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PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL NA INDUSTRIA DE

PRODUTOS CARNEOS BOVINOS
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Os produtos de origem animal se contaminam facilmente, ocasionando mudangas no valor
nutricional e nas caracteristicas sensoriais, podendo trazer risco a saude do consumidor. Por

\

isso, as industrias desses alimentos possuem programas de autocontrole a exemplo do
Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO), necessarios para manter a sanidade do
ambiente e dos produtos carneos. Sendo assim, o objetivo desse trabalho ¢ descrever como ¢é
realizada a higienizag¢do dentro das industrias de produtos carneos diante do PPHO. Para isso,
procedeu-se uma revisao de literatura por meio de consultas bibliograficas de artigos
cientificos de 2014 a 2019, utilizando SciELO e Google Académico. O PPHO ¢é um programa
de monitoramento que possui atividades pré-operacionais e operacionais de limpeza e
sanitizacdo, de forma padronizada, executadas diariamente antes e no decorrer dos
procedimentos, com o objetivo de reduzir a contaminagdo direta ou indireta da carne. E
estruturado em nove pontos essenciais, sendo o primeiro a potabilidade da 4agua e
higienizagao de reservatorios, visto que a qualidade microbioldgica baixa causa alteragdes nos
alimentos, por isso deve ser feito rotineiramente andlises de pesquisa de coliformes. O
segundo ponto ¢ a limpeza, higienizagdo de instalagdes, utensilios e equipamentos, ademais, ¢
importante que estes sejam constituidos por materiais que ndo transmitam odores, sabores e
substancias toxicas, sendo resistentes as operagdes de limpeza e desinfe¢do. Em terceiro plano,

a prevencao de contaminacdo cruzada, feita com uma higienizagdo correta dos equipamentos

e com a higiene e saude dos trabalhadores. E necessario que os funciondrios tenham
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conhecimento das boas praticas, notificar qualquer tipo de doenga, lavar as maos
frequentemente, usar roupas limpas, sapatos adequados, cabelos amarrados e protegidos com
touca protetora e sem utilizar acessorios. Também, o controle integrado de pragas definido
por profissionais experientes que saibam detectar e intervir nos perigos que podem causar
prejuizos para saide humana. Outrossim, a qualificagdo de fornecedores de controle de
matéria-prima e embalagens, que sdo fichas técnicas que mostra a qualidade e seguranca dos
produtos, contendo descri¢do dos ingredientes, condigdes de armazenamento, entre outros. O
sétimo ponto ¢ a manutengcdo e calibragdo de equipamentos e instrumentos, deve-se
acompanhar a vida util destes, observando o comportamento, verificando as falhas e
detectando mudangas nas condi¢des fisicas, efetuando manutengdes preventivas. Ainda, o
controle de residuos e efluentes, as industrias precisam ter locais proprios para armazenarem
lixos e materiais antes da sua eliminacdo do estabelecimento, evitando acesso para pragas,
contaminagdo de matérias-primas, alimento e da agua potavel e oferecer um sistema de
eliminagdo de efluentes e aguas residuais, que necessita ser mantido em bom estado de
conservagdo e funcionamento. E por ultimo, registros para controle da producao,
rastreabilidade, mapeamento e controle de pontos criticos do produto. Por conseguinte,
conclui-se que PPHO ¢é muito amplo, demanda compreensdo das atividades desenvolvidas
para serem realizadas com maior precisdo para assegurar a qualidade higi€nico-sanitaria,
sendo necessario cursos e treinamentos para que seja feito de forma correta, pois ¢ de extrema
importancia para se obter um alimento seguro e livre de contaminagdes seja ela fisica,

quimica ou biologica.
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