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RESUMO: Esta revisdo de literatura
examina as etapas essenciais da
higienizacdo em abatedouros, abordando
desde a remocgéo de residuos soélidos até
0s processos de desinfecgao e sanitizagao.
Destaca a importancia de cada fase para
garantir a seguranca alimentar, enfatizando
a identificacdao e controle dos principais
contaminantes, sejam eles biologicos,
quimicos, fisicos ou alérgenos. Séao
discutidas também as medidas preventivas
e a implementacdo de programas de
autocontrole, como as Boas Praticas de
Fabricacdao (BPF), Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
e Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), que contribuem para
a qualidade sanitaria dos produtos. Além
disso, a revisao considera a avaliagdo dos
veiculos transportadores e as condutas dos
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manipuladores de alimentos como fatores fundamentais para a manutengcdo da qualidade
da carne, ressaltando a importancia desses elementos no contexto da segurancga e saude
publica.

PALAVRAS-CHAVE: abatedouro, higiene, seguranca alimentar.

HYGIENIZATION IN SLAUGHTERHOUSES: LITERATURE REVIEW ON
PRACTICES AND IMPORTANCE FOR FOOD SAFETY

ABSTRACT: Thisliterature review examines the essential stages of hygiene in slaughterhouses,
from the removal of solid waste to the disinfection and sanitization processes. It highlights
the importance of each stage in ensuring food safety, emphasizing the identification and
control of the main contaminants, whether biological, chemical, physical or allergenic. It also
discusses preventive measures and the implementation of self-control programs, such as
Good Manufacturing Practices (GMP), Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
and Standard Operating Hygiene Procedures (SOPH), which contribute to the sanitary quality
of products. In addition, the review considers the assessment of transport vehicles and the
conduct of food handlers as fundamental factors in maintaining meat quality, highlighting the
importance of these elements in the context of public health and safety.

KEYWORDS: slaughterhouse, hygiene, food safety.

11 INTRODUGAO

A producdo mundial de alimentos lida com o desafio de garantir a seguranca e
a qualidade dos produtos ao passo em que os disponibiliza em grande demanda; & de
suma importancia mitigar os riscos de agravos de origem alimentar, que afetam a saude
publica e a economia. Alimentos seguros e adequados para consumo através da higiene
alimentar é responsabilidade de todos: produtores primarios, fabricantes e processadores,
manipuladores de alimentos, varejistas e consumidores (FAO & WHO, 2023).

O Brasil, sendo um importante fornecedor de alimentos para exportacdo e para
0 proprio mercado, enfrenta também exigéncia crescente por alimentos mais seguros
para atender consumidores cada vez mais criticos em suas preferéncias (Feiten, 2021).
A legislac@o brasileira contempla normativas direcionadoras de boas préaticas, como o
decreto 9.013, de 29 de marco de 2017, dispondo sobre inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal; a resolugcéo 216, de 15 de setembro de 2004, que dispbe sobre
boas praticas para servicos de alimentagéo; tais normativas séo discorridas neste trabalho,

que objetiva uma reviséo de literatura acerca da importancia da higiene nos abatedouros.

21 METODOLOGIA

A metodologia deste estudo baseou-se em uma andlise documental e qualitativa,
com énfase em uma revisdo de literatura abrangente de fontes atualizadas, incluindo
artigos cientificos, teses e dissertacdes. A busca foi realizada em diversas plataformas
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digitais, como Google Académico, portal de periddicos da CAPES/MEC, Biblioteca Digital
Brasileira de Teses e Dissertagdes, SciELO, portal de pesquisa da BVS Veterinaria, e na
Revista Higiene Alimentar. Além disso, foram consultados portais legislativos especificos,
incluindo o Ministério da Agricultura e Pecuéaria (MAPA) e a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), para garantir a inclusdo das regulamentagdes vigentes e diretrizes
relacionadas ao tema.

31 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Etapas da higienizacao

A remocéo de residuos sélidos provenientes dos processos industriais € realizada
antes de qualquer procedimento quimico, sendo fundamental eliminar residuos sélidos e
orgéanicos das superficies por meio de agua pressurizada e ferramentas de limpeza fisica
(Almeida, 2019). Essa etapa inicial remove detritos, sujeira e outros materiais indesejaveis
das superficies (Silva, 2020).

O uso de detergentes especificos, formulados para dissolver gorduras, sangue e
outros residuos organicos, é essencial para uma limpeza eficaz (Borges, 2021). A escolha
do detergente deve levar em conta o tipo de sujidade e o material da superficie a ser
higienizada (Costa, 2019).

ApOs a aplicagéo dos detergentes, um enxague completo é necessario para remover
quaisquer residuos de detergente e sujidades. A qualidade quimica, fisica e microbiologica
da agua utilizada nesta fase é crucial para evitar falhas no processo e contaminagbes
secundarias (Silva, 2020).

A desinfeccao, etapa responsavel pela eliminagéo de microrganismos patogénicos,
€ realizada com agentes quimicos ou fisicos. A escolha do desinfetante deve considerar
a eficacia contra os microrganismos-alvo, a compatibilidade com a superficie e a
seguranca de uso. A selecdo adequada de desinfetantes é essencial para a eliminacao de
microrganismos residuais, devendo ser validada em relagéo aos patdégenos de interesse no
setor alimenticio e frigorifico (Barbosa, 2018).

Na sequéncia, a sanitizagédo reduz os patdbgenos remanescentes a niveis seguros,
utilizando produtos quimicos ou métodos fisicos adequados para cada tipo de instalacdo
(Ferreira, 2022). A secagem, etapa final do processo, é crucial para inibir a proliferacao
de microrganismos em ambientes umidos; conforme as especificacbes da planta, pode-se
utilizar ar quente, toalhas de uso Unico ou permitir a secagem ao ar livre (Rocha, 2023).

Avaliacdes regulares e o monitoramento constante da eficicia dos procedimentos
de higienizagédo séo indispensaveis para garantir os padrdes de seguranca e qualidade,
ajustando as praticas conforme as legisla¢des vigentes e as necessidades especificas da
industria (Nascimento, 2022).
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3.2 Contaminantes

Contaminantes podem ser introduzidos nos alimentos em diferentes etapas da
cadeia de producgdo, desde a matéria-prima até o produto, representando uma ameaga
tanto a saude publica quanto a reputacao das empresas (Baptista, 2022; Liu, 2021).

Contaminantes biol6gicos incluem microrganismos patogénicos como bactérias,
virus, parasitas e fungos, cuja presenca nos alimentos pode causar doencgas alimentares,
como infecgbes, toxinfecgdes e intoxicagdes, com quadros que variam de sintomas leves a
condi¢cbes de salde graves (Havelaar, 2020).

Contaminantes quimicos compreendem substancias toxicas, incluindo pesticidas,
metais pesados, produtos quimicos industriais e aditivos alimentares, que podem ser
introduzidos nos alimentos durante a producdo, armazenamento ou preparacao (EFSA,
2019).

Contaminantes fisicos sdo materiais estranhos, como fragmentos de vidro,
metal, plastico, pedras e cabelo, que podem ingressar na cadeia alimentar durante o
processamento, embalagem ou transporte (Singh, 2021).

Os alérgenos, por sua vez, sao substancias que podem desencadear reagdes
alérgicas em individuos sensiveis, como proteinas de amendoim, leite, ovos, soja, trigo,
peixe e crustdceos. Esses alérgenos podem estar presentes nos alimentos devido a
contaminacgéo cruzada ou adulteracdo (Gupta, 2021).

3.3 Programas de Autocontrole (PAC)

Os Programas de Autocontrole (PAC) garantem a seguranca das matérias-primas
e produtos ao longo dos processos produtivos. Com a necessidade de atender a padrbes
rigorosos, as industrias alimenticias foram incentivadas a aprimorar seus sistemas de gestao
da qualidade, abrangendo toda a cadeia produtiva. Paralelamente, os 6rgaos reguladores
atuaram rapidamente para aprovar normas que orientam esses produtores. Dessa forma,
o PAC responde a demanda por alimentos de alta qualidade, desde a producédo até a
comercializagéo do produto (Schiavone, 2022).

Visando facilitar o gerenciamento de dados nas empresas, o PAC inclui
monitoramentos continuos (Ramos; Vilela, 2016), permitindo que o controle de qualidade
da empresa e as inspecdes durante auditorias conduzidas por 6rgaos fiscalizadores sejam
realizados de maneira eficaz. Para isso, o PAC utiliza ferramentas de verificagédo e inspecao
regulares, sustentadas por uma combinagdo de documentos que validam cada etapa do
processo (BRASIL, 2005).
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3.4 Boas praticas de fabricacao (BPF)

Os principios e regras de higiene devem ser rigorosamente seguidos para garantir

a seguranca alimentar desde a matéria-prima até o produto final, protegendo a saude

do consumidor. A atencdo aos héabitos dos manipuladores € essencial para assegurar a

qualidade dos produtos alimentares. Além disso, equipamentos e superficies sujas podem

ser fontes de contaminacgéo e causadores de surtos de doencgas transmitidas por alimentos

(Santos, 2012). Para garantir alimentos de boa qualidade e seguros para consumo, é

fundamental padronizar todos os processos de produgado (Haroldo, 2014), resultando em

alimentos com padrdes higiénico-sanitarios adequados (Perez, 2015). Sdo indispensaveis

programas que abordem o controle dos seguintes aspectos:

Edificios e Instalagcdes: Fabricas de alimentos devem ser localizadas em
areas adequadas a limpeza e ao saneamento, minimizando o impacto ambien-
tal e evitando contaminagdes. Tanto o ambiente interno quanto o externo devem
ser mantidos livres de pragas, e os residuos precisam ser devidamente isolados
e removidos (Almeida, 2011).

Limpeza e Conservacao de Instalacées: A manutencdo e higienizacdo de
maquinas, equipamentos e espacos previnem a contaminagéo. Os produtos de
limpeza utilizados devem ser registrados no Ministério da Saude e autorizados
para uso em estabelecimentos comerciais e industriais de alimentos (Miorelli,
2010).

Qualidade da Agua: A 4gua utilizada para aquecimento, resfriamento, limpeza
e desinfec¢éo de equipamentos, produtos e instala¢cdes deve atender aos pa-
drbes exigidos, além de suprir a demanda das areas sanitarias e de produgéao
(Régo, 2005).

Recebimento e Estocagem de Matérias-Primas: O recebimento e armaze-
namento devem ocorrer em locais limpos, organizados, ventilados e protegidos
contra insetos e outros animais, pois esses fatores influenciam diretamente na
seguranca dos alimentos. A manipulagdo deve ocorrer em areas apropriadas,
com controle de temperatura e tempo especificos para cada alimento, evitando-
-se contaminacgdes (Machado, 2000).

Saude e Higiene do Pessoal: Os trabalhadores devem manter boa saide e
praticas de higiene, como tomar banho antes e depois de manusear alimentos,
manter cabelos limpos e cobertos, escovar os dentes ap6s refeicoes, evitar fra-
gréncias, cobrir barba e bigode com mascaras, manter unhas curtas e limpas, e
trocar uniformes diariamente, assegurando que estejam limpos e conservados
(OPAS, 2005).

Controle Integrado de Pragas: Prevenir a atragdo, abrigo, acesso e repro-
ducgéo de vetores é essencial, e inclui medidas preventivas e corretivas, como
monitoramento e inspecdes internas e externas, com registros e relatérios re-
gulares (Silva; Correia, 2009).
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+ Treinamento Periédico para Funcionarios: Os profissionais que manipulam
e processam alimentos devem ser continuamente instruidos e capacitados em
praticas operacionais e controle higiénico-sanitario. Treinamentos devem ser
revisados e atualizados conforme necessério (Durek, 2005).

+  Prevencao de Contaminagao Cruzada: Seguir as boas praticas de fabricacéo,
como lavagem das maos, higienizacdo de equipamentos, separa¢do e arma-
zenamento corretos dos materiais, e limpeza dos locais de producao, reduz
significativamente o risco de contaminagéo (Alencar, 2007).

3.5 Analise de perigos e pontos criticos de controle

A andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é uma ferramenta
fundamental para prevenir perigos fisicos, quimicos e biolégicos, garantindo a seguranca
alimentar ao longo de toda a cadeia de producédo (ROSSETO, 2020). Para que o APPCC
seja eficaz, & essencial que as boas praticas de fabricagdo (BPF) e os procedimentos
operacionais padrao (POPs) estejam bem implementados na empresa. O objetivo do
APPCC é reduzir retrabalhos, aumentar a produtividade, melhorar a qualidade, diminuir
as reclamagodes dos consumidores e agregar valor ao produto, principalmente por meio da
certificac@o de qualidade, entre outros beneficios (Dias, 2021).

E igualmente importante realizar algumas etapas iniciais especificas, como o
engajamento da lideranga, a nomeagédo de um responsavel pelo sistema, a formagao de
um grupo de profissionais de diversas areas, a elaboragdo de uma descricdo detalhada
do produto, destacando suas especificidades, e a criacao e verificagdo do diagrama de
processo (Wallace et al., 2014).

Apo6s a conclusdo dessas etapas iniciais, os sete principios para a implementagéo
do plano APPCC podem ser seguidos: 1) anéalise de perigos e medidas preventivas; 2)
identificacdo de pontos criticos de controle; 3) estabelecimento de limites criticos para cada
ponto identificado; 4) monitoramento de cada ponto critico; 5) definicdo de agbes corretivas;
6) documentaca@o e manutengao de registros; e 7) procedimentos de verificagdo (BRASIL,
2017). A Tabela 1 apresenta alguns dos beneficios do APPCC.
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Beneficios Justificativas

Reducéo significativa dos riscos de DTA’s e melhoria da

Maior seguranca alimentar qualidade dos produtos carneos.

Fortalecimento da imagem da empresa e conquista de
novos mercados.
Minimizacao das perdas decorrentes de produtos
Reducéo de custos deteriorados e a redugéo de retrabalho causados por falhas
de qualidade
Implementacdo de uma cultura de qualidade e seguranca
em todo o abatedouro.

Aumento da competitividade

Melhoria da gestéo da qualidade

Atendimento as exigéncias sanitarias internacionais e

Facilitaca mércio internacional : =
acilitagdo do comeércio internaciona abertura de novas oportunidades de exportacao.

Tabela 1. Beneficios da implementagdo do APPCC em abatedouros.

Fonte: Autores

3.6 Procedimento padrao de higiene operacional (PPHO)

Estabelece diretrizes para garantir a limpeza e sanitizacéo diarias, inspecoes preé-
operacionais, testes microbiol6gicos, praticas de higiene e segurancga, e o descarte adequado
de solugdes, além de fornecer orientagbes para a manutencdo e o armazenamento de
ferramentas (Sampers et al., 2010; Germano, 2013).

Ahigiene no processo de fabricacdo ndo é uma acéo isolada, mas sim o resultado de
uma colaboracgéo entre todos os setores da fabrica, com o objetivo de garantir a produgéo de
um produto de alta qualidade. O POP é uma ferramenta essencial na gestéo da qualidade,
consolidando os procedimentos para o controle dos elementos criticos relacionados a
seguranca alimentar. Com o intuito de assegurar a exceléncia na prestacdo de servicos, 0
POP busca mitigar falhas nas operagdes diarias, funcionando como um guia dinamico. Ele
consiste em uma descricao detalhada de todas as etapas necessarias para a execuc¢éo de
uma atividade especifica, estabelecendo assim um padrao a ser seguido na realizagédo de
cada tarefa (Germano, 2013; Dall’oglio, 2014).

3.7 Avaliacao dos veiculos transportadores

Devem ser considerados diversos fatores, como o estado do veiculo transportador, a
capacidade de carga dos animais, a rota de viagem, as condi¢des das estradas, a duracao
do trajeto e as condi¢des da indUstria para recepcao e descarregamento dos animais.
Todas as etapas do manejo e transporte, tanto na propriedade rural quanto no abatedouro
frigorifico, sé@o fundamentais para garantir o bem-estar dos animais e, consequentemente,
a qualidade da carne produzida (Jimenez Filho, 2012; Mendonca et al., 2016).
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3.8 Microrganismos indicadores de higiene

Marcadores que indicam contaminagéo por patdgenos similares devem ser facilmente
detectaveis, distinguir-se claramente de outros microrganismos e apresentar caracteristicas
de crescimento semelhantes. A auséncia de organismos indicadores, patégenos ou uma
contagem elevada de bactérias em alimentos e superficies € um indicativo da eficacia da
limpeza (APHA, 2001; Ajao & Atere, 2009).

41 CONCLUSAO

A higienizacdo adequada em abatedouros € essencial para garantir a seguranca
alimentar e a qualidade da carne produzida, protegendo a saude dos consumidores e
mantendo a reputacdo das empresas do setor. O cumprimento rigoroso de boas praticas
de fabricacdo (BPF), juntamente com o uso de programas de autocontrole (PAC) e a
implementacdo de procedimentos operacionais padronizados (POPs), sdo fundamentais
para prevenir contaminagdes biologicas, quimicas, fisicas e alérgenas ao longo da cadeia
produtiva.

Além disso, a analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) se
destaca como uma ferramenta crucial na gestéo de riscos, assegurando que os produtos
alimentares atendam aos padrdes higiénico-sanitarios exigidos. A eficacia das praticas de
limpeza e sanitizagdo, monitoradas por inspe¢des regulares e a utilizagcao de indicadores
microbioldgicos, contribui para um processo produtivo seguro e de alta qualidade. Portanto,
a adocao de medidas rigorosas de controle e a capacitagcdo continua dos profissionais
envolvidos sédo determinantes para a producéo de alimentos seguros e de qualidade no
setor frigorifico.
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