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1. Introducéo

1.1 Condigdes higiénicas - sanitarias na industria de alimentos O consumo de alimentos saudaveis € um direito do consumidor,
existem normas e legislactes que certificam esse direito, em uma fabrica de alimento a principal meta € preservar a integridade do
produto, desenvolver um produto com qualidade e sem nenhuma contaminag@o externa indesgjavel. Dentro de uma indUstria de
alimento deve existir as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) que abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas afim de
garantir a qualidade sanitéria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A Vigilancia Sanitaria é a
forma mais complexa de existéncia da Salde Publica, pois suas agdes sdo de hatureza preventiva, promogado, protecdo, recuperacdo e
reabilitagco da salide (ROZENFELD, 2000). Existem diversostipos de higiene, mas as de importancia rel acionadas com os aimentos
s80 a higiene pessoal, ambiental e dos equipamentos e utensilios. Para atender a legislagcdo em vigor e ndo colocar em risco a salde
dos usuérios, com a veiculacdo de microrganismos patogénicos, deve-se controlar a contaminacdo, a multiplicacdo e a sobrevivéncia
microbiana nos diversos ambientes, tais como: equipamentos e utensilios, o que contribui para a obtencdo de alimentos com boa
gualidade microbiolégica (Hazelwood, 1994). As indlstrias que produzem alimentos pereciveis tém que desenvolver técnicas
aprimoradas de higiene e sanitizagdo para que possa permitir a obtencdo de produtos de boa qualidade do ponto de vista de salide
publica, atendendo exigéncias dos padrBes microbiolégicos e permitindo obter produtos com vida de prateleira mais longa
(ANDRADE et a., 1992). A fim de evitar acontaminagéo alguns equipamentos mais adequados e de facil limpeza e desinfecgdo, sdo
encontrados no mercado de equipamentos para a industria de alimentos. Estes equipamentos sdo produzidos em formato e com
material que facilitam e possibilitam completa limpeza e desinfeccdo com o menor tempo de parada possivel. O acabamento
completamente liso das superficies dos equipamentos, utensilios e de outros itens facilita a limpeza e elimina locais de adesdo de
residuos de aimentos. Programas de higiene e sanidade adequados envolvem o conhecimento dos equipamentos e materiais que
facilitem alimpeza; adequada luminosidade das instal agbes; identificacdo do tipo de residuo a ser removido (proteinas, carboidratos,
lipidios, minerais); conhecer a dgua a ser utilizada; saber escolher os agentes de limpeza e empregar adequadamente concentragdes,
tempo, temperatura e pressao de forma a obter limpeza e desinfeccdo corretas (STERSA, 1959). A qualidade higiénicosanitéria dos

alimentos tem grande importancia, pois as doencas veiculadas pelos mesmos sd0 uma das principais causas que contribuem para os
indices de morbidade nos paises da América latina (WHO, 1984). 1.2 Doengas transmitidas por alimento Durante a producao,
processamento, embalagem, transporte, armazenamento e consumo, qualquer alimento pode ser exposto a contaminacdo
microbioldgica ou de substancias quimicas (SBCTA, 1992). Doengas transmitidas por alimentos sdo causadas pela ingestdo de



alimentos ou bebidas contaminadas com patdgenos, em quantidades que afetam a salide do consumidor. Além destes patdégenos, estas
doencas também podem ser causadas por produtos quimicos venenosos e outras substancias nocivas. No Brasil, a maioria das doengas
transmitidas por aimentos sdo causadas pela Salmonella, Escherichia coli patogénica e Clostridium perfringens, pelas toxinas do
Staphylococcus aureus eBacillus cereus. Os sintomas mais comuns s&o falta de apetite, nuseas, vomitos, diarreia, dores abdominaise
febre (dependendo do agente etiol 6gico). Podem ocorrer também afeccdes extra-intestinais em diferentes érgéos e sistemas como no
figado (Hepatite A), terminagdes nervosas periféricas (Botulismo), ma formacdo congénita (Toxoplasmose) dentre outros. Todavia,
em individuos muito jovens ou idosos e debilitados estas doencas podem originar complicacfes graves, conduzindo até mesmo a
morte As toxinfeccdo alimentares s8o um grave problema de Salde Publica. A Toxinfecgdo Alimentar é usualmente de natureza
infecciosa ou téxica, causada por agentes que invadem o organismo através da ingestdo de alimentos. O alimento dentro de padrbes
higiénicos satisfatorios € uma das condigdes essenciais para a promogdo e a manutencdo da salde, sendo que a deficiéncia nesse
controle € um dos fatores responséveis pela ocorréncia de surtos de Enfermidades Transmitidas por Alimentos ETAs (OLIVEIRA

et al., 2003).

2. Objetivos

» Estabelecer os par@metros e critérios das condic¢Bes higiénico-sanitaria da indistria de leite fermentado (com base na legislacéo e
normas estabel ecer parémetros). « Propor o layout da industria de leite fermentado.

3. Desenvolvimento

Neste trabalho foram mostrados dois assuntos. O primeiro serd sobre controle higiénico sanitério que foi desenvolvido através de
regulamentos técnicos que estabelecem os parémetros e critérios para o controle higiénico-sanit&rio em estabelecimentos de
alimentos, que sdo a Portaria CV C-6/99 de 10/03/1999, alteradapela CV S 18 de 9/09/2008 e o Decreto Estadual CVSn 12.342, de
27/09/1978-Secretaria do Estado de Sao Paulo. O segundo foi propor o layout das instalagBes industriais da fabrica de leite
fermentado que foi desenvolvido através do software Visio 2007.

4. Resultado e Discussao

4.1 Parémetros e critérios das condicdes higiénicas sanitério da indlstria de leite fermentado: Os principais pontos que devem ser
observados numa fébrica de leite fermentado para que esteja dentro dos pardmetros e critérios das condi¢oes higiénico-sanitario serdo
discutidos a seguir. A localizagdo é um ponto muito importante, necessita ter a auséncia de esgoto e lixo aberto, e ser um loca de
pouca movimentagdo de carros e pessoas para ndo invadir a &rea da fabrica. A planta de fabricagdo precisa ser plana e com
iluminacdo sobre o fluxo de producdo. A superficie no interior deve ser lisa, ndo porosa, de facil limpeza. Uma boa iluminacdo
natural e elétricadeve ser providenciada, aslampadas devem ser protegidas contra quebras. Os pisos e as paredes serdo impermeavels,
lisos, ndo porosos, de facil limpeza e que suportem lavagens frequentes. As paredes serdo arredondadas no canto para evitar o
acumulo de sujeira e alimpeza sera mais fécil. As portas devem ter superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza, de materia ndo
absorvente, com fechamento automatico e as entradas principais devem ter mecanismos de protegdo contra insetos e roedores. As
janelas devem ter telas de malha de 2mm, de fécil limpeza e em bom estado de conservagdo. Na linha de producéo é necessé&rio
também que contenha pias com detergentes ndo toxicos e papeis descartaveis para secar a maos e que sejam de fécil acesso. O
armazenamento do leite fermentado devera ser sob refrigeracéo de 4C, e por ser um alimento perecivel e com vida Util muito curta
ndo terd um estoque grande, sera produzido e enviado ao consumidor em menos de 30 dias. Os sanitérios devem ser separados por
setores e sexo. No banheiro da producéo deve haver sanitérios, vesti&rios, local paratomar banho e ndo pode ter ligagdo diretacom a
janela e/ou janela da érea de producéo. 4.2. Layout da fabrica de leite fermentado A figura 1 mostra o layout da fabrica de leite
fermentado. Legenda do layout: 1-Sala diretor (15m) 2-Almoxarifado (12m) 3-Sala gerente de administrativo (9m) 4-Sala
gerente de producgdo (9m) 5-Sala gerente de venda (8m) 6-Sala de tecnologia da informética (9m) 7-Sala contabilidade (10m)
8-Sala compra e venda (12m) 9-Recepcdo (16m + 50m) 10-Banheiro feminino recepcdo (4m) 11-Banheiro masculino recepcéo
(4m) 12-Faturamento (12m) 13-Anfiteatro (15m) 14-Salade Reunido (12m) 15-Cozinha escritério (16m) 16-Banheiro feminino
escritorio (4m) 17-Banheiro masculino escritorio (4m) 18-Ambulatério (20m) 19- Banheiro (4m) 20-Refeitério (300m)
21-Cozinha ( 22m) 22-Banheiro Feminino (4,5m) 23-Banheiro Masculino(4,5m) 24-Portaria para entrada e saida de carros(20m)
25-Estacionamento para carros (100m) 26-Vestidrio para funcionarios masculino (125m) 27-Vesti&rio para funcionérios
feminino(125m) 28-Portaria para entrada de caminhdes (20m) 29-Producdo (1000m) 30-Recepcdo da matéria prima(20m)
31-Laboratério de andlise(15m) 32-Armazenamento do produto final (12m) 33-Saida de caminhdes (20m) 34-Portaria de entrada e
saida de funcionarios (15m) 35-Estacionamento de caminh8es (13m) 36-Sala de lazer para funcionarios (20m) 37-Banheiro para

os caminhoneiros (4,5m) 38-Sala de descanso para caminhoneiros (10m) Nossa fébrica tera ao todo uma area de 6012 m sendo
que 4000 m serdo de &realivre e 2012m de &rea construida.



5. Consider agbes Finais

E necessério haver um controle higiénico-sanitério rigoroso nas inddstrias, pois com isso pode evitar contaminagdes e doencas nas
pessoas e no préprio alimento fabricado
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Figura 1: Layout da fabrica de |eite fermentado



