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INTRODUCAO

A comercializacdo de pratos prontos no Brasil vem ganhando destaque nas ultimas décadas,
impulsionada por mudangas nos habitos alimentares da populacdo, urbanizacao crescente e rotinas
cada vez mais agitadas. Esses produtos oferecem praticidade, rapidez e variedade, sendo uma solugdo
eficaz para quem busca refeicdes prontas ou semiprontas, especialmente em centros urbanos. O
crescimento desse setor demonstra sua relevancia tanto para o consumidor final quanto para a
industria alimenticia (Queiroz e Menezes, 2023).

Segundo dados da Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA), o mercado
brasileiro de alimentos congelados - que inclui pratos prontos e semiprontos - movimentou cerca de
R$ 43,2 bilhdes em 2022, com estimativas de alcangar US$ 19,14 bilhdes até 2032. Os produtos mais
procurados sdo lasanhas, pizzas, estrogonofes e marmitas congeladas. Nesse contexto, o controle
microbiolégico rigoroso é essencial para garantir a qualidade, a seguranca e a estabilidade desses

alimentos. A industria tem utilizado diferentes estratégias preventivas, como a adog¢do de Boas Praticas
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de Fabricacao (BPF), sistemas de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), higieniza¢do
estruturada dos ambientes e monitoramento ambiental.

Este artigo analisa as medidas adotadas pela industria de alimentos em relacdo aos
procedimentos de higieniza¢do de alimentos prontos e semiprontos para assegurar a inocuidade desses
produtos, destacando praticas tecnoldgicas e operacionais que contribuem para a redugdo dos riscos
microbiolédgicos, a preservacdo da vida util de prateleira e a entrega de alimentos seguros e confiaveis

ao consumidor.

CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA EM ALIMENTOS E MASSAS ALIMENTICIAS

A contaminacdo microbioldgica pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a
produgdo na fazenda até o consumo final, e representa um sério risco a saude publica, com impactos
econOmicos significativos. Estima-se que mais de 250 tipos de doengas veiculadas por alimentos afetam
uma em cada dez pessoas no mundo anualmente (BRASIL, 2025). Diante disso, a higiene rigorosa em
todas as etapas produtivas é fundamental para prevenir surtos e garantir a inocuidade dos alimentos
(Tropea, 2022).

Microrganismos como Salmonella spp., Listeria monocytogenes, estirpes patogénicas de
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus estdo entre os principais patégenos causadores
de doencas alimentares. Esses microrganismos podem estar presentes em ovos, carnes, laticinios,
vegetais e alimentos prontos para o consumo, sendo capazes de provocar quadros de infeccdo ou
intoxicacao graves (Souza et al., 2021).

As massas alimenticias, amplamente consumidas no Brasil, merecem atencao especial do ponto
de vista microbioldgico, sobretudo em suas versoes frescas, pré-cozidas, recheadas ou congeladas. Seus
ingredientes principais como farinhas e ovos, podem ser fontes de contaminacdo, e processos
industriais com tratamento térmico brando permitem a resisténcia de esporos de B. cereus, que podem
germinar em condi¢des inadequadas de refrigeracao e armazenamento (Tirloni et al.,, 2022; Siqueira et
al,, 2021).

Além disso, massas recheadas com carnes, queijos ou molhos apresentam alto teor de umidade
e pH favoravel a multiplicacdo bacteriana, exigindo controle rigoroso da cadeia de frio. Falhas durante
o transporte, estocagem ou exposicdo ao consumidor podem favorecer a producao de toxinas
termoestaveis, que resistem ao aquecimento final feito pelo consumidor (Mota et al., 2021).

Portanto, a seguranca microbioldgica desses alimentos depende do controle eficaz de fatores
intrinsecos e extrinsecos. Além disso, a implementacdo de BPF, associada ao controle sanitario e a

rastreabilidade das etapas da producao, é essencial para garantir alimentos seguros e de qualidade.
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ROTINA DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS
PRONTOS E SEMIPRONTOS

ARDCn?2275/2002 da ANVISA define diretrizes essenciais para as Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), com foco em higiene e prevencao de contaminac¢des. Em industrias de alimentos prontos e
semiprontos, essas exigéncias sdo ainda mais rigorosas, ja que os produtos sao consumidos com
preparo minimo. A regulamentacdo exige limpeza eficaz de equipamentos, utensilios, superficies e
instalacdes, com uso de sanitizantes seguros. Também determina a elaboragdo de POPs detalhando
etapas da higienizacdo, responsaveis, produtos utilizados e a capacitacao periddica das equipes.

No setor de pratos prontos, a higienizacdo é um pilar da qualidade. Os PPHO sao realizados antes
da producdo para prevenir contaminagdes fisicas (fragmentos), quimicas (residuos de
detergentes/sanitizantes) e microbiologicas (patégenos, deterioradores e biofilmes). O rodizio de
sanitizantes, como acido peracético e quaternario de amonio, é pratica comum.

A validacao da limpeza é feita por analise de ATP (bioluminescéncia), complementada por
analises microbiologicas em superficies, ingredientes, agua e produtos finais. O monitoramento
ambiental continuo envolve coletas em pontos criticos, como esteiras e areas de embalagem, além de
maior rigor em setores com residuos oleosos, farinaceos e molhos.

Como acgdes preventivas, destacam-se treinamentos periddicos, rodizio de detergentes e
sanitizantes, manutenc¢do preventiva de equipamentos, uso de fumigenos bactericidas/fungicidas e
maior frequéncia de analises microbioldgicas. A discussao de nao conformidades entre setores fortalece
a cultura de seguranca de alimentos.

Ja as acgdes corretivas incluem repeticao imediata da higienizacdo, ajuste da concentracao e
tempo de contato dos produtos, revisdo dos POPs e, quando necessario, desmontagem de equipamentos
para limpeza completa. Essas medidas asseguram que falhas ndo se repitam e que os alimentos

mantenham a inocuidade.

APLICACAO DO PPHO NAS ATIVIDADES INICIAIS DE PRODUCAO

A higienizacdo de equipamentos e superficies na produc¢do deve seguir uma sequéncia logica e
padronizada para garantir a eficacia microbioldgica. O processo se inicia com a remog¢ao dos residuos
solidos visiveis, por meio da varredura seca e do desmonte dos equipamentos, etapas fundamentais
para expor superficies de dificil acesso. Em seguida, realiza-se a remoc¢do das particulas aderidas,
utilizando-se detergentes que reduzem a tensdo superficial e facilitam o desprendimento da sujeira.
Apés a aplicacao do detergente, ocorre o enxague (Figura 1) para a eliminagao completa das particulas
soltas e residuos quimicos, etapa que deve ser avaliada através de teste de fenolftaleina e swab de ATP
para garantir o enxague e a limpeza adequados. Caso haja necessidade, o procedimento de limpeza deve

ser repetido.

/A




Revista Técnica da Agroinduistria, vol. 2, n. 2 - Artigo 058 / 28 de agosto de 2025

A etapa seguinte consiste na sanitiza¢do, que visa a eliminacdo de microrganismos que
permaneceram apos a limpeza mecanica. Por fim, realiza-se um enxague final para remover os residuos
do sanitizante, respeitando o tempo de contato exigido pelo produto utilizado. Essa sequéncia (Figura
1) garante a prevencdo da contaminagdo cruzada e contribui para a seguranca de produtos altamente
pereciveis como massas prontas, recheadas ou congeladas.

Apés a conferéncia realizada pela equipe de Garantia da Qualidade, a producao é oficialmente
liberada para o inicio das atividades (Figura 1).

Figura 1. Etapas dos procedimentos de higienizacao de alimentos prontos e semiprontos.
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CONSIDERACOES FINAIS

A expansdo do mercado de alimentos prontos e semiprontos no Brasil demanda protocolos
rigorosos de higienizacao, devido a maior suscetibilidade desses produtos a contaminacgao. A limpeza
eficiente das areas de producdo, aliada a capacitacao das equipes e ao uso de POPs, é essencial para
prevenir contaminacao cruzada. O monitoramento por ATP, complementado por analises
microbioldgicas de patégenos como B. cereus, refor¢a o controle higiénico-sanitario. A aplicacdo das
BPF, associada ao APPCC e ao controle da cadeia do frio, contribui para reduzir riscos e aumentar a
confian¢a do consumidor. O PPHO pré-operacional, validado por testes e pela Garantia da Qualidade,
assegura a conformidade. Assim, um sistema de higienizacdo estruturado é indispensavel para garantir

a seguranca dos alimentos e a competitividade do setor.
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