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PREFACIO

I com enorme satisfacao que escrevo este prefacio ao livro Higienizag¢ao na Indiistria
Alimentar — Boas prdticas, riscos e controlo para profissionais da qualidade e seguranca

alimentar, da autoria da Mestre Tania Lopes.

ConheciaTania enquanto minha aluna no Mestrado em Tecnologia e Seguranca
Alimentar, contexto no qual desde cedo revelou um elevado sentido critico, rigor
técnico e uma genuina motiva¢ao para compreender, de forma aprofundada, os
desafios associados a qualidade e a seguranca dos alimentos. Ao longo desse per-
curso académico, tive oportunidade de acompanhar a sua evolucdo, ndo apenas
enquanto estudante, mas sobretudo enquanto profissional em construcao, com
uma capacidade notavel de integrar conhecimento cientifico com a realidade pra-

tica da industria alimentar.

Posteriormente, a nossa colabora¢ao no ambito de um projeto desenvolvido com
uma empresa do ramo alimentar veio reforcar essa percecao. Nesse contexto pro-
fissional, a Tania demonstrou uma maturidade técnica consistente, uma aborda-
gem estruturada aos problemas e uma preocupacdo permanente com a implemen-
tacdo eficaz de boas praticas de higienizacao e controlo, aspetos absolutamente
criticos para a seguranca alimentar. Foi particularmente evidente o seu cresci-
mento continuo em termos de conhecimento técnico, capacidade de analise de

risco e compreensao dos sistemas de gestao da qualidade e seguranca alimentar.

Este livro reflete de forma clara esse percurso. A obra apresenta uma abordagem
solida, atual e aplicada a higienizacao na industria alimentar, articulando funda-
mentos tedricos com exemplos praticos, identificacao de riscos e estratégias de
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controlo adequadas. Trata-se de um contributo relevante para profissionais da
qualidade e seguranca alimentar, técnicos, auditores e estudantes, que encontra-

rao aqui uma ferramenta util, clara e alinhada com as exigéncias reais do setor.

A capacidade da autora em comunicar temas técnicos complexos de forma estru-
turada e acessivel ¢ particularmente meritoria e revela ndo s6 dominio da maté-
ria, mas também um forte compromisso com a valorizacdo do conhecimento e

com a melhoria continua das praticas na industria alimentar.

Estou certa de que esta obra sera uma referéncia importante para quem atua na
area da qualidade e seguranca alimentar ¢ um reflexo fiel do profissionalismo,
da dedicacao e da evolucao técnica da Tania Lopes, cuja trajetéria acompanho

e apoio.
11 de janeiro de 2026
Ana Luisa Fernando

Professora Associada da NOVA FCT

Coordenadora do Mestrado em Tecnologia e Seguranca Alimentar (NOVA FCT)
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(1] Neutro 14

Acido Alcalino
Remove: sujidade inorganica Remove: sujidade organica

Figura 4.1. Relagao entre pH e tipo de sujidade removida.

4.7. Selecao de agentes de limpeza

A escolha de um agente de limpeza deve ser sempre criteriosa, tendo em conta
nao so a eficacia técnica, mas também a seguranca e a adequacao ao tipo de su-

jidade e superficie.

Aspetos a considerar na selecao:
-+ Autorizacao legal para o uso pretendido;
- Tipo e nivel de sujidade presente;
-+ Tempo disponivel para a operacao;
- Dureza e qualidade da agua utilizada;
- Natureza das superficies a limpar;
- Meios de enxaguamento disponiveis;
- Equipamento usado no processo;
- Experiéncia e formacao dos operadores;
- Acessibilidade das areas a intervir.

Sempre que possivel, devem ser escolhidos agentes de limpeza o menos agressi-
vos possivel, desde que assegurem resultados eficazes. A adequacdo de um pro-
duto deve ser validada apés um periodo de teste em condi¢oes reais. Um ponto
essencial ¢ sensibilizar os operadores para nunca misturarem detergentes dife-
rentes, ja que certas combinacoes podem originar reacoes violentas, projecao de

liquidos ou libertac¢ao de gases toxicos.

Fatores que condicionam a eficiéncia de um detergente:
+ Tempo de contacto = os produtos nao atuam de forma imediata, exigin-
do um periodo suficiente para penetrar e soltar a sujidade.
+ Temperatura -» a maioria dos detergentes torna-se mais eficaz com o au-

mento da temperatura.

34 HIGIENIZAGAO NA INDUSTRIA ALIMENTAR



- No final da producdo, deve ser feita uma limpeza sistematica e completa
de equipamentos e instalacoes.

Esta abordagem garante que os residuos ndo se tornam fonte de contaminacao

ou atrativo para pragas, preservando a seguranca e qualidade dos alimentos.

4.9.1. As principais etapas do processo de limpeza

Preparacao

Eliminacdo de residuos grosseiros

Pré-enxaguamento

Enxaguamento

Figura 4.2. Etapas do processo de limpeza.

[. Preparacao:

Nesta fase inicial devem ser asseguradas as condicoes para que a limpeza decor-
ra de forma eficaz e segura:

+ Desligar a eletricidade de todos os equipamentos elétricos, sempre que
necessario e possivel.

+  Desmontar os equipamentos que exigem limpeza interna ou em pecas es-

pecificas, garantindo acesso adequado;
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léculas de gordura, tornando-as dispersaveis em meio aquoso. Estas rea-
coes apenas ocorrem quando se utilizam detergentes alcalinos, preferen-
cialmente de elevada forca. No caso de residuos minerais, a sua eliminacao
¢ favorecida pela acao de agentes sequestrantes ¢ de detergentes acidos.
Os detergentes desempenham, assim, um papel fundamental no processo
de higienizacao, sendo selecionados em funcao da diversidade de sujida-
des presentes e das caracteristicas do processo. Fatores como a natureza
do material a limpar, as operacoes posteriores, o método de limpeza, a
area de trabalho, o tipo de sujidade, a dureza da agua, a necessidade de

desinfecao, a seguranca e o custo influenciam diretamente essa escolha.

Um detergente ideal deve apresentar um conjunto de propriedades
essenciais:
- Sersoluvel em dgua, independentemente da temperatura utilizada;
- Nao ser corrosivo, nem danificar as superficies dos equipamentos;
- Manter estabilidade durante o periodo de armazenamento;

- Serinodoro, ndo toxico e nao provocar irritacao da pele ou dos olhos.

ACAO

TEMPERATURA QUIMICA

ACAO
MECANICA

Figura 4.3. Circulo de Sinner.

V. Enxaguamento

Ap0s a etapa de limpeza, ¢é essencial remover cuidadosamente todos os residuos
de sujidade e dos produtos de limpeza utilizados. O enxaguamento, realizado

com agua, assume uma importancia critica: qualquer falha pode originar a pre-
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AVISO

O USO DE
EPI'S E PARA
SUA SEGURANGA

Figura 6.1. A sinalizacao de seguranca refor¢a a obrigatoriedade do uso de EPI para
prevenir acidentes e proteger o trabalhador.

Na figura 6.2., apresentam-se exemplos de equipamentos de protecao individual
utilizados nas operacoes de higienizacao, incluindo 6culos, avental, fato imper-
meavel, luvas e calcado adequado.

oYYy
juuy

Figura 6.2. Exemplo de Equipamentos de Protecao Individual utilizados durante as
operagodes de higienizacao.

As luvas constituem uma das barreiras de defesa mais eficazes contra o contacto
com produtos de limpeza e desinfecdo, sobretudo quando hé exposicio prolon-
gada a agentes corrosivos, detergentes, desinfetantes ou outros produtos quimi-
cos potencialmente nocivos. O seu uso adequado é, por isso, indispensavel em to-
das as operacoes de risco, nomeadamente:

- No manuseamento de produtos contaminados ou suspeitos de contamina-

¢ao, incluindo utensilios e equipamentos de limpeza;
- Nalimpeza de areas sujas ou contaminadas;
- Nahigienizacao de pavimentos, materiais e equipamentos de médio e alto

risco;
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Obmgatorlo Obrigatdrio Obrigatdrio Obrigatario
usar oculos usar luvas usar capacete  usar roupa
de protecao de protecao de protecao de protecao

Obrigatorio Obrigatorio Obrigatorio Obrigatorio
usar protetor  usar viseira  usar protecao usar calcado
de ouvidos de protecao individual de protecao

contra quedas

Figura 6.3. Exemplos de pictogramas de obrigatoriedade do uso de equipamentos de
protecao individual (EPI).

6.5.4. Rotulos e simbologia de seguranca

Os rétulos das embalagens tém como principal fun¢ao identificar os riscos as-
sociados a utilizacao dos produtos quimicos e indicar as medidas de preven-
¢ao0 necessarias para a sua utilizacao segura. Todas as embalagens devem pos-
suir rotulo com:

- ldentificacao do produto e do fabricante;

- Nuamero de registo (CEE ou CAS);

-+ Indica¢oes de perigo e respetivos pictogramas;

- Instrucoes de utilizacao segura;

- Idioma do pais onde é comercializado;

- Nome da substancia conforme designacao internacional.

Os rotulos de seguranca incluem frases de adverténcia e pictogramas que in-
formam sobre os perigos associados aos produtos quimicos e orientam as medi-
das de precaucao a adotar. Os pictogramas de perigo sao uniformes em toda a
Europa, facilitando a compreensao das informacoes de seguranca, independen-
temente do idioma ou pais de origem do produto. Estes foram redefinidos legal-
mente e desde dia 1 de Junho de 2015 que todos os produtos obrigatoriamente
tém conter na sua rotulagem o simbolo de perigo de acordo com o produto qui-
mico em causa.
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Para garantir uma utilizacao segura dos produtos de limpeza e desinfecdo, é es-

sencial compreender o significado dos pictogramas presentes nos rotulos. Estes

simbolos comunicam, de forma visual, os riscos associados ¢ ajudam o operador

a adotar as medidas de precaucao adequadas. Na tabela 6.3. apresentam-se os

pictogramas de perigo mais comuns, conforme o Regulamento CLP, acompanha-

dos da sua designacdo e respetiva descricao.

Tabela 6.3. Pictogramas de perigo e respetivo significado (Regulamento CLP).

Pictograma  Designacao do perigo

Descricdo / Exemplo de risco

Inflamavel

Gas, aerossol, liquido ou vapor altamente ou
extremamente inflamaveis.

Pode incendiar-se em contacto com calor, chama,
faisca, eletricidade estatica ou exposicao prolongada
ao calor.

Gas sob pressao
- explosivo

Embalagem sob pressao que pode explodir sob
acao do calor. Gases refrigerados podem causar
gueimaduras ou lesdes criogénicas.

Explosivo

Pode explodir com o calor, impacto, faisca ou fric¢ao.
Apresenta perigo de projegoes.

Oxidante / Comburente

Pode provocar ou agravar incéndios e explosdes ao
libertar oxigénio.

Irritante / Nocivo

Pode causar irritacao cutanea, ocular ou
respiratoria. Pode provocar sonoléncia ou tonturas.

Corrosivo

Provoca queimaduras graves na pele e lesdes
oculares. Corrosivo para metais.

Mutageénico /
Carcinogénico

SOOOOO®

Pode provocar efeitos graves a longo prazo na
saude, tais como cancro, anomalias genéticas e
reprodutivas ou sensibilizagdo respiratéria, como
alergias, asma ou dificuldades respiratorias. Pode
ser fatal por ingestao ou penetragao nas vias
respiratorias.
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Perigoso em contacto com a pele, por inalacao ou
% Toxico ingestao. Pode causar danos graves a saude ou
morte.

Prejudicial para o meio
ambiente

Toxico para organismos aquaticos. Pode causar
danos ambientais graves e duradouros.

6.5.4.1. Simbolos de orientacdo

Além dos pictogramas de perigo, os rotulos de produtos quimicos podem incluir
simbolos de orientacao que indicam precaucoes de uso e recomendacoes de
seguranca. Estes icones ajudam o utilizador a aplicar corretamente o produto ¢
a evitar comportamentos de risco. Estes simbolos, que serao apresentados bem
como a sua definicao ja a seguir, sdo cada vez mais utilizados em produtos até de

uso doméstico nao s6 em Portugal como em toda a Furopa.

I fundamental ler e compreender o seu significado antes da utilizacao, garan-
tindo assim uma manipulacao segura.

A figura 6.4. apresenta alguns dos simbolos de orientacdo mais comuns, fre-
quentemente encontrados em produtos de limpeza e desinfecao, tanto indus-
triais como domésticos.

Manter fora

Evitar o contacto

Lavar as maos

do alcance das com os olhos. Em depois de
criangas caso de contacto utilizacao

com os olhos lavar

abundantemente

com agua
Lavar e secar Nao misturar Conservar
as maos depois com outros unicamente
de utilizagdo produtos no recipiente

original
[: Nao ingerir. No Pessoas com Ventilar o

caso de ingerir pele sensivel ou local apos
consultar um gretada devem utilizacao
medico evitar o contacto

prolongado com o

produto
Usar com as “ P\ Fecharosaco Nao furar,
Mmaos secas S corretamente quibrar ou

& cortar

Figura 6.4. Exemplos de simbolos de orientagao presentes na rotulagem de produtos
quimicos.

72 HIGIENIZAGAO NA INDUSTRIA ALIMENTAR



6.6.2. Integragao dos planos de higiene no Sistema de Gestao da
Seguranca Alimentar (SGSA)

Os planos de higiene desempenham um papel essencial no Sistema de Gestao da
Seguranca Alimentar (SGSA), assegurando o controlo eficaz dos perigos micro-
biologicos, quimicos e fisicos associados as superficies, equipamentos e instala-
coes. A figura 6.5. seguinte representa a forma como os planos de higiene se ar-
ticulam com o sistema, destacando a importancia de definir quando e como as
operacoes de limpeza e desinfecao devem ser realizadas, garantindo a conformi-

dade com as boas praticas de fabrico e os requisitos legais aplicaveis.

COMO CONTROLAMOS PLANOS
0S PERIGOS?

o

Sistema de Gestao Superficies limpas HIGIENE

de Seguranca e desinfetadas
Alimentar

o
o
=
o

6]
o
o

©
=
@
5

o

Figura 6.5. Integracao dos planos de higiene no Sistema de Gestao da Seguranga Alimentar
(SGSA), evidenciando a importancia da definicao de “quando e como’ realizar as operacoes
de limpeza e desinfecao.

6.6.3. Registos de higiene

Ap0s a execu¢ao de um plano de higienizacao completo, deve existir um registo
de higiene devidamente rubricado pela pessoa que realizou a operacao e com a
indicacao da data e hora da execucao.

A consulta desses registos permite verificar o estado real do equipamento ¢ ga-
rantir a continuidade do controlo.

Por exemplo, ao concluir a higienizacao do equipamento X, o colaborador assi-
na o registo correspondente, indicando a data e hora. Assim, o colega que o uti-
lizar posteriormente sabera se o equipamento foi higienizado recentemente ou

se ja necessita de nova limpeza.
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MODULO 8.

HIGIENE PESSOAL

8.1.

Objetivos de aprendizagem:

No final deste modulo, o leitor seréd capaz de:

Compreender a importancia da higiene pessoal como fator essencial na
prevencao da contaminacao alimentar e na manutencao de um ambiente
de trabalho seguro e saudavel;

Reconhecer o impacto da imagem pessoal e da apresentacao individual na
percecao de qualidade e profissionalismo dentro da industria alimentar;
Identificar as boas praticas de higiene pessoal, incluindo os cuidados dia-
rios de asseio, vestuario e comportamento em ambiente de trabalho;
Aplicar corretamente as normas de higienizacao das maos, compreenden-
do o seu papel como principal barreira contra a contaminacao cruzada;
Distinguir as situacoes em que ¢ obrigatéria a lavagem das maos e apli-
car o método adequado de acordo com as orientacdes da Direcdo-Geral
da Saade (DGS);

Promover a cultura de responsabilidade individual na seguranca alimen-
tar, entendendo que a higiene pessoal ¢ uma parte integrante da cadeia
de controlo sanitario.
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Lavagem das méios 4=

Lave as maos apenas quando estiverem visivelmente sujas.
Nas outras situagoes use solugao anti-séptica de base alcodlica (SABA). —_—

@ Duracao total do procedimento: 40-60 seg.

Molhe as maos Aplique sabao suficiente para cobrir Esfregue as palmas das
com agua todas as superficies das maos maos, uma na outra

i

Palma direita sobre o dorso Palma com palma Parte de tras dos dedos
esquerdo com os dedos com os dedos entrelacados nas palmas opostas com
entrelacados e vice versa os dedos entrelagcados

Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras Enxague as maos
esquerdo em sentido e para a frente os dedos da mao com agua
rotativo, entrelagado na direita na palma da méo
palma direita e vice versa esquerda e vice versa

-

Seque as maos com Utilize o toalhete para Agora as suas maos
toalhete descartavel fechar a torneira se esta estdo seguras.
for de comando manual

Diracgso-Geral da Saide.
Vewagaot

Figura 8.1. Procedimento de lavagem das méaos segundo a Direcdo-Geral da Saude (DGS).

Em situacdes em que as maos nao se encontrem visivelmente sujas, a higienizacao
pode ser realizada através da friccao antisséptica com solu¢ao alcoolica (SABA).
Este método ¢ rapido, eficaz e amplamente utilizado entre tarefas ou ao transi-
tar entre diferentes areas de trabalho, desde que as maos estejam secas e livres

de residuos organicos.

A Direcao-Geral da Saude (DGS) recomenda o seguinte procedimento, que deve
durar entre 20 e 30 segundos, assegurando a desinfecao completa das maos (fi-
gura 8.2.).
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Saccharomyces cerevisiae ¢ a principal responsavel pela fermentacdo desejada, trans-

formando os actcares do mosto em alcool e didéxido de carbono.

Contudo, outras leveduras nao desejadas — como Brettanonyces — podem causar
deterioracao do vinho. Estas produzem compostos fenolicos volateis, responsa-

” o«

veis por aromas indesejaveis descritos como “couro”, “mofo” ou “suor de cavalo”.

A Brettanomyces ¢ especialmente problematica porque, uma vez instalada na ade-
ga, é dificil de eliminar, sobrevivendo em fendas, juntas e superficies porosas.

9.4.1.2. Etapas posteriores - maturac@o e armazenamento

Na fase de maturacao, o vinho pode ainda ser afetado por leveduras dos géne-
ros Candida, Pichia ¢ Brettanomyces, bem como por bactérias acéticas do género
Acetobacter.

Estas altimas proliferam quando ha oxigénio excessivo ou ma vedacao dos
barris, provocando oxidacdo e aumento do teor de acido acético — o chamado

“vinagre”.

9.4.2. Higienizacao e desinfecdo no setor dos vinhos

Atendendo aos riscos identificados ao longo do processo produtivo, torna-se es-
sencial o cumprimento rigoroso do plano de higienizacao e desinfecao, abran-
gendo todas as areas, equipamentos e utensilios que possam comprometer a qua-
lidade do vinho.

Para além das superficies e das tubagens, deve-se também reforcar a higiene pes-
soal dos colaboradores, garantindo que o manuseamento e as operacoes de lim-
peza sao realizados de forma segura e adequada.

9.4.3. Desinfetantes mais utilizados

No setor dos vinhos, os produtos a base de acido peracético sao amplamente

utilizados.
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