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Elaborou-se Manual de Boas Préticas de Higiene e
Sanificacdo para Industria de Pescado Congelado
com o objetivo de orientar, de forma simples e
pratica os manipuladores e todos os envolvidos no
processamento do pescado, quanto as praticas de
higiene e de sanificacdo necessarias para a
obtencdo de produto de qualidade. Para tanto
montou-se fluxograma do processamento de
congelamento da industria de pescado congelado,
identificando-se os principais pontos criticos de
controle. Levantou-se as condicdes higiénico-
sanitdrias dos equipamentos, utensilios e
processamento, assim como os habitos higiénicos
dos manipuladores. Acredita-se que o uso do
Manual possa propiciar sanificacdo e condi¢bes
adequadas de higiene para o trabalho, garantindo a
gualidade do produtos.

1 INTRODUCAO

No processamento do pescado as condi¢bes sanitarias sdo essenciais
para a producao de alimentos seguros e sadios (2). O pescado esta sujeito
a contaminacbes quimicas provocadas pelo mercurio, pesticidas e
poluentes industriais (5), assim como microbiologicas, que poderdo
contribuir para sua deterioragdo, sendo que alguns microrganismos
poderdo causar toxinfeccdes. Além disso, a qualidade do peixe fresco pode
ser influenciada pela auséncia de habitos higiénicos dos manipuladores,
superficies contaminadas como esteiras, mesas, maos nao lavadas,
roupas e utensilios ndo sanificados (7).

Em ambiente n&o estéril e imido, como no caso do processamento do
pescado, que a agua pode se acumular em cavidades e outros lugares,
grandes populacdes de microrganismos podem se desenvolver e serem
transferidas direta ou indiretamente para o produto (2,4).
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O presente trabalho descreve os procedimentos adotados para a
elaboracdo de manual de boas praticas de higiene e as recomendacdes
apresentadas para Industria de Pescado Congelado, visando orientar os
envolvidos no processamento do pescado, quanto as praticas de higiene e
de sanificacdo necessarias para obtencéo de produtos de qualidade.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 LOCAL DE COLETA DOS DADOS

Os dados para a elaboracdo do manual foram coletados durante visitas
realizadas a uma empresa de médio porte, localizada em Floriandpolis,
gue processa pescado congelado.

2.2 LEVANTAMENTO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS

Foram observadas as condi¢des higiénico-sanitérias dos equipamentos,
utensilios e processamento, assim como habitos higiénicos dos
manipuladores e condi¢des gerais de limpeza e sanificacao.

2.3 FLUXOGRAMA

A partir das observacbes do processamento do pescado congelado,
elaborou-se fluxograma do processamento, identificando-se os principais
pontos criticos de controle.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como resultado das visitas realizadas a empresa foi possivel estabelecer o
Fluxograma 1.

A partir do fluxograma elaborou-se o manual, abordando os seguintes
itens: normas e condicbes gerais; programa de sanificacado,
recomendacdes e cuidados pessoais; manipulacdo e preparacdo do
pescado; requisitos para construcdo e equipamentos usados nos
estabelecimentos de processamento de pescado fresco e congelado e
instalacdes para armazenamento de residuos e de material ndo comestivel
(4,8,9).
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO
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3.1 NORMAS E CONDICOES GERAIS

As normas e condicbes gerais das instalagcbes da planta processadora
seguem as Boas Praticas de Manufatura (Good Manufacturing Pratices
GMP), abrangendo aspectos sanitarios; pertences  pessoais;
equipamentos; utensilios; operacdes sanitarias; processos; controle do
pessoal.

As GMP requerem que as principais etapas dentro da planta processadora
sejam ininterruptas por orificios ou outras aberturas que possam impedir a
contaminacdo dos alimentos ou as superficies de contato. Os pontos mais
importantes das GMP relacionadas a construcdo e lay out das plantas
processadoras sao:

- a planta processadora deve apresentar adequado espaco fisico para
equipamentos, instalacdes e estocagem de materiais;

- propiciar a separacdo das operagbes que possam contaminar 0S
alimentos;

- fornecer adequada iluminacgao e ventilagao;
- fornecer protecéo contra insetos (11).

A proposta é assegurar que o alimento para consumo seja preparado,
embalado e mantido sob condicBes sanitarias (6), pois a sanificacao é
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necessaria nas operacfes das planta processadoras, cujas superficies
molhadas fornecem condi¢cdes favoraveis ao crescimento de
microrganismos (11).

3.2 PROGRAMA DE SANIFICACAO
O programa de sanificacao envolve basicamente 0s seguintes processos:

— pré-enxague com alta pressao para remocao da sujeira grossa;

— remocdao fisica da sujeira por detergentes e ajuda mecanica,

— outro enxague para remover os detergentes;

— aplicacdo de sanitizantes para prevenir a recontaminacdo antes do
processamento.

Este programa também especifica 0 uso de detergentes capazes de
remover produtos indesejaveis dos materiais a serem utilizados (10). Sua
funcdo é ajudar a soltar a sujeira, despreendendo-a e mantendo-a em
suspensdo de modo que possa ser eliminada posteriormente durante o
enxague (4). Estes devem apresentar propriedades de umedecimento,
emulsificacdo, dissolucdo em agua, disperséo (para evitar a formacgéo de
depodsitos devido a dureza da agua) e enxaguamento (3,10). Os
desinfectantes sdo classificados em bacteriostaticos, quando causam a
destruicao parcial ou total dos microrganismos e bactericidas, quando
impedem a proliferagdo destes. Os desinfectantes devem ser aplicados em
superficies limpas, submetidas aos detergentes e lavagem mecanica.

3.3 RECOMENDACOES E CUIDADOS PESSOAIS

As recomendacdes de higiene pessoal envolvem avaliagdes médicas
periodicas e os seguintes cuidados:

- lavar as maos com agua e sabdao, desinfectando-as antes do inicio do
trabalho, apds seu término, ou quando este for interrompido;

- manter sanitarios limpos e desinfectados o tempo todo;

- evitar praticar atos n&o higiénicos;

- usar luvas (quando necessério) de material impermeéavel e adequado
ao tipo de trabalho, as quais devem ser mantidas limpas, ndo excluindo a
necessidade de se lavar as maos;

- usar uniformes claros, os quais devem ser trocados semanalmente e
mantidos em bom estado;

- manter cabelos totalmente cobertos por toucas;

- usar avental plastico nos casos em que os uniformes possam sujar-se
rapidamente para evitar contaminacéo do produto;

- proibir o uso de joias, de unhas posticas e de esmalte;

- néao carregar objetos no uniforme, para evitar que caiam no produto;
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- nao mascar cicletes, comer balas, doces ou outros alimentos na area
do processamento;
- néo fumar na area de estocagem e processamento de alimentos.

3.4 MANIPULACAO E PREPARACAO DO PESCADO

Durante a manipulacao e preparacdo do pescado para processamento, 0S
seguintes cuidados devem ser observados (4,8,9):

- separar a areas de recepcao e estocagem do pescado dos locais de
preparacao e embalagem do produto final;

- manter as areas de produgdo sempre limpas;

- retirar os residuos frequentemente;

- impedir que os dejetos liquidos das operacdes do processamento do
pescado entrem em contato com as fontes de dgua do estabelecimento;

- manter o chdo sempre limpo e livre de sujidades;

- utilizar 4gua de boa gqualidade quimica e bacteriolégica (potavel nos
locais de recepcado, elaboracdo, embalagem e armazenamento), usar
sistema de dosagem de cloracdo na agua para limpeza, permitindo-se
variar seu conteudo residual (no minimo de 20 ppm);

- manter as mesas de evisceracdo e filetagem limpas. N&o misturar
residuos com o pescado ja eviscerado e limpo ou com filés. Evitar o uso de
mesas de madeira devido a facilidade de proliferacdo microbiana
propiciada pela umidade;

- manter utensilios limpos e sanitizados;

- proceder a limpeza e sanificagcdo do local, apdés o término de cada
turno, suprimindo todos os residuos e reduzindo a populacdo microbiana
da superficie que se limpou;

- limpar e sanificar facas, bandeijas e equipamentos ao final de cada
turno;

- fabricar gelo com &gua potavel e armazena-lo sob condi¢fes higiéncias.

3.5 REQUISITOS PARA INSTALACOES FISICAS E EQUIPAMENTOS
USADOS NOS ESTABELECIMENTOS DE PROCESSAMENTO DE
PESCADO FRESCO E CONGELADO

Os requisitos para a constru¢ao de uma planta processadora de pescado
fresco e congelado, assim como 0s equipamentos necessarios, segundo o
Departamento de Pescados do Canada (1) e a International Commission
on Microbiological Standars for Foods (ICMSF) (4), abrangem os seguintes
itens:

- chao: superficie lavavel, inclinado, sem fendas nem gretas;

- paredes: de material liso e coloragéo clara, sem fendas, gretas e pontos
abertos;
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- portas: de superficie lisa e ndo absorvente, com mecanismos
automaticos para abertura e fechamento;

- ventilagdo: adequada e controlada para evitar variagdes importantes na
temperatura;

- iluminacdo: adequada para permitir a descoberta de sujidades e
comprovar a eficacia da limpeza;

- toaletes: em numero suficiente para atender todos os funcionarios.
Construidos com paredes e teto de material liso, lavaveis, de cor clara e
chéo de material impermeavel;

- instalagbes para lavar as maos: convenientemente localizadas, com
acionamento automatico de agua, sem contato manual e com fornecimento
de agua quente, fria, sabdo em pd/liquido, secadores de ar ou toalhas
descartaveis;

- agua potavel: com qualidade microbioldgica correspondente as Normas
Internacionais para Agua de Bebida (OMS, 1971, citado em ICMSF, 1988);

- eliminagdo de efluentes: usar sistema que ndo contamine o
abastecimento de agua potavel ou os alimentos;

- mesas de filetar, cortar e eviscerar: de material liso, sem fendas,
recomenda-se o uso de material ndo corrosivel, ndo absorvente e livre de
gretas;

- equipamentos: construidos de material duradouro, n&o toxico,
resistente a corrosdo e de superficie lisa (recomenda-se 0 ago inoxidavel).

3.6 INSTALACOES PARA ARMAZENAMENTO DE RESIDUOS E DE
MATERIAL NAO COMESTIVEL (4,8,9)

Os residuos devem ser devidamente acondicionados e eliminados,
impedindo-se seu acumulo perto dos locais de processamento e/ou
estocagem, para evitar o surgimento de insetos e roedores, aumentando o
mal odor, além do mal aspecto. Seu acondicionamento deve ser feito em
recipientes a prova d’'agua, de material resistente e ndo corrosivo, assim
como as calhas para seu escoamento.

As salas de refrigeracao e de congelamento devem ser mantidas limpas e
sanificadas, evitando-se pocas de agua sobre o chdo e desniveis, assim
como a condensacdo sobre paredes, tetos ou superficies que propicie
crescimento microbiano. Além disso, deve-se controlar a temperatura por
meio de termdmetros automaticos. Recomenda-se 0 uso de dispositivos
automaticos de alarme, os quais sdo acionados quando a temperatura
sobe além do nivel estabelecido previamente.
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4 CONCLUSAO

A adocdo do Manual de Boas Préaticas de Higiene e Sanificacdo em
Industria de Pescado Congelado orienta de forma simples e efetiva todos
0os envolvidos no processamento do pescado congelado. O mesmo foi
elaborado com orientacbes praticas, baseadas na rotina da planta
processadora, bastando para sua implantacéo boa orientagéo por parte de
um especialista na area. O manua traz também orientacdes e
especificagbes para a construcao da planta processadora, assim como dos
equipamentos. Orienta quanto ao uso dos detergentes e sanificantes e
suas aplicacGes na planta processadora. Acredita-se que o uso do Manual
possa propiciar boa sanificacéo e condigcbes adequadas de higiene para o
trabalho, garantindo, portanto, produtos de boa qualidade.

Abstract

A Manual of Sanification and Good Hygienic Conditions of Frozen Fish Industry with the
goal to orient the handlers and all staff involved into the fish processing was elaborated. In
this manual the principal critical points were established, conducing to the best conditions
of sanitation and hygienic in a frozen fish processing plant. This manual helps significantly
the fish processing plant offering simple and effective practices for an efficient microbial
safety control for fishery products.
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