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Objectivos Gerais

- Apresentar os principais elementos a ter em consideracdo num processo de
limpeza;

- Apresentar os principais critérios a ter em consideracdo na seleccao dos
agentes de limpeza e os principais factores determinantes para a eficacia dos
mesmos;

- Apresentar e discutir os principais aspectos a ter em consideragdo num
processo de desinfeccdo;

- Apresentar os principais agentes desinfectantes, discutindo as aplicacdes e
limitacdes de cada um deles;

Objectivos Gerais

- Apresentar e discutir os principais aspectos a ter em consideragdo na
elaboracao de programas de higienizacao;

. Apresentar os métodos de monitorizacdo das operacdes de limpeza e
desinfeccdo na indistria alimentar, apresentando as suas vantagens e as suas
limitacdes;

- Apresentar o$ principais tipos de pragas que podem ocorrer nos
estabelecimentos agro-alimentares e discutir os métodos de controlo de
pragas.
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Enquadramento

Artigo 3' - Instalacdes alimentares permanentes
“Pela sua disposicao relativa e pela sua concepcao, construcao e dimenses, devem permitir:
«  Uma limpeza e/ou desinfec¢do adequadas;”

Artigo 4’ - Locais permanentes de preparacao e fabrico

“Sempre que necessario para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios,
devem existir:

Dispositives adequados para a limpeza e desinfecgdo dos utensilios e dos equipamentos
de trabalho, faceis de limpar e constituidos por materiais resistentes a corrosio e
abastecidos de agua potavel quente e fria;

Dispositivos adequados para a lavagem dos alimentos, designadamente tinas, cubas ou outres
equipamentos desse tipo, devidamente limpos e abastecidos de agua potavel quente e fria.”

Enquadramento

Artigo 6° - Condigdes gerais (Meios de transporte)

* “As caixas de carga dos veiculos de transporte e os contentores utilizados para o
transporte de géneros alimenticios devem ser mantidos limpos e em boas condicdes, de
forma a proteger os géneros alimenticios da contaminacéo, e, sempre que necessario para
assegurar a seguranca e salubridade dos néneros alimenticios, devem ser concebidos e
construidos de forma a permitir uma limpeza e desinfecgao adequadas.”

Artigo 15° - Requisites gerais (Equipamentos]

“Todos os materiais, utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos
devem ser mantidos limpos e ser-




Enquadramento

Artigo 15 - Requisitos gerais (Equipamentos) - Continuacgo

- [Fabricados com materiais adequados e mantidos em hoas condicoes e arrumacao e
em bom estado de conservagdo, de modo a reduzir ao minimo qualquer risco de
contaminagdo dos alimentos, permitir uma limpeza perfeita e, sempre que
necessario para assegurar a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios, a
sua desinfecgao, excepto quanto aos recipientes e embalagens nao recuperaveis;

. Instalados de modo a permitir a limpeza adequada da area circundante.”

Limpeza - Defini¢ao

A limpeza @ um processo cujo objectivo @ a separacao ou o desprendimento de
todo o tipo de sujidade agarrada a superficie, objectos e utensilios e a posterior
eliminagdo da solucao detergente durante a fase de enxaguamento final.




Tipo de Sujidade

Tipo de Sujidade

- Origen;

- Natureza quimica;
- Estrutura fisica;
- Tamanho.

Origem da Sujidade

« Anima: gorduras e sabos;

- Veqetal: dleos e gorduras vegetais;

- Minerak: oxidos e depositos minerais.

Tipo de Sujidade

Natureza e Composicdo Quimica da Sujidade

- Orgénica: gorduras, dleos, proteinas, fezes e outro tipo de secrecdes constituidas
por material orgénico;

- Inorgénica: substéincias minerais, como carbonatos e dxidos;

- Mista.




Agua de Dissolugdo

Na maioria dos casos a agua representa entre 90 e 35% da composigdo do
produto. Determinadas espécies ionicas, nomeadamente ioes de caicio @ magnésio
podem afectar a eficacia dos produtos de limpeza.

Uma agua dura ou muito dura para além de provocar uma diminuigdo do poder
detergente apresenta um conjunto de inconvenientes:

Agua de Dissolugdo

- Formacdo de incrustacdes em todos os equipamentos e zonas onde ocorra um
aumento de temperatura, com o ingrente risco para o processo;

-Favorecimento da deposicdo da sujidade quando esta é arrastada e co-precipita
conjuntamente com as espécies minerais;
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Agua de Dissolucao
-Anarecimentn de im:rnstasﬁes, constituindo um SIllllll‘te ideal para o
desenvolvimento de mil:rnruanismns;
. Anarecimentn de corrosao associado ao processo de im:rnstasﬁn;

« Aumento dos gastos de manutencdo e dos tempos de paragem para
desincrustacdes bem como a redugao da eficiéncia de processos.

Higienizagtio de Equipamy
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Tipos de Limpeza

A limpeza pode ser realizada pelo uso separado ou combinado de métodos fisicos
como calor, accao mecédnica (esfregar), fluxo turbulento, limpeza a vacuo ou
outros métodos sem o uso de agua, e métodos quimicos que utilizem detergentes
dcidos, alcalinos ou enzimaticos.




Tipos de Limpeza

Limpeza Acida

A limpeza dcida @ efectuada com detergentes acidos, sendo que os dcidos
normalmente considerados sdo o acido citrico, o dcido acético, o dcido fosfarico,
o deido cloridrico, o dcido nitrico, o dcido sulfirico e o acido formico.

Limpeza Neutra

A limpeza neutra ¢ realizada com detergentes neutros, normalmente
detergentes de uso geral. Estes detergentes, ao contrario dos utilizados nas
limpezas acidas ou alcalinas, ndo actuam por reacgao quimica.

Tipos de Limpeza

Limpeza Alcalina

Na limpeza alcalina sdo utilizados detergentes alcalinos desengordurantes. Entre
0s produtos por vezes utilizados em operacdes de limpeza alcalina incluem-se a
soda caustica (hidroxido de sodio), o amoniaco e o hipoclorito de sadio (lixivia).

Limpeza Enzimatica

Em situacdes onde a exposicao as condicoes excessivamente alcalinas ou acidas
seja um problema os detergentes enzimaticos podem constituir uma alternativa
aceitavel.
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Seleccao do Agente de Limpeza

Na selecgdo de um agente de limpeza devera ser tido em consideragéo:

- A autorizacdo da utilizagdo do produto para o uso pretendido;
- 0 tipo de contaminacdo/sujidade presente na superficie;

- 0 nivel da contaminagdo/sujidade presente na superficie;

- Tempo disponivel para as operacdes de limpeza;

- Dureza da agua disponivel para as operacdes de limpeza;
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Seleccao do Agente de Limpeza

- A natureza das superficies a limpar;
- 0s meios disponiveis para o enxaguamento das superficies;
- 0 equipamento utilizado nas operacdes de limpeza;

- As praticas utilizadas nas operacdes de limpeza e a experiéncia e formacéo dos

operadores nelas envolvidas;

- A acessibilidade das areas e das superficies para a realizacao das operacdes

de limpeza.




Seleccao do Agente de Limpeza

Para qualquer tipo de detergente e sujidade, a eficiéncia da limpeza depende de
varios factores basicos:

- Tempo de contacto - dado que os detergentes ndo actuam instantaneamente, @
necessario assegurar o tempo adequado para gue o detergente penetre na
sujidade e a solte da superficie.

- Temperatura - a eficacia da generalidade dos detergentes aumenta com o
aumento da temperatura.

Seleccao do Agente de Limpeza

- Ruptura fisica da sujidade - a intensidade de accdo mecdnica para uma
adequada limpeza das superficies, dependendo das caracteristicas do
detergente seleccionado e do método de limpeza utilizado.

- Quimica da agua - Dado que agua possui ides dissolvidos, tais como o ides calcio
@ magnésio, estes podem afectar a eficiéncia do agente de limpeza, pelo que na
seleccdo do agente de limpeza e no doseamento aguando da preparacdo das
solugdes de limpeza deve-se ter em consideracdo as caracteristicas fisico-
(uimicas da agua utilizada.
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Caracteristicas do Agente de Limpeza

Entre estas caracteristicas é possivel enumerar as seguintes:
« Poder de solubilizagdo;

«  Poder molhante;

« Poder de dissolugao;

- Poder de dispersdo e emulsio;

- Poder espumante ou anti-espumante;
- Gapacidade de lavagem e de remocao;
- Poder sequestrante;

- Poder de anti-corrosio;

- Seguranca;

- Facilidade de aplicagao.
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Processo de Limpeza

Preparagéo

|

Eliminagéo de residuos
grosseiros — limpeza a seco

I

Pré-enxaguamento

I

Limpeza

!

Enxaguamento
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Desinfecedo - Definicao

A desinfeccdo é uma operacdo cujo fim principal é destruir 0s microrganismos,
em especial 0s patogénicos, que se podem encontrar e contaminar o ambiente, as
superficies, as maos, e por isso, também os alimentos.

Higienizagtio de Equipamy
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Seleccdo do Agente Desinfectante
A seleccdo o agente desinfectante devera ter em consideragdo:

- 0 tipo de superficie a ser desinfectada;

- 0 nivel de contaminacdo/sujidade existente;

- 0 tempo disponivel para a operaco de desinfeccao;
- 0 método de aplicagéo;

- As caracteristicas da agua de enxaguamento;
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Seleccdo do Agente Desinfectante

- A compatibilidade com os agentes de limpeza;

- 0 efeito de corrosdo do produto;

- As propriedades em termos de absorcdo do produto;
- 0 tempo de reaccao necessario;

- 0 tipo de microrganismos potencialmente presentes.

Higienizagtio de Equipamy
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Caracteristicas do Agente Desinfectante

As caracteristicas que um bom agente desinfectante deve possuir sao:

- Letal para 0s microrganismos; - Estével;

- Resistente  matéria organica; - Homogéneo;

- Eficaz a temperatura ambiente; - Nao toxico;

- Gapacidade de penetracao; - Ndo corrosivo;

- Facilidade de aplicagéo; - Seguranca.
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Clora

- Condigdes neutras/alcalinas;

« Equipamento de aco inoxidavel;

- Adequado para superficies de contacto
com alimentos;

- Pavimentos, paredes e ambiente;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersdo, aspersdo e nebulizagdo.

- Gondigdes de pH 4cidas;
- Alta temperatura;

- Gorrosivo para “metais brandos”, 8 agos

tie menor qualidade;
- Gorrosivo na forma de vapor.

- Irritante para os olhos e pels;
- Agressivo para com o meio ambiente;
« Barato.

« Espectro amplo;
- Menos corrosivo do que o cloro orgénico;
- Odor e sabor persistente;

FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Didxido de Cloro

« Tratamento de dguas/controlo de
odores;

- Desinfecgdo de frutas e vegetais;

- Formac#o de dcido nas superficies de
contacto com os alimentos;

« Equipamentos de 4cido inoxidavel;

« Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersao e aspersao.

- A forma estabilizada é mais lenta e
menos activa em condicdes de pH
neutras/ alcalinas;

- A forma acida, mais activa, requer um
dcido de activacdo e uma fase de
mistura;

- Garacteristicas de corrosividade nio
tdeterminadas de forma clara.

« 0 derivado 4cido ¢ de espectro amplo;
« Ndo forma cloroaminas nem tri-
halometanos;

- Perigo de geracdo de gases toxicos;
- Perigo de producdo de irritacdes nos
trabalhadores;

« Mais caro do que o cloro.

FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizagao

lodo

- Condigdes acidas, pHi<3;

« Equipamento de aco inoxidavel, plastico;
« Rdequado para superficies em contacto
com alimentos;

« Pavimentos e paredes;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersdo, aspersao e manual;

- Desinfecgdo de méos;

- Atmosfera de C0,;

« Coadjuvante na dissolugdo de depdsitos
minerais.

« A partir de pH 5, ocorre uma queda
drastica de actividade;

« Ataca alguns materiais plasticos;

- Geracdo de espuma dependendo das
condicdes de circulagdo;

- Gorrosivo para metais brandos 8 acos de
menor qualidade.

- Espectro amplo, menos eficaz que o cloro
napresenca de esporos bacterianos;

- 08 residuos de matéria organica
reduzem a sua eficacia;

« Potencialmente gerador de sabor e odor;

- Mais caro do que o cloro mas mais eficaz
em concentragges mais baixas.

FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizagao

Acido Paracético

- Gondicdes dcidas;

- Atmosfera de G0,

« Equipamento de dcido inoxidavel, metais
“brandos”, plastico, borrachas;

« Rdequado para superficies em contacto
com os alimentos;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imersdo e aspersio.

- 0 concentrado ndo deve entrar em
contacto com metais brandos ou acos de
menor gualidade;

- £ corrosivo na presenca de ides de cloro;
- Decomposicdo rapida a altas
temperaturas, gerando vapores e calor;

- Decomposicdo rapida na presenca de
metais e matéria organica.

- Espectro amplo;

- 0s produtos derivados da sua
decomposicdo ndo $3o toxicos;

« Gusto moderado;

- Concentrado provoca irritacdes e
queimaduras;

- Pode gerar odores fortes.

FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Gompostos de Aménio Quaternario
- Condigdes neutras/alcalinas;
- Aplicavel a todo o tipo de materiais;

- Adequado para superficies em contacto
com os alimentos;

« GControlo de odores;
«Tratamento de dgua;

« Limpeza por imersao, aspersao e manual.

- Geragdo de espuma dependendo das
condices de circulago;

- Neutralizével por ac¢do de determinados
tigtergentes surfactantes;

- Eficaz na presenca de sujidade/restos de
matéria orgénica.

- Apresenta uma actividade germicida
selectiva;

- Viaria conforme os diferentes compostos
e aménio quaternario (CAQ);

- Eficaz com residuos himidos e “pegados™;
- 08 restos geradores de biofilme afectam
a viabilidade das culturas bacterianas na
producgo de queijo;

« Toxico em concentracdes elevadas, na
nebulizagdo;

-Nao irritante;

- As novas geracdes de CAQ apresentam
uma alta tolerdncia as aguas duras.

FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA

LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Compostos Anfotéricos

- Gondicdes neutras/alcalinas;

« Aplicavel a todo o tipo de materiais;

« Rdequado para superficies em contacto
com os alimentos;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP),
imerso, aspersdo, nebulizagdo e manual.

- Actividade reduzida em condigdes acidas;
- Ndo conseguiu cumprir com os requisitos
de eficacia norte-americanos para
higienizacdo de superficies em contacto
com os alimentos;

- Requer dosagens elevadas;

- Gora espuma.

- Actividade germicida selectiva;

- 08 restos geradores de biofilme afectam
a viabilidade das culturas bacterianas na
producgo de queijo;

« Gusto médio/alto;

- Néo transmite sabores ou odores;

- Baixa toxicidade;

-Nao irritante.

ORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA

LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Biguanidininas Poliméricas

« Activo em meios dcidos, neutros e
alcalinos;

- Aplicavel a todo o tipo de materiais;

- Adequado para superficies em contacto
com alimentos;

- Equipamento de tratamento térmico/
refrigeracdo para a indistria
conserveira, engarrafamento,
pasteurizacdo e tratamento de agua em
geral;

- Sistemas de limpeza “in situ” (CIP), por
imerso, aspersdo, nebulizagdo e manual.

-Ndo conseguiu cumprir com os requisitos
de eficacia norte-americanos para
higienizacao de superficies em contacto
com os alimentos;

- E incompativel com surfactantes
anidnicos.

- Tem uma eficacia limitada relativamente
a fungos;
- Gusto médio/alto;

- Actividade reduzida na presenca de
restos de sujidade orgénica.

FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Glutaraldeitdo
+ Activo em meio neutro e alcalino;
+ Aplicavel a todo o tipo de materiais;

- Tratamento de agua, controlo de
formacéo de funges em equipamento de
tratamento térmico/ refrigeracdo para a
inddstria conserveira, de engarrafamento
o de pasteurizacdo;

-Limpeza de glicois 8 dguas doces na
indistria leiteira;

-Tratamento de cintas transportadoras.

- Mais lento e de menor eficacia em
condicdes acidas;
- E absorvido por material poroso.

- Espactro amplo;
- Menos taxico e de odor menos forte do
que o formaldeido;

« Toxico a elevadas concentragoes.

ORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA

17



Higienizagtio de Equipamentos e
Instalacdes na Industria Agro-Alimentar

Paulo Baptista

Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizagao

Isotiazolinonas

- Activo m meio acido, neutro 8 algaling; | - Lento, com maior actividade em - Espectro amplo.
- Aplicavel a todo o tipo de materiais; condides acidas;

. Tratamento de agua, equipamento de - A utilizar apenas em superficies ndo
tratamento tarmico/refrigeragioparaa | Uestinadas a estar em contacto com os
indistria conserveira, e engarrafamento | alimentos.

o de pasteurizacdo;

- Manutengdo da actividade por um longo

periodo;

- Tratamento de cintas transportadoras e

respectivo sistema de lubrificagao.

Higienizagtio de Equipamentos e
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Fendis
- Tratamento de cintas transportadorase | - Rapidamente absorvido por muitos tipos | - Actividade germicida variavel;
respectivo sistema de lubrificagao; tle materiais. « Toxico;
- Tratamento de aguas. «Iritante;
- Gera maus odores.
FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Caracteristicas dos principais compostos
biocidas para a higienizacao

Perdxido de Hidrogénio

- Todo o tipo de materiais; - Eficaz a altas temperaturas e « Actividade germicida débil;

- Esporicida a altas temperaturas concentragdes elevadas; « Produtos de decomposicdo ndo toxicos 8
concentracdes elevadas; - Destabilizado pela presenca de nd0 agressivos: dgua e oxiganio.

- Recomendado para o enchimento contaminantes metalicos: cobre, ferro...

asséptico de bebidas.

ONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Plano de Limpeza e Desinfecgao

No estabelecimento de um plano de higienizacdo a empresa deve ter em
consideracao:

- Assegurar a cobertura de todas as partes do estabelecimento e de todos os
equipamentos e utensilios relevantes;

« A descricao dos equipamentos, nomeadamente dos procedimentos de montagem
e desmontagem e outros requisitos técnicos;

- Assegurar a evidenciacio da realizacdo das actividades de limpeza e
higienizagdo através do registos das actividades realizadas;

ONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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Plano de Limpeza e Desinfecgao

-0s equipamentos e outros meios técnicos necessarios a realizagdo das
actividades de higienizacao;

-0s procedimentos de limpeza e desinfeccdo para todos os equipamentos e
areas, descrevendo o modo de realizagao das actividades, nomeadamente no que
respeita: ) aos produtos guimicos de limpeza e desinfeccdo utilizar, i) a
respectiva concentracao das solugdes, iii) ao seu modo de aplicacdo, incluindo o
tempo de contacto com as superficies a higienizar:

Plano de Limpeza e Desinfecgao

- Procedimentos, de monitorizagdo, para avaliacdo da eficacia do plano de
limpeza e desinfecgdo, identificando os pontos chaves a considerar para cada
equipamento ou area;

« A descrigdo exaustiva do plano de limpeza e desinfeccdo, explicitando de forma
clara: i) os elementos (e.g. superficies, equipamentos) abrangidos no plano, ii 0s
produtos e as condigdes de aplicagdo dos mesmo, iii) a frequéncia de limpeza e
desinfecgao, iv] a responsabilidade pela realizacdo das actividades;
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Higienizagto de Equipa
Instalagdes na Inddstria Agro

Plano de Limpeza e Desinfecgao

- 0 conhecimento dos produtes guimicos a utilizar (e.g. fichas técnicas e fichas
de seguranca dos produtos), em particular os cuidados de saiide e de seguranca
na sua preparacao, manuseamento @ aplicagao;

-Assegurar a evidenciacao da realizacdo das actividades de limpeza e
higienizagdo através do registos das actividades realizadas.

Higienizagto de Equipamentos e
Instalagdes na Inddstria Agro

Paulo Baptista

Plano de Limpeza e Desinfeccao

Empresa Ed./Ver:10
Xyl s Data: DD.MM.AR
Plano Geral de Higienizacao
Pag. VN
Area Superficie/ Actividades Freq. Produto Resp. Registo

Equipamento
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Plano de Limpeza e Desinfeccao

Empresa Fd./Rev:10
X N
Plano Mensal de Higienizagio Datz: D0.MM.AA
Pag, 11
Materi/ | 1 | 2 | 3 | a4 | 5 |6 | 7| .|| 88| nw|n|a
Equip.
Resp.
Higienizagtio de Equipamentos e
Instalag®es na Industria Agro-Alimentar
Plano de lIIlIIIEZiI e nESIIIfEl}GiIII
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Higienizagto de Equipamentos e
Instalagdes na Inddstria Agro

Paulo Baptista

Monitorizacao das Actividades de

Limpeza e Higienizacao

A monitorizacdo do programa de higienizaggo deve incluir:

- Inspecgdo e/ou avaliacdo visual antes do inicio do arrangue dos processos;

- Andlises microbiologicas de superficies em contacto com os alimentos;

- Inoculagdo por contacto;
- Bioluminescéncia;

- Analises microbiolagicas do meio ambiente;

- Analises fisico-guimicas de solugdes.
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Instalagdes na Inddstria Agro-Al

Higienizagtio de Equipamentos e

Controlo de Pragas - Tipo de Pragas

- Roedores: ratos, ratazanas;
- Rastejantes: baratas, formigas;
- Insectos voadores: moscas, mosquitos;

- Passaros.

Instalagdes na Inddstria Agro-Al

Higienizagtio de Equipamy

»»»»» o

Controlo de Pragas — Medidas Preventivas
Centradas em Barreiras Fisicas

- A manutencéo das portas e janelas fechadas e protegidas de forma apropriada,

excepto guando estritamente necessario para a realizagao de operacoes;

- Assegurar que gualquer abertura identificada seja imediatamente vedada com

material adequado para evitar uma entrada potencial;
- A fixacdo das grelhas dos canais de escoamento das aguas dos pavimentos;
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Controlo de Pragas — Medidas Preventivas
Centradas em Barreiras Fisicas

A colocacdo de redes protectoras - mosquiteiras - nas janelas com
possibilidade de abertura para o exterior;

- A colocacdo de cortinas do tipo manga plastica em algumas portas;
« A utilizacdo de portas de abertura e fecho automatico;

Controlo de Pragas — Medidas Preventivas
Centradas em Barreiras Fisicas

« A utilizagdo de cortinas de ar;

- A utilizacdo de proteccdes (e.g. grades ou redes) nas entradas e saidas de
tubagens das instalagdes (e.. no sistema de ventilagdo; na rede de aguas
residuais);

« A vedacéo do perimetro em torno das instalacdes, e a adequada manuten¢ao da
mesma.
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Controlo de Pragas — Medidas Preventivas
GCentradas nas Condicdes Ambientais

«A adequabilidade do plano de higienizacdo @ o total cumprimento das
actividades de higienizacdo definidas para as instalagdes e 0s equipamentos;

- A existéncia de espaco suficiente para a higienizagao dos equipamentos e a
eliminagdo de espacos mortos;

« A limitagdo da acessibilidade das pragas a alimentos, através de adequadas
condicdes de embalamento e de armazenamento dos produtos, e da limpeza dos
locais onde as matérias-primas e 0s produtos se encontram armazenados;

Controlo de Pragas — Medidas Preventivas
GCentradas nas Condicdes Ambientais

- A remocdo das instalagdes de materiais e equipamentos nao utilizados;
- A manutencao dos sistemas de drenagem devidamente limpos;

- A manutencao do exterior da fabrica devidamente limpo;

- 0 cumprimento das regras de higiene pessoal;

- A remocdo de residuos das areas produtivas e a adequada colocagdo destes
nos locais de deposicdo existentes na unidade fabril.




Higienizagtio de Equipamentos e
Instalagdes na Inddstria Agro-Al

Controlo de Pragas — Medidas Correctivas

As medidas a implementar deverdo ser suportadas numa anlise preliminar da
situacéo, a qual deve ter em consideracdo questdes tais como:

- Qual a praga que esta a causar problemas;

- Em que areas é que a praga esta alojada ou esta a causar problemas;

- Quais sdo os meétodos de controlo de pragas disponiveis mais adequados e
eficazes;

Higienizagtio de Equipamy
Instalagdes na Inddstria Agro-Al

»»»»» o

Controlo de Pragas — Medidas Correctivas

- Quais o0s perigos de saide/seguranca que apresentam os métodos de controlo
para os operadores e para o produto;

- Quais as accoes que podem ser implementadas no sentido de reduzir os perigos
para o pessoal e para os produtos.

27



Deteccao, Monitorizacao e Eliminacao de Pragas

As empresas agro-alimentares necessitam de:

- Gonhecer a localizagdo e o programa de manutencdo das estacdes de iscos ou
de deteccao e de electrocutores e electrocacadores de insectos;

- Saber quais as substéncias quimicas utilizadas (e.g. raticidas, insecticidas);

- Dispor das fichas técnicas e das fichas de seguranca dos produtos e conhecer a
forma de actuacdo em caso de intoxicacdo com o produto;

Deteccao, Monitorizacao e Eliminacao de Pragas

- er capazes de demonstrar a autorizacao da Direcgdo Geral de Saide relativa
aos produtos utilizados nas instalagdes;

- Gonhecer as ocorréncias ao nivel da detecgao ou da existéncia de indicios de
pragas;

- Dispor de todos os relatorios de controlo de pragas, indicando todas as pragas
encontradas, as respectivas areas de actividade das pragas, a aplicacdo de
qualquer pesticida e a descrigdo das respectivas accdes correctivas;
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Higienizagtio de Equipamentos e
Instalogoes na Inddstria Agro-Alimentar

Paulo Baptista

Deteccao, Monitorizacao e Eliminacao de Pragas

- Dispor de procedimentos operacionais padrdo para aplicacao de pesticida pelos
funcionarios do estabelecimento;

- Dispor de relatorios de todos os problemas referentes a parte fisica das
instalacdes e aos equipamentos, com a descricdo das respectivas accoes
correctivas.

SAIAA

FORVISAO - CONSULTORIA EM FORMAGAO INTEGRADA, LDA
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