O ABC da seguranca1das
mangas

KiT cdle capacitacao em seguranca
cdos alimentos para a induastria
clo acondicionamento de mangas
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Por que motTivos estamos
aqui reunicdos?

Estamos hoje aqui reunidos para receber o programa de
capacitacéo da fazenda [ casa de embalagem

| armazém. Como muitos de vocés sabem, a nossa empresa
estd implantando, ou j& implantou, um programa de boas
prdticas agricolas ou um programa de qualidade ou
seguranca.

Cada um de nés desempenha um papel muito importante
neste programa. Os nossos clientes e as pessoads que

nos inspecionam exigem gque TODOS os empregados que
trabalham nas dreas de produgdo, acondicionamento e/ou
armazéns importadores de mangas estejam capacitados no
tema da seguranga dos alimentos.

[A primeira aula foi concebida para as fazendas,

casas de embalagem ou armazéns importadores. No texto
menciona-se fazenda / casa de embalagem / armazém; utilize
o termo que corresponde a sua drea de operacdo.|
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O que ¢é a segurancga
cdos alimentos?

Para iniciar este curso, & necessario entender o que significa
«seguranca dos alimentos». Ouvimos esta palavra em muitas
ocasides no nosso local de trabalho.

Seguranga significa que ndo é prejudicial. E como uma
garantia que os alimentos tém de ndo transmitir doencas aos
consumidores.

Além de ser a nossa tarefa, & da nossa responsabilidade
produzir e embalar mangads que sejam seguras para consumo.
Na formacdo de capacitagdo que iremos receber hoje iremos
entender como os alimentos podem ser contaminados e como
podemos ajudar a proteger as mangads da contaminacdo,
além de ajudar a fazenda [ casa de embalagem [armazém a
fazer a inspecgdo do seu programa de seguranca e qualidade.
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Manga e pratos
confeccionacdos com mangas

Qual é a sua opinido sobre estes pratos? Qual o alimento que
eles tém em comum?

Estes alimentos sdo vistosos e, provavelmente, cheirosos e
saborosos.Vocé(s) acha(m) que algum destes alimentos
mostrados nestas fotografias podem nos transmitir doengas?
Por qué? [Deixe os participantes responderem.]

Qualquer alimento, independentemente do local onde foi
produzido, acondicionado ou preparado, numa unidade
processadora, em casa ou num restaurante, pode estar
contaminado e transmitir uma doenc¢a ou causar danos as
[pessoas que o consomem.

Um alimento contaminado pode ser saboroso, cheirar bem e,
inclusive, ser bastante vistoso e mesmo assim nos transmitir
doencas. Quando contraimos doengas por consumirmos um
alimento contaminado, chamamos isso de doenga transmitida
pelos alimentos e € muito diferente daquilo que se sente
guando se come demais (esta sensagéo é conhecida como
indigestdo).
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Doencas tfransmiticlas pelos
alimentos

As doencas transmitidas pelos alimentos (DTA) séo doencas
causadas pelo consumo de dgua ou alimentos contaminados
por diferentes tipos de microbios e representam um grave
problema de sadde em nivel mundial.

Os sintomas das DTA podem incluir diarreia, vomito

ou desidratacdo. Em alguns casos podem ter consequéncias
graves que podem durar varios dias e, inclusive, podem ser
mortais.

Uma parte fundamental do seu trabalho é proteger as mangas
que manuseia da contaminacdo e fazer com que néo venham
a ser a causa de uma doenca.

Um surto de doencas transmitidas pelos alimentos ocorre
quando duas ou mais pessods adoecem por terem consumido
o0 mesmo alimento contaminado.
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A cadeia de abastecimento
cda manga

As doencas transmitidas pelos alimentos podem ter
consequéncias graves para uma fazenda [ casa de
embalagem /armazém de mangas, bem como para todos os
seus empregados.

Se a manga contaminada for distribuida a clientes diferentes,
supermercados, casas de embalagem, distribuidores ou
restaurantes, a doencga pode ocorrer em diferentes lugares e
em diferentes momentos.

As mangas que produzimos e acondicionamos sdo distribuidas
e consumidas por pessoas em varios paises do mundo,
incluindo os Estados Unidos, Canadd, Europa e o mercado local
de cada pais produtor.

As DTA podem ter consequéncias graves para uma empresa
produtora de alimentos e para os seus empregados.

Vejamos um caso real em que pessoas adoeceram e inclusive
morreram devido ao consumo de alimentos contaminados.




cadeia de abastecimento da
manga




A histToria do melao de 2011

As doencas transmitidas pelos alimentos sGo um assunto sério que pode ter
consequéncias graves para uma fazenda [ casa de embalagem [armazém de
mMangas e para os seus empregados. Vamos falar de uma situagdo real que se
passou em 2011, em que um grande numero de consumidores ficou doente por

ter consumido produtos agricolas frescos contaminados. Durante o ano de 2011,
trinta pessoas morreram e uma mulher gravida abortou involuntariaomente como
consequéncia de ter comido meldes contaminados com Listeria monocytogenes.
O Centro de Controle e Prevencéo de Doengas (CDC, siglas em inglés) reportou
um total de 146 pessoas infectadas com este microbio causador de doenca em 28
estados dos Estados Unidos.

Apbs algumas investigagodes, o 6rgdo de Controle de Qualidade de Alimentos

e Farmacos (FDA, siglas em inglés), anunciou que a empresa Jensen Farms do
Colorado tinha mandado retirar do mercado os seus meldes Rocky Ford depois
de terem sidos relacionados com o surto de listeriose. Estes meldes tinham sido
causadores do surto de doencas transmitidas pelos alimentos. Este incidente
alerta-nos para a importancia das praticas de higiene e seguranca na fazenda /
casa de embalagem [armazém.

O FDA determinou que o surto de doencgas transmitidas pelos alimentos pode ter
sido causado, entre outras coisas, pela utilizagdo de equipamentos em condicdes
insalubres ou ndo higiénicas. Este &€ um exemplo de como assuntos pequenos ou
detalhes tdo simples fazem com que as coisas corram bastante mal se ndo se
seguirem os procedimentos corretos. Devemos ter sempre em mente que ds coisas
simples podem significar muito para a seguranca dos alimentos.

NoTas:




A historia do melao de 2011




O que aconteceria se.....2 Um surto
cle cdloencas causado por mangas
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Vamos pensar por um momento, o que aconteceria se virasse
noticia na TV que varias pessoas tinham adoecido por terem
consumido mangas contaminadas.Vocés acham que um
problema semelhante a este, ou seja, um surto de doencas
transmitidas pelos alimentos poderia acontecer na industria
das mangas?

Se acontecer algo semelhante o que aconteceria com esta
fazenda [/ casa de embalagem [armazém e com o seu local de
trabalho?

Se acontecer um surto de doencgas causado peldas mangas, as
pessoas deixariam de comprd-las e de comé-las. O mercado
sofreria uma baixa e as fazendas [/ casas de embalagem /
armazéns de mangas fechariaom e, muito provavelmente, os
trabalhadores da indUstria da manga perderiam o emprego,
pois os consumidores deixariam de comprd-las.

Assim, mesmo que vocé ndo fique doente, vocé e a sua familia

seriaom diretamente afetados se acontecesse uma situacdo
dessas.
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Os trés tipos de
contfaminantes

J& ouvimos muitas vezes a palavra contaminacdo. Vejamos
ao que se refere e como podemos evitar que a contaminacdo
chegue ds mangas que manuseamos. Um contaminante
pode ser qualquer material ou objeto adicionado intencional
ou acidentalmente durante a colheita, acondicionamento ou
distribuicdo das mangas e que pode causar uma doencga ou
dano ao consumidor.

Existem trés tipos principais de contaminantes que podem
chegar as mangas na fazenda [ casa de embalagem /
armazém:

Contaminante fisico.

Contaminante quimico.

Contaminante bioldgico.

Os programas de seguranca dos alimentos procuram

reduzir o risco de contaminagdo dos produtos alimentares
como a manga. E da responsabilidade de cada trabalhador
evitar que as mangas se contaminem durante a colheitq,
acondicionamento ou distribui¢cdo e evitar que sejam a causa
de alguma doenca transmitida pelos alimentos.
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Contfaminantes fisicos

Um contaminante fisico &€ um material estranho, rigido ou
flexivel, que & incorporado d manga durante o seu manuseio. De
um modo geral, isso acontece acidentalmente ou devido a um
descuido de um empregado. Os contaminantes fisicos podem
ser provenientes de diferentes locais, por exemplo: material

de escritdrio utilizado nos relatdrios ou registros; pedagos de
vidro, metal, madeira ou pldstico que podem vir de diversos
lugares e praticas que podem ocorrer durante a colheitq,
acondicionamento ou distribui¢do. Alguns contaminantes fisicos
podem danificar gravemente os consumidores, uma vez que
podem causar obstru¢é@o da garganta, laceracgées [ cortes na
boca ou quebra de dentes.

Os contaminantes fisicos incluem:
Pedacos ou lascas de madeira

Unhas posticas Curativos para feridas

Clips pequenas

Embalagens de doces Lapis e/ou canetas

Grampos de papel Adornos, bijouterias e piercings
Pedagos de osso Parafusos e ferramentas
Grapas Pedacgos de vidro ou de
Cabelo plastico

Notas:




Contfaminantes fisicos




Prevencao e controle de
contfaminantes fisicos

Existem alguns controles que podemos utilizar no local de
trabalho para evitar que os contaminantes fisicos cheguem as
mangas:

O Né@o introduzir vidro nas fazendas [ casas de embalagem /
armazém.

O Fumar e comer apenas no local designado para esses fins.
O Nd&o levar nenhum tipo de adorno, bijouterias ou piercing.

O Usar corretamente o equipamento de trabalho como as
grelhas, tesouras, cestos, paletes, etc.

O Ndo esquecer ferramentas, parafusos ou partes soltas da
maquinaria.

O Reportar ao seu supervisor qualquer deterioragdo nos
utensilios ou no equipamento de trabalho antes que possa
ocorrer uma contaminacdo.




Prevengao e controle de
contfaminantes fisicos
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Contaminantes qquimicos

A contaminacdo quimica ocorre quando as mangas entram
em contato com compostos quimicos perigosos durante o
crescimento, colheita, acondicionamento e distribuicdo.

Existem diferentes fontes potenciais de contaminag¢do quimica
para as mangas:

Pesticidas
Produtos quimicos de limpeza e desinfecéo
Desinfetantes para a dgua

Oleos e lubrificantes para maquinaria.
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Prevencao e controle de
contfaminantes quimicos

Existem alguns controles que podem ser utilizados no local de trabalho
para evitar que a contaminacdo quimica chegue ds mangas. Quando
utilizar produtos quimicos no local de trabalho, lembre-se que:

Deve seguir SEMPRE as instru¢des de utilizagdo do fabricante, usar
as doses indicadas pelo fornecedor ou na etiqueta do produto.

N&o deve armazend-los ou aplicd-los em recipientes inadequados.

Informar sobre qualquer gotejamento ou vazamento dos
equipamentos ou das maquinas.

Deve utilizar os procedimentos corretos de manuseio.

Nunca utilizar sabonetes ou desinfetantes em excesso,
devendo seguir sempre as instru¢gdes do fornecedor.

Lembre-se que sempre que manusear produtos quimicos deve
utilizar o equipamento de protecdo indicado pelo seu supervisor.

Informe imediatamente ao seu supervisor qguando ver que uma
substancia quimica ndo estd sendo utilizada corretamente ou se
alguns destes produtos ndo estdo adequadamente armazenados ou
etiquetados.
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Contaminantes biologicos

O terceiro e dltimo tipo de contaminante que pode afetar as
mangas sdo os contaminantes bioldgicos. Nesta categoria
incluem-se os microrganismos ou micrébios.

Os micrdbios sd@o organismos vivos tdo pequenos que ndo
podem ser vistos a olho nu. S6 podemos vé-los com um
microscopio. Para Ihe dar uma ideia melhor, se os microbios
medissem 1 centimetro de largura, um adulto mediria
aproximadamente 17 quilometros de altura.

Os micrdobios estdo em toda a parte, no ar, na dgua, na poeirq,
no chdo, No hosso corpo, no meio ambiente g, inclusive,

nos alimentos que consumimos. No entanto, nem todos os
microbios causam doencas.

Apenas um pequeno grupo de micrébios é que causa as

doencas transmitidas pelos alimentos. E necessdrio evitarmos
que os micrébios nocivos cheguem ds mangas ou caiam nelas.
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Prevengao e controle de
contfaminantes bioloégicos
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Os micrdbios que causam doencas sé@o conhecidos como
patogénicos, mas nés ndio temos de aprender esse nome.
E necessario sabermos apenas que, para evitar que este
contaminante chegue as mangas, € muito importante:

O Seguir as regras de higiene da empresa.

O Lavar as mdos depois de comer, de ir ao banheiro, de
fazer uma pausa, antes de manusear as mangas ou de entrar no
local de trabalho e sempre que as suas mdos possam ter sido
contaminadas.

O Informar ao supervisor se estiver doente.

O Lavar e desinfetar corretamente os utensilios de trabalho.

O Manter limpos os cestos ou grelhas.

O Seguir as instrucdes do encarregado de seguranca da
empresa.

Lembre-se que os programas de segurang¢a ajudam a diminuir o
risco de contaminacdo fisica, quimica e bioldgica das mangas.
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Qual é anossa
responsabilicdacde?
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A nossa responsabilidade € manusear as mangas da maneira mais
higiénica, de forma a evitar contaminar e causar doengads ou danos Ao
consumidor. Durante esta aula vocé aprendeu:

Quais sdo as doencas transmitidas pelos alimentos e o impacto que um
surto de gloen%os pode ter no seu local de trabalho, na sua seguranga e
no seu nucleo familiar.

Além disso, também aprendeu a identificar os trés tipos de
contaminag¢do para as mangas.

Ao longo desta formacgdo de capacitagdo vocé aprenderd como evitar
a contaminagdo das mangas com que trabalha, seguindo as boas
prdaticas de higiene.

A sua fungdo é seguir SEMPRE as politicas e procedimentos de
seguranca dos adlimentos da sua empresa, de maneira a proteger ds
mangas da contaminagdo. Seguir as regras da empresa é cuidar do seu
trabalho.

Nd&o vale a pena improvisar. Se ndo tem certeza sobre alguma coisa,
consulte o seu supervisor.

Se verificar alguma situagdo errada ou diferente do normal, deve avisar
imediatamente o seu supervisor.

Vocé desempenha um papel determinante na protegdo das mangas
gue manuseia.

Este & o final da formacdo sobre o ABC da seguranca das mangas. VOceés
tém alguma pergunta? Obrigado pela participacdo e, por favor, ndo se
esquecam de que & necessario assinar a lista de presenca.

NoTas:




Qual é a nossa
responsabilidacde?



