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Resumo Simplificado

Condi¢des Higiénico-Sanitarias na | ndustria de Alimentos: Uma das maiores preocupactes daindistria de alimentos € a qualidade do
produto, que vai desde a higienizagdo englobando a seguranca, até a salide dos consumidores. Sendo a contaminagdo (interna e
externa) o principal fator de preocupacdo. De acordo com a Secretaria de Vigilancia Sanitéria do Ministério da Salide deve haver um
constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitério. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA): a ingestéo de alimentos ou
bebidas contaminados é o principal causa de doengas nos consumidores, sendo uma constante nos dias atuais, devido as modalidades
de produgdo, o0 aumento no uso de aditivos e a mudangas de habitos alimentares, sem deixar de considerar as mudangas ambientais, a
globalizacdo e as facilidades atuais de deslocamento da populagdo, inclusive no nivel internacional. Cabendo a Vigilancia
Epidemiol dgica o objetivo reduzir aincidénciade DTA no Brasil, auxiliando as medidas de prevencao e controle, contribuindo paraa
melhoria da qualidade de vida da populacdo. Estabelecer os Parémetros e Critérios das Condigdes Higiénico-Sanitario e propor o
Layout das Instalagbes da IndUstria de Socol. Todas as dependéncias da industria de fabricagdo do Socol foram projetadas e
dimensionadas obedecendo todas as normas previstas para instalacdo de frigorifico. Todas as dependéncias e divisorias internas da
area de producdo receberam especial atencdo, a fim de se evitar uma possivel contaminacdo cruzada. Com 0s maquinérios nao
aconteceu de outra forma, todos foram adquiridos de fabricantes autorizados, que produzem em acordo com alegislacdo vigente. As
instal agdes el étricas também foram pensadas de modo a possibilitar anplamente a realizago de todas as tarefas e ndo comprometer a
higiene do alimento a ser produzido. Sua instalagéo foi executada com lumindrias protegidas contra rompimento e umidade, de f&cil
limpeza e manutencdo, e que gerem luz artificial que ndo altere as cores dos produtos manuseados. Ja para a estocagem de matéria
prima e de produto final foram instaladas cAmaras frias tanto no recebimento da matéria prima quanto na estocagem do produto final.
A temperatura foi regulada de acordo com o produto armazenado. E por fim as instalagbes sanitérias e vestiarios foram construidos
em prédio externo e sem comunicagdo direta com a area de producgdo, mas razoavelmente perto para permitir seu acesso tanto na
entrada quanto na saida da mesma. Toda a industria de alimentos deve ser construida e instalada sob normas especificas,
regulamentadas por 6rgdos competentes, que seguem regras definidas por Boas Préticas de Fabricacdo, Procedimentos de Higiene
Operacional, Procedimentos Operacionais Padronizados, e as Instrucdes de Trabal ho, que somados formam o conjunto de controle de
qualidade e pré-requisitos para a Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle. O sucesso da implantagdo est4 totalmente
relacionado ao cumprimento de todas as normas exigidas e executadas por profissionais qualificados, matérias adequados, fluxograma
e fiscalizag8@o dos 6rgaos competentes sob consultas do inicio ao final da obra



