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I- A PRATICA DE HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

A higiene nas industrias de alimentos pode ser definida como sendo o controle
sistematico das condigdes ambientais durante o transporte, armazenamento, e
processamento de alimentos de forma que possa prevenir contra a contaminagdo por
microorganismos ( micrébios ), insetos, roedores ou outros animais nocivos e por
substdncias quimicas estranhas A pratica de higiene comeca nos campos de cultura,
estabulos, ou nos barcos de pesca e termina quando os alimentos sdo servidos aos
consumidores nos supermercados, restaurantes, bares, lanchonetes ou suas casas.

O controle de qualidade ¢ a soma de todos os fatores que envolvem as etapas para
se chegar ao produto final - sele¢do da matéria prima, manuseio cuidadoso, processamento
correto, embalagem atrativa e adequada, distribuigio eficiente e boa higiene

A qualidade € um conjunto de caracteristicas que atende ao desejo de consumidor.

O consumidor sio os clientes que vio consumir os alimentos preparados pelos
manipuladores das industrias, bares, restaurantes, traillers, feiras etc .

Ao adquirir estes alimentos, os consumidores esperam que estes produtos sejam de:

- provenientes de bons produtos;
Boa qualidade . preparados com cuidado:

- agradaveis em sabor, aroma e aspecto;
- ndo prejudiciais a saude.

A qualidade ¢ um trabalho co

. njunto de todas as pessoas envolvidas no preparo de
alimentos

A qualidade ¢ fungdo de cada um de nos Ela depende de todos nés

Para melhorar a qualidade devemos melhorar noss

a limpeza, nossa higiene e nossos
procedimentos.



11 - CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

Para saber o que ¢ contaminag@o iniciaremos vendo o que é um microébio.

Micrébios sdo seres vivos como nos, pois eles nascem, crescem, multiplicam-se e
morrem. Mas eles sdo muito pequenos, tdo pequenos que s6 podem ser vistos através de
lentes que aumentam, ndo podem ser vistos a olho nu. Gragas & invengao de um aparelho
chamado microscépio podemos observar os microbios.

Os microbios quando tem condi¢ds de se multiplicar ( quando tem comida ). eles
formam colénias que sido uma grande quantidade de micrébios juntos. Com a formacio de
colonias eles podem ser vistos a olho nu ( exemplo é o mofo do pdo ).

Os microbios sdo divididos em dois grupos:

1 ) - Micrébios bons ou desejaveis

Sdo importantes porque podem ser utilizados na fabricacio de queijos, iogurtes,
cerveja, pao, vinagre, etc...

2) - Micrébios maus ou indesejdiveis

Sao perigosos, estragam os alimentos. provocam doengas que podem levar a morte

Existem varios tipos de microbios maus e eles recebem varios noines No entanto,
podemos chamar a todos por um unico nome Inimigo

E sdo sobre estes inimigos que nos vamos falar daqui para frente

Os inimigos sdo encontrados em todos os lu
utensilios, pisos,equipamentos, etc
muito quente, nem muito frio.

gares ar, agua, terra. pele, nariz, mios,
» mas principalmente em lugares sujos, umidos, nem

Os inimigos comem: . Bolos, cremes, sucos, caldas;
Carne, salsichas.
Queijo, leite ovor, presunto,
. Alimentos crus, leaumes:
. Saladas, maionese



ou seja: Alimentos que nés também comemos

Meios para combater os inimigos:
Frio - Temperatura abaixo de 4 graus C eles ndo se desenvolvem, mas continuam vivos.

Calor - A temperaturas altas, eles ndo se multiplicam, se ficarem muito tempo, podem
morrer.

Locais secos - tem dificuldade de se multiplicarem em locais secos.

Higiene - tem dificuldade de viver em locais limpos.

Atencio:

Se dermos um meio favoravel aos inimigos. eles se multiplicardo rapidamente. Em 7
horas, teremos mais de 2 milhdes de microbios, a partir de apenas 1.

As contaminacdes ocorrem por locomocio dos micrébios através de :

. OSSO corpo, principalmente as mios;
. roupas;
. alimentos crus n3o lavados;
_dinheiro;
lougas mal lavadas,equipamentos, etc.
- paredes e pisos sujos;,
- Insetos ( moscas, baratas.. ) ratos.

Os microbios maus produzem veneno
causam problemas como por exemplo fe
na pele e nos casos mais graves, morte

que se chamam toxinas que quando ingeridas
bre. vomitos, colicas intestinais, diarreias, erupgdes

Principais microbios.

Vamos estudar agora, os principais microbios para quem trabalha com alimentos

1 )- Bactérias -

S0 os microbios mais importantes na contaminagao dos alimentos.



As bactérias se reproduzem tdo mais rapido quanto mais favoravel for o ambiente
onde ela esta. Elas nescessitam de uma temperatura em torno de 37 graus C para crescer
mais rapidamente. Uma temperatura de congelamento n3o mata, apenas impede a
multiplicagdo. Quanto mais umido for o ambiente, melhor a bactéria se reproduzira e quanto
mais seco, maior a dificuldade dela se reproduzir.

Existe uma outra particularidade com as bactérias. Algumas delas, quando estdo se
reproduzindo produzem toxinas ( veneno ). Essas toxinas também causam danos a saide
Um detalhe muito importante é que mesmo que vocé ferva este alimento vocé mata as
bactérias, mas ndo consegue eliminar a toxina

As bactérias se reproduzem em alimentos imidos e com proteinas ( carnes, aves,
peixes, ovos, moluscos, leite, etc...), ou em nosso corpo.

Principais bactérias

Coliformes fecais -

Esta bactéria é encontrada nas fezes,e pode chegar ao alimento através da falta de
higiene, ou seja, pessoas que vdo ao banheiro e nio lavam cuidadosamente as maos apos
fazerem suas necessidades Portanto, essas bactérias servem como indicativo da higiene do
pessoal que lida com os alimentos. y 1 L SRy
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Estafilococos

Esta bactéria é muito perigosa porque provoca uma intoxicagdo que causa vomitos .
diarréia e tonteiras Os estafilococos ficam principalmente no nariz, pargaria « pele suja ou
pele com feridas ou tumores. Podem passar para o alimento se o manipuludor

. colocar o dedo no nariz:
tossir em cima dos alimentos;

trabalhar com feridas ou com infec¢des sem a devida protec¢do,

Salmonela

' E mais perigosa que o estafilococos, e quando o homem ingere um alimento que
contém salmonela ele tem febre, vomito, diarréia, dores de barriga, podendo ficar varios

dias dg cama Esta bactéria fica nas fezes Portanto, ndo lavar as maos apos utilizar o
banheiro pode ocasionar grandes riscos



Clostridium

Estdo em muitos lugares ( solo, ar, agua, fezes,insetos, etc...) Podem provocar
doencas graves Algumas vezes provocam diarréia, gases e dores na barriga. Outras vezes
pode até matar o homem Este ultimo pode ocorrer quando se ingere alimentos enlatados
ou conservas que se apresentam estufadas

2)- Fungos

Os fungos ou mofos sdo encontrados principalmente no solo, ar, e especialmente em
ambientes com pouca higiene e instalagdes deficientes ( locais umidos ). Os mofos
deterioram ou estragam a superficie dos alimentos e s3o muito encontrados em vegetais.

S@o comuns em alimentos mais secos e com acucar ( frutas,doces, embutidos,
queijos maturados, etc...) quando armazenados em locais imidos.

Por exemplo, o Aspergilus flavus € um fungo que ataca o amendoim e produz uma
toxina chamada aflatoxina que € causadora de danos a saide humana e pode levar o
individuo a morte. Ha estudos que comprovam ser um agente cancerigeno.

3 ) - Parasitos

De uma maneira geral chamamos de parasitos seres que vivem no interior de outro

ser, de onde retiram o alimento necessario a sua sobrevivéncia, causando danos fisicos ao
ser que o hospeda

Os parasitas geralmente penetram no organismo humano ou animal através das vias
respiratérias, da pele ou vias digestivas.

S&o classificados em : Protozoarios e Helmintos
Citaremos apenas os que so veiculados através dos alimentos.

Protozodrios

-Amebiase ou Giardiase

-Doenga causada pela ingestdo dos cistos da Etamoeba histolitica e Giardia
lambia. ’

-Sintomas: diarréia, emagrecimento, dores de cabega, colicas, falta de apetite
acompanhada de fezes sanguinolenta.



O homem geralmente ingere os cistos da ameba através de agua contaminada.
Dentro do organismo estes cistos se rompem e comegam a se multiplicar

-Ao evacuar, o homem elimina nas fezes os cistos da ameba que podem passar
diretamente a agua e aos alimentos através de moscas, maos mal lavadas e outros.

-Controle: proteger os alimentos contra moscas, agua filtrada ou fervida, observar
as condigdes de saneamento.

-Toxoplasmose

Doenga infecciosa produzida no homem e em alguns animais pelo Toxoplasma
gondii.

No Brasil, cerca de 50% das inflamagdes no interior do globo ocular sio
provenientes da toxoplasmose, que inclusive pode causar cegueira ‘

A contaminacio se da através de ingestdo de carne de boi, porco, e carneiro sem um
cozimento adequado

Os animais como c@o e gato sdo portadores e transmissores do Toxoplasma gondii
que € adquirido com a ingestdo de carne crua

Prevencéio: comer carne e derivados bem cozidos e lavar bem as maos apos sua
manipulagdo.

Helmintos
-Ténia

A teniase, doenga conhecida como solitaria. tem como agentes a Taenia solium e
Taenia saginata

As 1énias paodem, quando adultas atingir de 2 a 8 metros de comprimento

Os sintomas sdo dores abdominais. fezes sanguinolentas. alteragio do apetite.
emagrecimento. etc

A contaminagao se da através de carne crua ou mal cozida de porco. boti, carneiro.
elc

As larvas da ténia sdo chamadas de cisticercos e formam verdadeiras pipoquinhas na
carne

Prevenciio inspecdo rigorosa das caines dos abatedouros. cozimento adequado
tratamento dos individuos afetados tanto humano como animal



I11- LIMPEZA E HIGIENE NO SETOR DE MANIPULACAO

.Limpeza- ¢ o ato de limpar. Devera ser feita dentro das normas para evitar riscos de
contaminag@o para o ambiente, alimento e funcionario

Asseio- € a frequéncia ou a manutengo da limpeza.

Higiene-¢é o resultado de todas as praticas de limpeza que visam prevenir as doengas

Desinfeccdio- refere-se as praticas que visam eliminar os inimigos, através de processos
fisicos ou quimicos (cozimento, uso dos desinfetantes, etc) .

Para manter a higiene do local de trabalho, sao necessarios a ordem. a limpeza, o bem-estar
e portanto, a saide.

Para se ter ordem ¢é preciso: - usar a cabeca.
- organizar o trabalho.,
- colocar cada coisa no seu lugar,
- obedecer o regulamento.

- seguir a rotina de trabalho,
- ser responsavel,

- ter mentalidade profissional

Limpeza continua - deve ser feita constantemente, a todo momento, durante o trabatho

Limpeza diaria - ¢ a limpeza apos o término do trabalho

recolher o lixo,
- lavar bancadas e mesas,
. limpar os equipamentos e utensilios,
. lavar paredes e pisos,
. lavar os sanitarios
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Orientagdes para a limpeza

- O local de trabalho deve ser higienizado com agua limpa, sabdo ou detergente e
materiais proprios para cada local Escovas, baldes, esfregdes, panos de limpeza, devem ser
devidamente identificados para ndo serem utilizados na limpeza de equipamentos, tampos,
mesas, etc Desinfetar com solugdo de hipoclirito (agua sanitaria) as areas ja limpas

- A limpeza deve comegar pelos locais mais altos, e por ultimo, o piso.

- So6 utilize panos limpos e secos Os panos sujos s3o perigosos transmissores de
microbios patogénicos ( que causam danos a saude) Os panos de limpeza, principalmente
aqueles de mesas, equipamentos e utensilios, devem ser lavados e fervidos com solugdo de
hipoclorito.

E preciso combater as pragas
Baratas e roedores sdo pragas que se desenvolvem em ambientes escuros, umidos,

quentes, e que contenham alimentos.
Aparecendo focos, tome as devidas providéncias imediatamente ( dedetizagio e

desratizagio)
Higiene pessoal do manipulador
E seu dever cuidar da saude, da higiene e da aparéncia

Os pontos importantes que devemos adotar sio

1- Tomar banho diario;

2

Trocar frequentemente de uniformes;

(o8]
*

Cabelos curtos e limpos;

H
]

Usar touca que cubra todo o cabelo;

W
]

lFazer a barba diariamente;
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[28
1

Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte,

7- Usar calgados limpos,

o0
t

Nio usar perfumes e pinturas,

9- Nio usar anéis, bijouterias e relogios, pois acumulam residuos de alimentos,

10- Ndo fumar no setor de trabalho,

11-Lavar as mdos a toda hora (anteriormente a qualquer mudanga de tarefa),

12-Usar corretamente o sanitario (papel higiénico, sabdo, escova para unhas, toalha ),
13-Nio carregar objetos no bolso do uniforme,

14-Em caso de resfriado, corte, queimadura, entre em contacto com a chefia,

15-Usar lengo limpo quando assoar o nariz, espirrar ou tossir,

16-Escovar os dentes apos as refei¢des e consultar o dentista, pelo menos, uma vez por ano.

Higiene das Maos

As maos sdo um grande veiculo de micrébio

A higiene das maos deve ser perfeita

I- Ensaboe até o antebrago,

2- Ensaboe entre os dedos,

3- Escove sob as unhas,

4- Enxague lentamente,

5- Mergulhe as maos em uma solugéo bactericida,

6- Enxugue as maos em toalha de papel ou ar quente Niio passe as miios no uniforme.



Atenciio: Ao sair do banheiro, a lavagem das maos ¢ obrigatéria.
Devemos lavar as mios sempre que:

- Chegar ao trabalho,

- Iniciar a manipulagdo de qualquer alimento,

- Pegar em dinheiro ou em qualquer objeto sujo;
- Utilizar lengo para assoar o nariz ou tossir;

- Apos fumar.

O que ndo devemos fazer

- Cogar o corpo;

- Cogar a cabega,

- Mexer no nariz,

- Mexer nas orelhas,

- Tossir, espirrar ou assoar o nariz por cima dos alimentos e utensilios

IV - CUIDADOS NECESSARIOS PARA NAO CONTAMINAR 0S ALIMENTOS

1- Pegar os alimentos com as mdaos somente quando necessario,

2- Nao tocar os alimentos se as maos estiverem feridas, a nao ser que estejam protegidas

com luvas,

3- Desprezar latas de alimentos que estejam estufadas, enferrujadas. vazando. amassadas.

4- |.avar muito bem as verduras. legumes e frutas;

5- Desprezar alimentos que cairem no chio e nao puderem ser lavados,

>
T

Conservar os alimentos sempre cobertos,

~J
v

Cozinhar muito bem os alimentos,
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8- Nao tossir, falar ou espirrar sobre os alimentos,
9- Para provar os alimentos, utilizar utensilios so para este fim ( colher, xicara, etc),

10-Nao usar qualquer alimento que apresente sinais de deteriorag#o ( cheiro, cor, sabor e
consisténcia alterados),

11-Alimentos preparados ndo devem ficar em temperatura ambiente . Coloca-los na
geladeira ou servi-los imediatamente,

12-Lavar sempre as facas quando terminar de manipular alimentos crus e for manipular
alimentos cozidos (principalmente carnes)

V- ESTOCAGEM DE ALIMENTOS

Existem algumas regras de estocagem que devemos seguir, se quizermos garantir a
conservagao e nao contaminagio dos alimentos

I- Materiais alimenticios e nao alimenticios deverdo permanecer scparados na area de
estocagem,

2- Produtos toxicos ( detergentes, inseticidas e etc) deverdo ser amazenados em area
scparada e trancados a chave |

3- Nao estocar produtos por mais tempo do que cles suportem ( observar data de validade).

4- O rodizio de produtos deve ser rigorosamente obedecido ( o primeiro a entrar é o
primeiro a sair ).

5- Nenhum produto deve ser estocado proximo ao piso ou sobre ele,

6- Os produtos devem estar devidamente cobertos mesino no interior do freezer ou
geladeira. :
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V- INTOXICACAO ALIMENTAR

A intoxicag@o alimentar é considerada a segunda maior causa de enfermidades em
todo o mundo '

Em geral, a intoxica¢do alimentar costuma manifestar-se através de nauseas, colicas
intestinais, erup¢Oes na pele e mal estar geral. Sintomas de crise aguda incluem dores
estomacais, diarréias, vomitos, dores de cabecas, febre e dores no membros Os casos mais
graves podem levar a morte.

Causas

Sabemos que alguns alimentos contém substancias potencialmente toxicas ao
homem E o caso, por exemplo, de certas variedades de mandiocas ( mandioca brava),
solanina na batata inglesa ( batata csverdeada), gossipol na semente de algodio

Outros alimentos podem ser perigosos devido a sua contaminagdo por agentes
quimicos Como exemplo, produtos enlatados (latas amassadas, enferrujadas), peixes
capturados em aguas poluidas, frutas e vegetais pulverizados abundantemente com
inseticidas, ou ainda, a carne de animais tratadas com antibioticos, horménios ou pesticidas
nocivos a saude

Entretanto. a principal causa da intoxicagdo ¢ a contaminacdo dos alimentos por
microbios patogénicos. Sua agdo consiste em produzir toxinas nos alimentos causando

intoxica¢do nos individuos que os ingerirem ou continuar multiplicando-se no organismo,
ocastonando a infecg@o.

Principais doencas transmitidas por alimentos

Salmonelose
Periodo de incubagiio - 5 a 72 horas, comumente 12 a 36 horas

Sintomas - diarréias, dores abdominais, calafrios, vomitos, febre, desidratagdo, dores de
cabeca

Fonte - fezes de animais domésticos ou selvagens infectados ou do proprio homem
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Alimentos envolvidos - carne, aves, ovos e seus derivados.
Medidas de controle - . resfriar rapidamente os alimentos;

. uso de ovos e leite pasteurizados;

~lavar as maos,

. manter boas praticas de higiene e manipulagdo
Intoxicaciio por estafilococos
Periodo de incubac@io - 1 a 7 horas, usualmente 2 a 4 horas
Sintomas - nauseas, salivagdo, vOmitos, convulgdo, diarréias, dores abdominais,

desidratagao, suores e fraquezas

Fonte - descargas nasais ou da garganta, mios e pele, cortes infectados, queimaduras,
bolhas, espinhas e fezes

Alimentos envolvidos - aves e saladas, presunto cozido, produtos de carne, molho, massas
recheadas de creme, leite e queijo

Medida de controle - resfriar os alimentos rapidamente;
higiene pessoal,
ndo tocar os alimentos cozidos com as maos.
cozimento intenso,
desinfetar os equipamentos

Botulismo

Periodo de incubagfio - 2 horas a 6 dias, usualmente 12 a 36 horas

Sintomas - nauseas. vomitos. dores abdominais. dores de cabega. visdo dupla, tonteira,
fraqueza. cansago respiratorio. paralisia respiratoria

Fonte - enlatados com baixo teor de acidez. mal industrializados (vagens. milho, aspargo,
cogumelos etc.) peixe defumado, alimento fermentado

Medida de prevencido - pasteurizagio correta de enlatados.
cozinhar conservas domésticas demoradamente,
manter a refrigeracéo,
. usar sal suficiente na cura.



Intoxicagfio por Clostridium perfringens

Periodo de incubac#o - 8 a 24 horas, média 12 horas

Sintomas - dores abdominais agudas, diarréia.

Fonte - fezes de pessoas infectadas e animais, solo, poeira e esgoto

Alimentos envolvidos - carne cozida que ficou exposta em temperatura ambiente ou foi
resfriada lentamente, molhos e carne moida

Medida de prevengdo - . resfriar os alimentos rapidamente,
. higiene pessoal,
. manter os alimentos acima de 60 graus C,
. esgosto adequado.

Para vencermos o perigo da intoxicacio alimentar, é preciso ter muito cuidado na
aquisicio, armazenamento e preparo dos alimentos.
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