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Infroducao

O programa incluido no Kit de capacitagcdo em seguranga dos alimentos para a
indUstria de mangas (Mango-FSTK, sigla em inglés) foi criado com a finalidade de
estabelecer um programa uniforme para a inddstriac da manga em toda

a cadeia de producdo e distribuicdo. O programa proporciona a industria
estratégias e conteldo que podem ser utilizados para habilitar os empregados nas
tarefas de cultivo e colheita, as casas de embalagem ou os armazéns importadores.
O conteldo cobre as dreas de capacitagdo dos empregados sugeridas em diversos
outros programas utilizados na indastria.

O Mango-FSTK é composto por quatro aulas que foram concebidas para
proporcionar aos trabalhadores da industria da manga o conhecimento,

as capacidades e uma explicagéo completa dos procedimentos, regras e/

ou politicas de seguranga dos alimentos que devem ser cumpridos quando

se trabalha nessa indUstria. No entanto, cada empresa € Gnica em suas
caracteristicas e, por esse motivo, procedimentos e politicas talvez precisem ser
adaptados para cada local de trabalho.

Antes de realizar um programa de capacitagcdo em seguranga dos alimentos é
fundamental que o formador se familiarize com o material das aulas e

com a maneira de apresentd-las. Recomendamos que leia este documento
cuidadosamente e que compreenda o contetdo e a organizagdo do programa.
O programa Mango-FSTK incluido neste documento é composto pelas seguintes
partes:

Parte 1. Resumo e informagdes gerais sobre o Mango-FSTK.
Parte 2. Guia do formador.
Parte 3. Planos de aula.

Aula 1. O ABC da seguranga das mangas.

Aula 2. Praticas de higiene pessoal.

Aula 3. Lavagem das mdos e utilizagdo das luvas.

Aula 4. A contaminacdo cruzada na fazenda /
casa de embalagem [ armazém.

Parte 4. Materiais adicionais.

As apresentacgdes das aulas sdo incluidas em dois formatos: arquivos de Microsoft
PowerPoint e flipchart para utilizagdo no campo, nas casas de embalagem ou nos
armazéns importadores.
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Resumo do Kit de capacitacao em seguranca
cdos alimentos para a industria da manga

O “Kit de capacitagcdo em seguranga dos alimentos para a industria da manga”

foi desenvolvido com base em uma avaliagdo de necessidades em seguranga
realizada na indUstria. Essa avaliagcdo usou como base as dreas de capacitagdo
delineadas no programa de boas praticas agricolas harmonizadas da United

Fresh (Harmonized GAP, siglas em inglés) e alguns outros programas utilizados na
indUstria. As aulas foram criadas de modo

a proporcionar conhecimento aos trabalhadores da industria da manga e ajudd-los
a desenvolver as capacidades necessdrias para minimizar o risco de contaminacdo
do produto com que trabalham.

Audiencia

O Kit de capacitagdo em seguranc¢a dos alimentos para a industria da manga foi
desenvolvido para os supervisores de produg¢do, para o pessoal de controle de
qualidade, para os encarregados de fazendas ou de casas de embalagem efou
consultores privados que pretendem realizar um programa de capacitagdo em
seguranga dos alimentos numa fazenda, casa de embalagem ou armazém de
mangas. As aulas sdo especificamente dirigidas aos funciondrios que manuseiam
mangas quando estas sdo colhidas e durante o seu acondicionamento, transporte
e armazenamento. Os coletores/ apanhadores, funciondrios das fazendas,
funciondrios das diferentes dreas das casas de embalagem e dos armazéns de
manga sdo a principal audiéncia deste programa. No entanto, este programa de

capacitagdo também deve ser usado com outros funciondrios que estejam em
contato com as mangas.

Recomendamos que os supervisores, gerentes e donos das empresas também
participem no programa de capacitagdo, uma vez que esta € uma excelente
maneira de enviar uma mensagem clara aos funciondrios e uma oportunidade da
empresa mostrar que estd seriamente envolvida nos programas de seguranga dos
alimentos.

As aulas do Kit de capacitagdo em seguranga dos alimentos para a inddstria da
manga foram especificamente criadas tendo em conta as praticas

da indUstria da manga. O programa estd disponivel em espanhol, inglés

e portugués e, em alguns casos, em crioulo haitiano. Este programa de capacitagdo
torna possivel que qualquer funciondrios da indUstria receba a mesma capacitacdo
bdsica em seguranga dos alimentos, mesmo quando ele é apresentado pelos
supervisores da empresa, pelo pessoal de controle de qualidade, pelos formadores
externos ou consultores independentes.
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Metas e Objetivos

O objetivo geral do Kit de capacitagdo em seguranca dos alimentos para a industria
da manga consiste em assegurar a seguranga das mangas e que estas sejam um
produto sauddvel e seguro para o consumo humano.

Os objetivos especificos do Kit de capacitagcdo em seguranc¢a dos alimentos da
indUstria da manga sdo:

O PProporcionar capacitagdo em seguranca dos alimentos e praticas de higiene,
especificamente concebidas para os empregados da indUstria da manga nas
fazendas, casas de embalagem e armazéns importadores.

O Desenvolver materiais didaticos sobre seguranca dos alimentos que levem em
consideracdo as praticas da industria da manga.

O Ajudar a industria da manga a satisfazer os requisitos dos auditores externos
em matéria de capacitagdo em seguranga dos alimentos dos empregados das
fazendas, casas de embalagem e armazéns importadores.
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Resumo das aulas

O programa inclui as seguintes aulas:

Aula 1. O ABC da seguranca das mangas.

Nesta aula, o formador ird descrever o conceito de seguranca dos alimentos

e a sua importancia para a inddstria da manga. Além disso, ird explicar quais
s@o as doencas transmitidas pelos alimentos e a repercussdo que um surto de
doencgas transmitidas pelos alimentos pode ter na inddstria da manga. Também
sdo analisados os trés tipos de contaminantes da manga e alguns exemplos

de contaminagdo que podem ocorrer na fazenda/casa de embalagem/
armazém sdo discutidos.

Aula 2. Habitos de higiene pessoal.

O formador ird descrever o conceito de higiene pessoal e a sua importdncia

na seguranga dos alimentos. Além disso, cobrira trés dreas da higiene pessoal
vitais para a produgdo de mangas seguras para o consumo humano: 1) roupa
de protecdo, 2) hdbitos pessoais e 3) estado de salde e feridas. Para cada uma
destas dareas, o formador ird explicar e demonstrar os procedimentos

e as condutas adequadas que se devem cumprir para reduzir o risco de
contaminagdo das mangas.

Aula 3. Lavagem das mdéos

Para enfatizar a importdncia da higiene pessoal adequada, o formador ird
explicar detalhadamente como realizar a lavagem das mdos e a forma correta
de fazé-lo no local de trabalho. Ird também descrever a utilizagcdo adequada das
luvas, de maneira a prevenir a contaminagdo. Para cada uma destas dreas, o
formador ird explicar e demonstrar as condutas e os procedimentos adequados
para diminuir o risco de contaminacgado.

Aula 4. A contaminagdo cruzada na fazenda/casa de embalagemlarmazém.
Nesta aula o formador ird descrever o conceito da contaminagdo cruzada e as
suas causas bem como a sua importdncia para a seguranga dos alimentos.
Nesta aula, as estratégias e formas de prevengdo da contaminagdo cruzada
também serdo analisadas.

O formador ird analisar detalhadamente situagdes que podem ocorrer na
fazenda, na casa de embalagem ou no armazém importador que podem levar &
contaminagdo do produto. Estas situagdes incluem a entrada de animais

no campo, a presencga de vidro, sangue ou fluidos corporais no produto,

0 manuseio inadequado de materiais de empacotamento, © manuseio
inadequado da dgua nos tanques de lavagem do produto, entre outras coisas.
Além disso, o formador ird explicar e mostrar as condutas e procedimentos
corretos que devem ser seguidos para diminuir o risco de contaminagdo cruzada
das mangas na fazenda, casa de embalagem ou armazém importador.

O programa desenvolvido para as casas de embalagem e armazéns
|m¥)ortadores inclui um par de slides adicionais com informagdo sobre “O ABC da
defesa das mangas”. Nessa parte serdo descritas algumas medidas que podem

ser tomadas para prevenir a contaminagdo intencional das mangas.
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Como uftilizar o Kit de capacitacao em seguranga
dos alimentos para a industria da manga
(Mango-FSTK)

O Kit de capacitagdo em seguranga dos alimentos da manga contém as seguintes
partes:

Parte 1. Resumo do Kit de capacitagdo em seguranga dos alimentos para a
indUstria da manga

Parte 2. Guia do formador
Parte 3. Planos de aula
Parte 4. Materiais adicionais

Além da pasta, o Kit contém um CD com todos os arquivos digitais de todas as
partes e os materiais adicionais.

Segue-se uma breve descri¢cdo de cada uma das partes.

Parte 1. esumo do Kit de capacitagéo em seguranga dos alimentos para a
indastria da manga

Esta parte descreve o objetivo do programa de capacitagdo e faz recomendagdes a
audiéncia a que se dirige. Além disso, inclui instru¢gées precisas sobre como utilizar o
programa de capacitagdo.

Parte 2. Guia do formador

O “Guia do formador” contém informagdo importante para planejar e realizar

uma sessd@o de capacitagdo de forma eficaz. Recomenda-se que o formador se
familiarize atentamente com este guia antes de iniciar uma sesséo de capacitagdo.
Esta parte do Kit, em especial, pode levar a que as sessdes

se tornem mais faceis de realizar e sem contratempos. Além disso, contém
informacdo sobre a importéncia do acompanhamento da capacitagdo,

apébs esta ter terminado. Esta parte inclui também temas adicionais como o
monitoramento, execucdo e aplicagdo das regras de seguranga dos alimentos na
fazenda [ casa de embalagem | armazém onde vai ser realizado o programa de
capacitagdo.
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Parte 3. Planos de aula

Os planos de aula sdo o nucleo do Kit de capacitagdo em seguranca dos
alimentos para a industria da manga (Mango-FSTK). Por isso os formadores devem
compreendé-los a fundo antes de comecgarem o programa de capacitagcdo dos
empregados na sua fazenda [ casa de embalagem [ armazém.

A primeira pdgina de cada plano de aula contém um resumo da aula, juntamente
com os objetivos de aprendizagem que devem ser cumpridos ao longo da sess@o de
capacitagdo. Em alguns casos, estes objetivos sGo conhecidos como competéncias
que o participante tem de adquirir.

Nas pdginas dos planos de aula encontram-se copias de cada um dos slides da
aula junto ao texto correspondente. A pdgina da aula contém o slide de PowerPoint
que serd visto pelos participantes. Em baixo de cada slide

inclui-se o texto que o formador pode utilizar para explicar o material.

Nesse mesmo local e entre parénteses encontra-se a informacgdo dirigida

ao formador. Esta informagdo tem como objetivo melhorar a experiéncia de
aprendizagem do participante. A informacdo entre parénteses ndo deve ser lida
aos participantes. Ela é exclusivamente para o formador. Além disso, o programa
de capacitacdo inclui diversas atividades com instrugdes precisas que devem ser
realizadas e que estdo contidas nas apresentacdes de PowerPoint. Fique atento
que algumas destas atividades requerem alguma preparacdo adicional, por isso é
necessdario um plano para realizd-las.

Parte 4. Materiais adicionais

Esta parte contém cartazes que podem ser utilizados apds as sessdes de
capacitagdo para reforgar as mensagens que sdo transmitidas durante a aula.

Estes cartazes também sdo Uteis para serem exibidos depois de ter terminado

o programa de capacitacdo para recordar aos participantes a necessidade de
cumprir as praticas de higiene e seguran¢a dos alimentos no local de trabalho. Esta
parte também inclui uma lista de participagdo no programa

de capacitacdo e uma andlise de conhecimentos (teste) que pode ser utilizada para
verificar se os participantes apreenderam o material das aulas. Finalmente, estd
incluido um certificado de participagdo que pode ser impresso e entregue a cada
um dos participantes no final das sessées de capacitagdo.




(Mango-FSTK)

Exemplo da pagina de um plano de aula

KiTt de capacitacio em seguranca dos
alimentos para aindustria do
acondicionamento de mangas

Q Por que motivos estamos aqui reunidos?

Por cjue motivos estamos aqui reunidos? <

Estamos hoje aqui reunidos para receber o programa de capacitagéo da fazenda /
casda de embalagem | armazém. Como muitos de vocés sabem, a nossa empresa
estd implantando, ou ja implantou, um programa de boas praticas agricolas ou um
programa de qualidade ou segurancga.

Cada um de ndés desempenha um papel muito importante neste programa.

Os nossos clientes e as pessoas que nos inspecionam exigem que TODOS os
empregados que trabalham nas d@reas de produgéo, 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 operagao.]

4—

Parte 1. Resumo e generalidades do Kit de capacitacdo em
seguranca dos alimentos para a industria da manga

Segue-se o texto que o
formador pode utilizar
para explicar o material
incluido em cada um
dos slides. Alguns slides
contém instrugdes
sobre como apresentar
a informacgdo. Essas
instrugdes estéo entre
parénteses e em itdlico
e ndo devem ser lidas
aos participantes.
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Atividades

As pessoas aprendem “fazendo”. O Kit de capacitagcdo em seguranca dos
alimentos para a indUstria da manga inclui diversas atividades concebidas
para aumentar a eficacia do processo de aprendizagem. O local onde se
inclui um slide com instrugdes para realizar uma atividade indica quando que
essas atividades devem ser postas em pratica no decorrer do programa de
capacitagdo. Algumas atividades estdo incluidas nos slides da apresentagdo
e ndo requerem preparacdo, no entanto existem outras atividades que
precisam ser previamente planejadas, ou seja, antes de se realizar a sessdo
de capacitacdo. O plano de aula contém as instrugcdes para planejar as
atividades e, assim, ajudar o formador a preparar-se para po-las em pratica
durante a aula. Cada folha de instrugdes e descricdo das atividades pode
conter trés partes:

1. Objetivo da atividade. Esta parte descreve a informagdo que serd
introduzida ou reforgada na atividade.

2. Materiais. Esta parte indica ao formador os materiais necessdarios para
realizar a atividade. Recomenda-se concentrar-se nesta parte pelo menos
uma ou duas semanas antes da sess@o de capacitagcdo e novamente um
dia antes da capacitacdo para se certificar de tudo o que é necessario
antes de comecar.

3. Procedimento. Aqui sdo descritos os procedimentos necessdrios para
preparar e realizar a atividade durante a sessdo de capacitacdo.

Este slide define em que ponto vocé deve realizar a atividade durante
a sessdo de capacitacdo e inclui as instru¢gdes para o planejamento e
conducdo da atividade, bem como uma lista dos materiais de que ir&
necessitar.




Parte 2.
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Guia do formador

As aulas incluidas no Kit de capacitagcdo em seguranga dos alimentos para

a indUstria da manga foram concebidas para ajudar os produtores, casas de
embalagem e armazéns de manga a cumprir as suas metas de capacitagdo em
seguranga dos alimentos sugeridas em diversos delineamentos de seguranga
utilizados normalmente na inddstria.

Os conceitos incluidos em cada uma das aulas séo transmitidos e reforgados,
utilizando principios estabelecidos para educacgdo de adultos, com o objetivo
de comunicar os riscos em seguran¢a de alimentos e, além disso, sdo utilizadas
discussées, demonstragdes e atividades prdaticas para ajudar a consolidar os
conhecimentos.

E da responsabilidade de cada fazenda [ casa de embalagem [ armazém
assegurar-se de que apresentagdo: e as competéncias transmitidos neste
programa sejam aplicados e cumpridos diariamente no local de trabalho.

O material desta parte contém recomendacgdes para que seja criado o melhor
ambiente de trabalho possivel no seu programa de capacitagdo. Por favor, leia-o
atentamente antes de comegar o seu programa de capacitagdo.

Formato para apresentar as aulas

Os objetivos de aprendizagem, o conteldo, a forma de apresentagdo, a discussdo
dos temas e as atividades praticas deste Kit de capacitagdo foram desenvolvidos
para proporcionar um ambiente de aprendizagem excelente para ensinar e
transmitir os conceitos bdasicos em seguranga dos alimentos aos trabalhadores da
indUstria da manga.

Cada aula foi desenvolvida com um pacote de slides e outros auxiliares visuais, cuja
apresentacdo deve levar aproximadamente entre 10 e 25 minutos. Entre as diversas
formas de apresentar o programa de capacitagdo, a mais facil

e mais conveniente é através da apresentagdo de PowerPoint. No entanto,

como alguns locais para as sessées de capacitagdo ndo estdo equipados com

um computador e um projetor, sGo disponibilizadas mais duas opgdes para a

sua apresentacdo, o flipchart e impressées simples. A eficAcia das sessdes de
capacitagdo ndo deve ser afetada pelo formato utilizado uma vez que se apresente
todo o material que se inclui em cada aula.




Aula 1. O ABC da segurancga das @
mangas

Slicdles cde PowerPoint

Apresentar os slides e auxiliares audiovisuais incluidos no programa como
apresentacdo em PowerPoint € a forma mais eficaz de apresentar as

aulas no decorrer do programa de capacitagdo. Para apresentar a aula utilizando
este método, serd necessdario um computador que tenha instalado o programa
Microsoft® PowerPoint e um projetor de computador (projetor LCD/data show).
Apresentacdes de PowerPoint® poderm ser baixadas do site
www.mangofoodsafety.org.

Impressao de cartazes ou folhas

Uma opcdo de baixa tecnologia para apresentar o material requer que se imprimam
os slides, cartazes e brochuras. Deverd dar uma copia aos participantes e ir
orientando o grupo através do material. Os participantes devem seguir o formador
conforme este vai avangando na aula.

Kit de capacitacao em seguranga dos alimentos para a industria da
manga em forma de flipchart

Este programa de capacitagdo foi desenvolvido com base em ilustragdes e
auxiliares visuais para transmitir mensagens simples, mas muito importantes. Para
utilizar o Kit de capacitacdo, coloque o flipchart sobre uma mesa permitindo que
todos os participantes possam ver as ilustracgdes.

Cada pdgina contém uma ilustragdo que corresponde ao texto da pdagina seguinte;
o formador lerd este texto aos participantes para explicar o material que estéo
vendo naquele momento. Depois de ler o texto, € necessario virar a pagina e
continuar com a explicagdo da ilustragcdo seguinte e com o texto correspondente.
N&o é necessario que o formador memorize o texto todo,

no entanto, para que a sessdo de capacitacdo seja mais eficaz, recomenda- se que
se familiarize com a aula que estd ensinando e que a entenda completamente.
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Conselhos para melhorar a eficicia das sessdes de capacitacdo

Tenha em mente que o processo de aprendizagem ndo é eficaz quando os
participantes estdo aborrecidos, cansados, com fome ou distraidos. Muitas vezes, a
quantidade de informag¢do que os participantes retém é indiretamente proporcional
& sua distragdo durante o programa de capacitagdo. Por

isso, recomenda-se que o programa de capacitagdo seja uma atividade
confortdvel e até mesmo divertida. No entanto, mantenha um ambiente ao

mesmo tempo sério e respeitdvel. Isto &€ necessdrio para transmitir a ideia de que a
seguranca dos alimentos € um tema importante para a empresa.

Manter uma atitude positiva nas sessdes de capacitacdo é um ponto de partida
importante, uma vez que vocé estd comegando a desenvolver uma cultura

em seguranga dos alimentos na sua empresa. As pessoas aprendem melhor
“fazendo” do que “ouvindo”. As atividades incluidas nas aulas proporcionardo

aos participantes experiéncias praticas que reforcam a informagdo que lhes é
apresentada. Leia com atengdo e enfatize as atividades e planeje com antecipacdo;
assim, terd & mdo os materiais necessdarios para realizar as atividades no decorrer
do programa de capacitagdo. Seguem abaixo alguns conselhos para obter o maior
proveito em cada sessdo de capacitagdo:

Cumpra a tarefa

Obtenha uma cépia das regras de seguranca dos alimentos da
empresa. Antes de dar inicio ao programa de capacitacdo, revise-
as cuidadosamente, familiarize-se com as politicas de seguranca
dos alimentos da fazenda /

casa de embalagem [ armazém e assegure-se de que aquilo

que ensina é consistente com estas regras. Por exemplo, algumas
empresas podem exigir um tipo especifico de acessorio para
prender o cabelo ou determinadas praticas especificas para o
manuseio das mangas.

Areas de lavagem de mdos

A terceira aula é sobre a lavagem das mdos, onde se
desenvolvem as capacidades necessdrias para se lavar
corretamente as mdos no local

de trabalho. Esta parte do Kit € um dos componentes mais
importantes do programa de capacitagdo. Por isso € muito
importante apresentar a aula perto de uma drea de lavagem de
mados ou de um banheiro com pia ou lavatorio. Isto Ihe permitird
realizar as atividades sugeridas na aula. Antes de comecgar o
programa de capacita¢gdo deve assegurar-se de que a drea de
lavagem de mdos que vai utilizar tem agua, sabonete liquido,
toalhas de papel descartaveis e uma lixeira.
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Local

O Kit de capacitagdo em seguranga dos alimentos para a
indUstria da manga foi concebido para ser apresentado numa
sala de conferéncias ou com equipamentos audiovisuais.
Algumas empresas ndo dispdéem de uma sala de reuniées ou de
conferéncias bem equipada, no entanto um pouco de criatividade
pode ajudd-lo a encontrar um local onde realizar as sessdes de
capacitagdo. Considere locais como o refeitério dos empregados,
um galpdo, despensa ou armazém, uma oficina e inclusive as
dreas comuns das instalagdes, uma vez que sejom adequadas
para realizar as sessdes de capacitacdo.

Hordrio

Cada aula foi desenvolvida de maneira que a sua apresentagdo
leve aproximadamente de 10 a 25 minutos. As trés aulas podem ser
apresentadas numa unica sessdo, mas se surgir algum problema
com o tempo ou se lhe parecer que a atengdo dos participantes

é pouca, as aulas podem ser apresentadas em quatro sessdes

em quatro dias diferentes. As aulas também podem ser utilizadas
individualmente como capacitacdo de atualizagdo.

Se realizar o programa de capacitagdo préximo dos hordrios da
refeicdo ou de descanso dos empregados, &€ muito provavel que os
participantes estejam pensando em comida. Tenha em conta que
as pessoas tém rotinas para comer no local de trabalho e por isso,
sempre que possivel, planeje realizar as sessdes de capacitagdo
fora destes hordrios. Outra ma escolha de hordrio para as sessées
é o final do dia, quando os trabalhadores estdo cansados e
prontos para ir para casa.

Os trabalhadores que sdo pagos por produtividade representam
outro desafio quanto ao hordrio em que se realiza a sess@o de
capacitagdo. Alguns apanhadores ou coletores consideram as
sessdes de capacitagcdo uma perda de tempo e provavelmente
podem, inclusive, mostrarem-se relutantes em participar na
sessdo, pois ndo obterdo rendimento durante o tempo em que
estdo na aula. As empresas que pagam pelo tempo que os
trabalhadores ficam nas sessées de capacitagdo estdo fazendo
um investimento importante para se protegerem de danos e
inclusive da possibilidade de terem que retirar o produto do
mercado. De qualquer modo, a sua obrigagdo como formador é
esclarecer por que motivo & que a capacitagdo em seguranga
dos alimentos é importante para os trabalhadores e para o éxito
da empresa. Mostre aos empregados que oferecer essas aulas
faz parte do seu trabalho e que &€ um requisito dos nossos clientes.
Lembre-se que manter uma atividade positiva relativa ds sessées

©
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de capacitagcdo € um bom ponto de partida para desenvolver
uma cultura positiva de seguranca dos alimentos na empresa.
Por Gltimo, planeje com antecedéncia e em conjunto com o
pessoal de producdo o melhor hordrio para realizar as sessdes de
capacitagdo.

Preparacdo

E importante chegar antecipadamente ao local aonde serd
realizada a sessdo de capacitacdo. Isto Ihe dard tempo de
verificar se o equipamento estd funcionando corretamente

e de se certificar se o material da aula estd preparado. Mas,
provavelmente, o fator mais importante de chegar mais cedo seja
o fato de Ihe dar tempo para interagir com os participantes antes
de comecar a sessdo, ajudando-o a criar um bom ambiente para
a aprendizagem. Respeite o tempo dos participantes: comece a
sessdo na hora marcada e use uma velocidade que lhe permita
terminar no tempo estabelecido previamente.

Tamanho do grupo

Recomenda-se que as sessdes de capacitagcdo sejam realizadas
em grupos pequenos, uma vez que algumas pessoas se sentem
intimidadas e ndo participam quando tém muitas pessoas & sua
volta. Para aumentar a participagdo e criar um melhor ambiente
de aprendizagem, limite o tamanho do grupo a ndo mais de 15
pessoas. E caso vocé seja um formador com pouca experiéncia,
comece gradualmente com poucos participantes até se sentir
confortvel com o contetddo do programa.

Tela de projecgéio

Se utilizar os slides de PowerPoint, vocé necessitard de uma tela
para projetar a imagem. Caso néo tenha uma telo, pode projetar
as imagens sobre uma parede pintada de branco. Evite ou
minimize a presenca de qualquer objeto que impecga a visibilidade
dos participantes. E importante que todos os participantes
possam ver a projegdo.




Aula 1. O ABC da segurancga das @
mangas

Cadeiras

Certifique-se de que os participantes tém um lugar onde possam
sentar-se confortavelmente; vocé, como formador, pretende
captar e reter a atencdo de todos os participantes durante a
sessd@o de capacitagdo. Um local confortavel para a pessoa se
sentar pode ajudar nesse ponto. Caso ndo seja possivel arranjar
cadeiras, mantenha o tempo da sessdo de capacitagdo no
minimo sem sacrificar o contetdo.

Comidas e bebidas

Oferecer algum tipo de comida simples e facil, bebidas ou até
mesmo almogo ou outra refeicdio ao grupo pode ajudar a manter
um ambiente positivo durante as sessées de capacitagdo.

lluminagdo

Caso use um projetor, a iluminagcdo no local da sessdo de
capacitagdo deve ser suficientemente baixa para permitir que
os participantes possam ver claramente os detalhes nos slides.
No entanto, o local ndo deve ser muito escuro, de maneira que os
participantes sintam sono ou deixem de prestar atengdo.

Eletricidade

erifique com antecedéncia se o local da sessdo de
capacitacdo possui tomadas elétricas suficientes e localizadas
convenientemente. Fique atento para a necessidade de uma
extensdo para ligar o computador e o projetor.

Ruido e distragoes

O local que escolher para realizar a sess@o de capacitagdo
deve estar suficientemente isolado de ruidos, de tal modo que

o formador possa ser ouvido claramente e que as discussdées
ocorram sem distragdes. N&o hd nada pior para criar um

bom ambiente de aprendizagem do que realizar a sessdo de
capacitagcdo num local onde o formador tenha que gritar para
que a sua voz seja ouvida por cima do ruido produzido por uma
maquina ou por um gerador de energia. Se existir muito ruido no
local escolhido, este ndo € um bom local para a aprendizagem.
Peca aos participantes que tém telefone celular para desligd-lo
ou colocda-lo em modo silencioso para ndo distrairem o resto do

grupo.
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Documentagao do programa de capacitagcao

Se o seu plano de seguranca dos alimentos for auditado por um cliente ou

por um auditor externo, eles pedirdo provas de que os seus trabalhadores
receberam formagdo em capacitagdo em seguranga dos alimentos. Em geral,
ndo é prova suficiente mostrar as politicas escritas da empresa apresentadas ao
trabalhador durante a sessdo de orientagdo ou uma declaragdo assinada pelo
trabalhador prometendo seguir as regras de seguranga nos alimentos.

Em vez disso, o auditor ird procurar nos arquivos um relatdrio ou os registros

do formador de capacitagdo ou consultor, descrevendo a informagdo que

foi apresentada durante as sessées de capacitagdo, a data e o local onde

foram realizadas, bem como a lista de presencga dos participantes. Por isso,
documentacdo das suas sessdes de capacitagdo é uma pratica fundamental.
Uma das principais responsabilidades do formador é assegurar-se de que cada
participante assine a lista de presenca no inicio da sessdo e arquiva-

la num local seguro junto com outros documentos necessdrios durante uma
auditoria. Na parte 4 do Kit de capacitagdo existe um exemplo de uma

lista de presenga que pode ser impressa e utilizada para documentar cada sessdo
de capacitagdo. Também se inclui nesta parte um modelo para fazer diplomas de
participacdo que podem ser impressos e entregues a cada um dos trabalhadores
no final do programa de capacitagdo em seguranga de alimentos.

Avaliacao da capacitacao

A avaliagdo continua é necessdria para determinar se a capacitagdo foi eficaz.
Na parte de materiais adicionais existe um teste de conhecimentos que pode
ser utilizado para avaliar o nivel de aprendizagem dos participantes. Existem trés
maneiras de utilizar o teste:

1. Aplicacdo do teste apenas apds o término de todas as aulas. Isto Ihe dard

uma avaliagdo da média do grupo e vocé ficard sabendo o que aprenderam
durante o programa de capacitagdo. Os participantes que tiverem uma nota
baixa no teste, comparativamente com o resto do grupo, podem precisar de

mais atencdo individual ou, inclusive, repetir o programa de capacitacdo.

2. Aplicacéo de um pré e um pos-teste. A aplicagdo do teste antes de
comecgarem as sessodes de capacitacdo e imediatamente depois de terminadas
as aulas Ihe dard uma nogdo de como as aulas aumentaram

o0 conhecimento dos participantes sobre seguranca dos alimentos. Essa opgdo
também indicard se o seu esfor¢co como formador valeu a pena e o ajudard a
identificar os participantes que precisam de sessées adicionais de capacitacdo.
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3. Aplicagdo de um teste posteriormente. A realizagdo do teste varias semanas
ou meses apods a realizagdo do programa de capacitacdo pode avaliar o que os
participantes retiveram daquilo que aprenderam. Notas baixas podem ser um
sinal de que estd na hora de uma nova sessd@o de capacitagdo.

Outro aspecto importante e que deve ser levado em consideragdo € o método
utilizado para avaliar as pessoas com dificuldades de leitura e de escrita. Uma
maneira de resolver este problema pode ser a realizagdo do teste individual por
meio de uma entrevista (teste oral), lendo em voz alta aos participantes

as perguntas e as respostas para eles escolherem a sua resposta e esta ser
registrada numa folha de respostas.

Acompanhamento das sessoes de capacitacao e aplicacao das
regras por parte dos supervisores

A aquisi¢cdo de conhecimentos por si s sobre o tema de seguranca dos alimentos
nem sempre resulta em mudangas positivas de comportamento.

Isto significa que os empregados devem saber que para manter os alimentos
seguros para consumo é necessdario lavar constantemente as mdos. No entanto,
“saber” ndo significa necessariamente que os trabalhadores vao “fazer”, podendo
ndo aumentar a frequéncia de lavagem das mados. Para fazer com que a lavagem
das mdos e outras praticas de higiene se tornem um hdbito é necessdrio que as
regras sejam monitoradas e aplicadas.

O envolvimento da geréncia & ponto chave para se conseguir que programas de
segurancga dos alimentos tenham éxito e este Kit de capacita¢cdo ndo é excegdo. A
geréncia deve apoiar a aplicagdo do programa. No entanto,

é muito dificil para os proprietdrios e os gerentes das fazendas [ casas

de embalagem [ armazéns se certificarem de que o conhecimento e as
capacidades que se aprenderam durante o programa de capacitagdo estdo sendo
aplicados diariamente.

Um projeto de pesquisa do autor deste Kit de capacitagdo na Universidade Estadual
da Pensilvania (Pennsylvania State University) demonstrou que

Os supervisores e a geréncia de nivel médio desempenham um papel fundamental
na manutencgdo dos comportamentos adequados ao trabalho para atingir a
seguranca dos alimentos. Este papel crucial deve-se ao fato de serem elas as
pessoas que estdo diretamente envolvidos nas tarefas didrias das fazendas [ casas
de embalagem [ armazéns, além de possuirem a experiéncia em diferentes tarefas
complexas de outras areas dentro da empresa, que também requerem a aplicagdo
e a execugdo de regras.
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Dessa maneirq, os supervisores devem certificar-se de que as regras discutidas
estdo sendo seguidas apds o programa de capacitacdo. A geréncia

deve apoiar e reconhecer a importdncia do papel desempenhado pelos
supervisores e contribuir assim para o éxito do programa de seguranga dos
alimentos. Seguem-se algumas recomendacgdes que 0s supervisores e todas
as pessoas da geréncia podem seguir para ajudar a assegurar o éxito do Kit de
capacitacdo:

Um programa de seguranga dos alimentos bem sucedido requer que os
supervisores estejam atentos quanto & hora de comunicar as regras aos
trabalhadores. Os supervisores ndo devem hesitar em perguntar a um trabalhador
se ele lavou as mdos e, se ndo o fez, pedir-lhe que as lave. Se um empregado
estiver agindo incorretamente, é necessdrio que os supervisores indiquem A pessod
qual é o problema e, se possivel, mostrar-lhe a maneira adequada de executar

o procedimento. Mas, a aplicacdo e execugdo das regras serdo mais eficazes se
forem pedidas com respeito. Em vez de fazer comentdrios duros e desagraddveis
ou gritar, recorra a palavras e frases como “por favor”, “obrigado”, “de nada”,
“gostaria que fizesse o seguinte” ou “vamos fazé-lo juntos”. Se um trabalhador tiver
dificuldades em seguir as regras ou problemas de comportamento recorrentes e
for preciso tomar uma medida disciplinar, recomenda-se que o faga em particular
e que nunca ridicularize nenhum empregado em frente aos outros. Ao ridicularizar
alguém publicamente, pode-se criar um ambiente de trabalho com tensbées
desnecessdarias.

A aplicagéo e execugdo das regras de forma constante e justa é também
fundamental para o éxito do programa. Qualquer empregado que tenha tido aulas
de capacitag@o em seguranga dos alimentos sabe como é importante cumprir as
regras e, por conseguinte, ndo pode arranjar desculpas por alguma falha no seu
cumprimento.

Demonstrar favoritismo por alguns funciondrios ndo faz sentido nas fazendas

| casas de embalagem [ armazéns. Os trabalhadores néo percebem a

razdo pela qual devem cumprir as regras se os supervisores ndo aplicarem

o regulamento de forma justa ou demonstrarem favoritismo por algumas pessoas.
Isto pode ser um problema se houverem amigos ou familiares dentro da empresa.
Contudo, pedir apoio aos familiares ou aos amigos para que cumpram as regras de
seguranga dos alimentos pode ser de grande utilidade.

E necessdrio notar quando os trabalhadores fazem um esforgo consciente para
cumprir as regras diariamente e reconhecer para esses trabalhadores que o esfor¢co
que fazem foi notado e é apreciado. Comentdrios positivos e constantes, além de
prémios, sempre sdo mais eficazes do que os comentdrios negativos e as agdes
disciplinares.

&
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Aula 1. O ABC da segurancga das mangas

Nesta aula, o formador ird descrever o conceito da seguranga dos alimentos e a sua
importéncia para a indudstria das mangas. Além disso, ird explicar quais as doengas
transmitidas pelos alimentos e a repercuss@o que um surto de doengas transmitidas
pelos alimentos pode ter na indudstria da manga. Também irdo ser revistos os trés
tipos de contaminantes da manga e serdo discutidos alguns exemplos

de contaminagdo que podem ocorrer na fazenda [ casa de embalagem [ armazém.

Objetivos de aprendizagem
Ao finalizar esta aulqg, os participantes ficam capacitados para:

O Descrever as doencgas transmitidas pelos alimentos

O Estabelecer o impacto que um surto de uma doencga transmitida pelos
alimentos pode ter no seu emprego, na seguranc¢a do trabalho e no ndcleo
familiar.

O Identificar os trés tipos de contaminantes das mangas.

O Identificar o papel desempenhado pelos empregados na seguranga dos
alimentos.
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O Por que motivos estamos aqui reunidos?

Por qque motivos estamos aqui reunicos?

Estamos hoje aqui reunidos para receber o programa de capacitagéo da fazenda /
casa de embalagem [ armazém. Como muitos de vocés sabem, a nossa empresa
estd implantando, ou ja implantou, um programa de boas praticas agricolas ou um
programa de qualidade ou segurancga.

Cada um de nés desempenha um papel muito importante neste programa.

Os nossos clientes e as pessoas que nos inspecionam exigem que TODOS os
empregados que trabalham nas dreas de produgéo, 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 & sua drea de operacdo.|
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oqueéa seguranga dos alimentos?

oqueéa segurancga dos alimentos?

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

Seguranca 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
mMangas que sejam seguras para consumo.

Na formagdo de capacitagdo que iremos receber hoje iremos entender como
os dlimentos podem ser contaminados e como podemos ajudar a proteger as
mangas da contaminagdo, além de ajudar a fazenda [ casa de embalagem /
armazém a fazer a inspeg¢do do seu programa de seguranga e qualidade.
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O Manga e pratos confeccionacdos com mangas

Manga e pratos confeccionacdos com mangas
Qual é a sua opinidio sobre estes pratos? Qual o alimento que eles tém em comum?

Estes alimentos sd@o vistosos e, provavelmente, cheirosos e soborosos.Vocé(s)
acha(m) que algum destes alimentos mostrados nestas fotografias podem nos
transmitir doencas? 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 doenga ou causar danos ds 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 doencgas por
consumirmos um alimento contaminado, chamamos isso de doenga transmitida
pelos alimentos e € muito diferente daquilo que se sente quando se come demais
(esta sensagdo é conhecida como indigestéo).

Photo © 2014 National Mango Board and used by permission of the National Mango Board. All rights reserved.
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0 Enfermedades tfransmitidas por los alimenftos

g

Doencgas transmitidas pelos alimentos

As doencas transmitidas pelos alimentos (DTA) séo doengas 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 desidratagcdo. 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 contaminacgdo e fazer com que ndo venham a ser a causa de uma
doenca.

Um surto de doencas transmitidas pelos alimentos ocorre quando duas
ou Mais pessoas adoecem por terem consumido o mesmo alimento
contaminado.
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O A cadeia de abastecimento da manga

A cadeia de abastecimento da manga

As doengas transmitidas pelos alimentos podem ter consequéncias graves para
uma fazenda [ casa de embalagem [armazém de mangas, bem como para todos
0s seus empregados.

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

As mangas que produzimos e acondicionamos séo 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.
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O A histoéria do meldao de 2011

A historia do melao de 2011

As doengas 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 201], trinta
e trés pessoas morreram e uma mulher grévida abortou involuntariamente como
consequéncia de ter comido meldes contaminados com Listeria monocytogenes.
O Centro de Controle e Prevencdo de Doencas (CDC, siglas em inglés) reportou
um total de 147 pessoas infectadas com este micrébio causador de doenga 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 doencgas transmitidas pelos alimentos. Este incidente alerta-
nos para a importdncia das praticas de higiene e seguranca na fazenda [ casa de
embalagem [armazém.

O FDA determinou que o surto de doengas transmitidas pelos alimentos pode ter
sido causado, entre outras coisas, pela utilizagdo de equipamentos em condigcdes
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 as coisas
simples podem significar muito para a seguranca dos alimentos.
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<O que aconteceria se.....2 Um surto de doencas causado por
mangas

Vamos pensar por um momento, 0 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 doencgas
transmitidas pelos alimentos poderia acontecer na inddstria 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 pelas 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 fechariam 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 seriam diretamente
afetados se acontecesse uma situagdo dessas.

@
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Os trés ripos de contfaminantes

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

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

O Contaminante fisico.
O Contaminante quimico.
O Contaminante biolégico.

Os programas de seguranga 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 colheita,
acondicionamento ou distribuigdo e evitar que sejam a causa de alguma doenga
transmitida pelos alimentos.
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Contfaminantes fisicos

Um contaminante fisico &€ um material estranho, rigido ou flexivel, que é incorporado
a 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 escritério utilizado
nos relatdrios ou registros; pedacos de vidro, metal, madeira ou pldstico que

podem vir de diversos lugares e prdaticas que podem ocorrer durante a colheitq,
acondicionamento ou distribuicdo. Alguns contaminantes fisicos podem danificar
gravemente os consumidores, uma vez que podem causar obstrugdo da garganta,
laceracées [ cortes na boca ou quebra de dentes.

Os contaminantes fisicos incluem:

o

Unhas postigas
O Cabelo
Curativos para feridas

o

pequenas
Embalagens de doces

O O

Clips
Grampos de papel

o

O OO0 O OO

Lapis e/ou canetas

Pedacos de osso

Adornos, bijouterias e piercings
Parafusos e ferramentas
Pedagos de vidro ou de pldstico
Pedacos ou lascas de madeira
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Prevencgao e controle de contaminantes fisicos

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

o
o
o
o

o

Ndo introduzir vidro nas fazendas / casas de embalagem | armazém.
Fumar e comer apenas no local designado para esses fins.
N&o levar nenhum tipo de adorno, bijouterias ou piercing.

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

Né&o esquecer ferramentas, parafusos ou partes soltas da maquinaria.

Reportar ao seu supervisor qualquer deterioragdo nos utensilios ou no
equipamento de trabalho antes que possa ocorrer uma contaminagdo.
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Contaminantes qquimicos
A contaminag¢do quimica ocorre quando as mangas entram em contato com
compostos quimicos perigosos durante o crescimento, colheita, acondicionamento
e distribuicdo.
Existem diferentes fontes potenciais de contaminagdo quimica para as mangas:

O Pesticidas.

O Produtos quimicos de limpeza e desinfe¢do.

O Desinfetantes para a dgua.

0 Oleos e lubrificantes para maquinaria.
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Prevencao e controle de contaminantes qquimicos

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

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

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

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

0 Deve utilizar os procedimentos corretos de manuseio.

O Nunca utilizar sabonetes ou desinfetantes em excesso, devendo seguir sempre
as instrugées do fornecedor.

O Lembre-se que sempre que manusear produtos quimicos deve utilizar o
equipamento de prote¢do indicado pelo seu supervisor.

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

@
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Contaminantes bioldgicos

O terceiro e Ultimo tipo de contaminante que pode afetar as mangas sdo os
contaminantes biolégicos. Nesta categoria incluem-se 0s microrganismos ou
micrébios.

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

Os micrébios estéio em toda a parte, no ar, na dgua, na poeira, no chdo, N0 NOSSO
corpo, no meio ambiente e, inclusive, nos alimentos que consumimos. No entanto,
nem todos os micrébios causam doencgas.

Apenas um pequeno grupo de micrdbios é que causa as doengas transmitidas pelos
alimentos. E necessdrio evitarmos que os micrdbios nocivos cheguem ds mangas ou
caiam nelas.
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Prevencao e controle de contaminantes biolégicos

Os micrébios que causam doengas sdo conhecidos como patogénicos, mas
nds ndo temos de aprender esse nome. E necessdrio sabermos apenas que,
para evitar que este contaminante chegue ds mangas, € muito importante:

(o

(o

(o

(o

Seguir as regras de higiene da empresa.

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

Informar ao supervisor se estiver doente.

Lavar e desinfetar corretamente os utensilios de trabalho.

Manter limpos os cestos ou grelhas.

Seguir as instru¢gées do encarregado de seguranga da empresa.

Lembre-se que os programas de seguranga ajudam a diminuir o risco de
contaminagdo fisica, quimica e bioldgica das mangas.
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Qual é a nossa responsabilicdacde?

A nossa responsabilidade &€ manusear as mangas da maneira mais higiénica, de
forma a evitar contaminar e causar doengas ou danos ao consumidor. Durante esta
aula vocé aprendeu:

O Quais séo as doengas transmitidas pelos alimentos e o impacto que um surto
de doencas pode ter no seu local de trabalho, na sua seguranga e no seu ndcleo
familiar.

O Além disso, também aprendeu a identificar os trés tipos de contaminagdo para
as mangas.

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

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

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

O Se verificar alguma situagdo errada ou diferente do normal, deve avisar
imediatamente o seu supervisor.
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O Vocé desempenha um papel determinante na protegcdo das mangas que
manuseia.

Este é o final da formagdo sobre o ABC da seguranga das mangas. Vocés tém
alguma pergunta? Obrigado pela participagdo e, por favor, ndo se esquegcam de
que é necessdario assinar a lista de presenca.
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Aula 2. Praticas de higiene pessoal

O instrutor irG descrever o conceito de higiene pessoal e a sua importdncia na
seguranga dos alimentos. Além disso, ird cobrir trés dreas da higiene pessoal,
vitais para a produgdo de mangas seguras para o consumo humano: 1)
eqmpamento 2) habitos pessools e 3) estado de salde e feridas. Para cada
uma destas dreas, o instrutor ird explicar e demonstrar os procedimentos e
condutas adequados a serem seguidas para reduzir o risco de contaminagdo
das mangas.

Objetivos cde aprendizagem
Quando finalizarem esta aulg, os participantes estardo capacitados para:

O Perceber que a higiene pessoal inadequada pode afetar a seguranga dos
alimentos.

O Demonstrar a utilizagéo correta da roupa, da protecéo do cabelo, do
equipamento de proteg¢do e outros hdbitos de higiene pessoal.

O Fazer uma lista com as areas de higiene pessoal que requerem um cuidado
especial.

@
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Praticas de higiene pessoal

Nesta parte do programa iremos aprender quais sdo os bons hdbitos de higiene
pessodl e as regras de procedimentos de higiene pessoal que devem ser cumpridos
na casa de embalagem para proteger as mangas da contaminagdo.

E muito importante que todos os empregados que trabalham com as mangas
cumpram os procedimentos corretos de higiene pessoal.

A boa higiene pessoal € essencial para prevenir a introdugdo e a propagagdo de
micrébios nos ambientes de produgdo de mangas aonde trabalhamos.

Note que a pessoa que aparece nesta fotografia usa uma roupa limpa e uma
protecdo para o cabelo. Além disso, tem todo o equipamento de protec¢do vestido,
necessario para as atividades do seu posto de trabalho.
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O que é a higiene pessoal?

A pessoa que vemos nesta fotografia &€ um exemplo de mas praticas de
higiene pessoal. Os maus hdabitos de higiene pessoal no trabalho podem
afetar a seguranga das mangas e levar a um surto de doengas transmitidas
pelos alimentos.

Alguém pode me dizer: O que é a higiene pessoal?

A higiene pessoal refere-se aos hdbitos de limpeza relacionados com o nosso
asseio pessoal como:

O Banho didrio

O Md&os limpas

O Unhas cortadas e limpas

O Roupas e equipamentos limpos

A higiene pessoal também pode incluir outros fatores como evitar fumarr,
comer, beber, tossir, espirrar, cuspir, usar joias, adornos, bijouterias e piercings
no local de trabalho. Isso tudo além do uso de calgado adequado e do bom
estado de salde dos trabalhadores.

@
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Estacdo de satide
e feridas

Las 3 dreas de la higiene personal

E necessdrio que, como empregado da casa de embalagem, vocé contribua
com os seus bons hdbitos de higiene pessoal para ajudar a reduzir o risco de
contaminagdo nas mangas.

Vamos dividir a higiene pessoal em trés dreas:

1. Equipamento. Nesta drea inclui-se a roupa, a protegdo para o cabelo,
aventais, calgcados e, em alguns casos muito especificos, luvas.

2. Habitos pessoais. SGo as coisas que fazemos diariamente como comer,
beber, fumar e ir ao banheiro

3. Estado de salde e feridas. Consiste no estado de saude de cada um de
nds e em alguma ferida ou machucado que possamos ter.
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Equipamento: roupa limpa

Utilize roupa limpa para trabalhar. E proibido ir trabalhar em uma casa de
embalagem com roupa suja, estragada ou rota; a roupa suja pode carregar
micrébios que causam doencgas e podem contaminar as mangas. A roupa que se
utiliza ndo tem de ser nova, simplesmente deve estar limpa. As pessoas que VOCcés
veem na fotografia demonstram boas praticas de higiene pessoal, uma vez que se
apresentaram ao trabalho com roupa limpa e usam a protecgdo para o cabelo e o
avental.

NAO utilize camisetas sem mangas, calgdes, sapatos com a parte da frente aberta
ou sanddlias.

Use sempre o equipamento de protegcdo adequado para as fungdes especificas

do seu trabalho. Caso esteja encarregado de aplicar produtos quimicos, ndo se
esqueca de colocar TODOS os seus acessorios de protegdo. Se vocé se protege, vocé
protege a sua familia.
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Equipamento: batas e aventais

Em algumas empresas existem politicas que indicam que os empregados tém que
usar equipamento de prote¢do, uniformes, aventais, ou batas.

Este tipo de roupa ou equipamento de protecdo é utilizado para proteger as mangas
da contaminagdo, ndo para protegé-lo das mangas.

E importante trazer esta roupa de protegéo sempre limpa. Se a bata ou o avental se
sujarem durante o seu turno de trabalho é necessdario fazer um esforgo para
troca-los.

Em algumas ocasides os acessorios exteriores ou a prote¢gdo seguem um cdodigo de
cores. N&o va para dreas onde a cor ndio coincida com a sua roupa exterior.
N&o importa o tipo de roupa que vocé veste desde que esteja limpa!
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Equipamento: protecio para o cabelo

E importante manter o cabelo limpo e evitar que ele caia em cima das mangas ou
dos utensilios de trabalho, uma vez que pode contaminar as mangas. Além disso, &
muito desagraddvel para os clientes encontrar cabelos nos alimentos.

E necessdrio usar uma prote¢do para o cabelo como, por exemplo, uma touca de
rede ou de malha, um lengco/bandana ou boné para evitar que o cabelo caia nas
mangas. A escolha do tipo de protegdo para o cabelo ird depender das politicas da
sua casa de embalagem. A protegdo para o cabelo deve estar sempre limpa.

Na fotografia podemos ver as empregadas utilizando um tipo especifico de prote¢do
para o cabelo. Qual é o tipo de protegdo para o cabelo que vocés usam na sua casa
de embalagem?

Use corretamente as protegdes para o cabelo, cobrindo todo o cabelo e as orelhas.
O bigode e a barba, tal como o cabelo devem manter-se limpos e curtos. Se a
empresa pedir, &€ possivel que tenha de usar uma protecdo para a barba. Note

que cada casa de embalagem tem a sua politica de cabelos faciais e que podem
inclusive pedir para se barbear diariamente.
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Equipamento: calgado

A pessoa que vemos nesta fotografia revela algo que vocé ndo deve fazer na casa
de embalagem. O que é que estd errado na fotografia?

[Deixe os participantes responderem.]

A pessoa na fotografia estd embalando mangas usando sanddlias. E necessario
usar botas, ténis ou sapatos fechados, limpos e adequados a tarefa que
desempenha. Isto € muito importante para a sua seguranga. N&do é permitido andar
descalgo, nem usar sapatos com a parte da frente aberta ou sanddlias.
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Habitos: aseo personal

Os hdbitos pessoais sdo as atividades que realizamos no decorrer do dia como
comer, beber, fumar e utilizar o banheiro. Nesta categoria incluem-se também os
objetos pessoais que utilizamos, como as joias, adornos, bijouterias os piercings, as
mochilas, os celulares, entre outros.

E importante praticarmos uma boa higiene pessoal para podermos cuidar da nossa
saude e ajudar a evitar a contaminagdo das mangas. Lembre-se de tomar banho
diariamente e ir limpo para o trabalho. Esta pratica é essencial para proteger as
mangas da contaminagdo.
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Habitos pessoais: comer e beber

Quando estamos comendo e bebendo podemos contaminar as mdos ao transferir a
saliva da boca para as mdos e dai para as mangas. Lembremos que alguns de nés
levamos as mdos a boca ou até lambemos os dedos quando estamos comendo. A
saliva € um fluido corporal e contém milhdes de micrbébios e € por isso que devemos
lavar as mdos depois de comer e beber, para evitar que os micrébios cheguem as
mangas.

Além disso, todos os trabalhadores devem comer e beber nas dreas atribuidas para
esse fim nas casas de embalagem. Geralmente estas dreas estdo afastadas do
produto e da equipe de trabalho, evitando-se assim a contaminacgdo.

As dreas atribuidas podem variar dependendo do tamanho e da atividade da casa
de embalagem.

Nesta fotografia podemos ver um grupo de empregados comendo nas instalagcdes
da casa de embalagem.

&
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Habitos pessoais: fumar

Nota para o formador: [Existem casas de embalagem que ndo tém dreas para
fumantes, pois tém uma politica de ndo fumar. Se for o caso, mencione apenas que
é estritamente proibido fumar na casa de embalagem. ]

Se vocé fuma deve fazé-lo apenas nas dreas para fumantes.

O empregado que vemos nesta fotografia estd fumando na drea de recepgdo de
mangas e, além disso, usa uma pulseira, o que é inaceitavel.

As bitucas ou pontas dos cigarros podem ser uma fonte de contaminagdo fisica se
ndo forem corretamente descartadas. Quando acabar de fumar ndo se esqueca de
colocar as bitucas nos recipientes ou lixos designados para este fim.

A boca contém milhées de microbios. Quando fuma, estes micrébios podem ser
transferidos da boca para a méo e, se ndo lavar as méos depois de fumar e antes
de recomecar a trabalhar, pode contaminar as mangas que manuseia.

Lave as mdos quando acabar de fumar!
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Habitos pessoais: espirrar e ftossir

Quando tossimos ou espirramos, podemos contaminar as mangas com saliva.
Caso precise espirrar ou tossir, afaste-se da drea onde estd trabalhando e va para
uma drea onde ndo tenha produto, cubra a boca e lave as mdos antes de voltar a

trabalhar, de maneira a evitar contaminar as mangas.

Quando espirrar, vocé néo deve utilizar a roupa como lengo.
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Habitos pessoais: cuspir

Cuspir nas dreas de trabalho € um mau hdbito que pode contaminar as
mangas com micrébios, pois a saliva pode cair sobre as mangas. A saliva é
um fluido corporal que ndo deve entrar em contato com a manga. Se tiver
necessidade de cuspir, utilize um lenco ou faga-o longe do produto.

Todas as mangas que entrarem em contato com fluidos corporais devem ser
jogadas fora.

ATIVIDADE DE APRENDIZAGEM ADICIONAL - DEMONSTRAGAO:
As vezes vemos pessoas cuspindo nas dreas onde se produzem ou
acondicionam as mangas.

[Cuspa dentro de um copo ou de uma garrafa que contenha dgua, café ou
suco. Faga muito ruido ao cuspir. Ofere¢ca o contelido do copo ou da garrafa
aos participantes. Convide-os a beber dali.]

Como se sentiriam se tivessem de beber deste copo ou desta garrafa?
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HAabitos pessoais: utilizacao do banheiro e do papel higiénico

E muito importante que o pessoal que trabalha na casa de embalagem mantenha o
hdbito de fazer as suas necessidades fisioldgicas nos banheiros ou latrinas, uma vez
que se ndo o fizer, as fezes podem tornar-se uma fonte de contaminacgado.

Deve utilizar SEMPRE as instalagées sanitdrias como os banheiros ou latrinas
disponibilizadas pela casa de embalagem.

Algumas casas de embalagem podem ter uma politica disciplinar ou inclusive de
tolerdncia zero para empregados que sejam surpreendidos urinando ou defecando
ao ar livre.

Também é necessdario que o papel higiénico seja descartado de acordo com

a politica da casa de embalagem. O papel higiénico ndo deve ser jogado no
chdo, deve ser depositado no lixo. Se o papel higiénico sujo ndo for corretamente
eliminado pode vir a ser uma fonte de contaminagdo grave.

&
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HAabitos pessoais: objetos pessoais

N&o leve nenhum objeto pessoal para a sua drea de trabalho na casa de
embalagem, pois eles podem cair em cima das mangas. Estes objetos, além de
representarem um risco de contaminagdo fisica, estéo sujos e podem conter
micrébios que também podem contaminar as mangas.

A pessoa que vemos nesta fotografia esta usando seus fones de ouvido enquanto
trabalha o que € uma pratica incorreta.

NAO sdo permitidos objetos pessoais nas dreas de trabalho da casa de embalagem;
estes objetos incluem l&pis e canetas, mochilas, radios, reprodutores de CDs, MP3s e
similares, fones de ouvido, celulares, etc.

Antes de comecar a trabalhar guarde todos os seus objetos pessoais nas dreas
atribuidas para esse fim, ou melhor ainda, deixe em casa aquilo que n&o necessita.
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HAabitos pessoais: joias

N&o é permitido usar nenhum tipo de joias, relégios, anéis, brincos, enfeites, colares
ou correntes de nenhum tipo de material na casa de embalagem de mangas. As
joias, adornos ou bijouterios também podem se tornar uma fonte de contaminagdo
fisica. A pessoa que vemos nesta fotografia usa um colar e uma pulseira, inaceitavel
numa casa de embalagem de mangas.

Tire todas as joias antes de comecar a trabalhar. Coloque-as na sua mochilag,
armdario ou outro local ou, melhor ainda, ndo as leve para o trabalho; deixe todas em
casa.

Algumas empresas também proibem o uso de piercings para pessoas que
trabalham com mangas.

Este texto é opcional, pois existem delineamentos de seguranca que ndo permitem
joias e também outros que autorizam alguns tipos de jéias: algumas casas

de embalagem permitem o uso da alianga de casamento lisa, mas deve ser
coberta com uma luva para evitar que caia nas mangas e se torne uma fonte de
contaminagdo fisica.

@
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HAabitos pessoais: unhas compridas, pintadas ou posticas

As unhas posticas, a base e o esmalte de unhas também ndo sdo permitidos
na casa de embalagem, pois podem cair sobre as mangas e tornarem-se um
contaminante.

Mantenha sempre as unhas curtas e limpas; as unhas compridas também podem
conter micrbébios, que podem contaminar as mangas enquanto as manuseia.

Também ndo é boa ideia usar maquiagem no local de trabalho. Consulte a politica
de maquiagem da sua casa de embalagem.
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Sair da area de trabalho

Quando se retirar da area de trabalho, seja para ir ao banheiro, seja para comer ou
ir a qualquer outro local, deve tirar o equipamento de protegdo como os aventais ou
as batas.

Quando regressar a sua drea de trabalho, coloque-os novamente e lembre-se que
deve lavar as mdos antes de comecar a trabalhar novamente.

Finalmente, quando sair das dreas de producdo ndo use atalhos, lembre-se que
deve sempre caminhar pelos caminhos de trdfego ou corredores estabelecidos. A
roupa e o equipamento de trabalho deve sempre ser colocado no local que Ihe foi
atribuido.
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Aula 2.

Estado de saude e feridas ou machucacdlos

O estado de saude dos empregados e as feridas ou machucados sdo a dltima
drea da higiene pessoal. Ir para o trabalho doente pode fazer com que a manga
se contamine, uma vez que os micrébios causadores de doengas podem ser
transferidos para os alimentos.

Existem alguns casos de surtos de doengas transmitidas por alimentos causados
causadas por empregados doentes. Por isso, existem algumas doengas que proibem
o empregado de trabalhar na casa de embalagem.

O mesmo se aplica as feridas e machucados. E recomendavel que os trabalhadores
com lesdes ou cortes abertos manuseiem as mangas cumprindo as medidas
especificas para prevenir a contaminag¢do cruzada do produto. Deve cumprir as
politicas especificas da sua casa de embalagem.
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Estado de saude e feridas: estado geral de saude

Embora as praticas de higiene corretas possam evitar a transferéncia

de micrdbios nocivos dos empregados para as mangas com que estes
trabalham, existem casos em que tais praticas ndo sdo suficientes, por isso o
pessoal que apresente as seguintes doengas ou sintomas NAO deve trabalhar
com mangas:

O Vémito

O Doenca infecto-contagiosa

O Ictericia (cor amarelada da pele)
O Dor de garganta com febre

E muito importante que, se apresentar algum destes sintomas, informe o

seu supervisor antes de se apresentar ao trabalho ou comecgar a trabalhar.
Dependendo do tipo de doenca que tiver ou da politica da sua casa de embalagem,
O seu supervisor pode trocar a sua atividade por uma onde ndo manuseie mangas
ou até dispensd-lo temporariamente até ter recuperado a sua sadde.

@
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Estado de saude e machucados: machucados e sangue

As feridas ou machucados abertos como cortes ou lesées podem ser uma fonte de
contaminagdo para as mangas.

Se tiver um corte ou uma ferida aberta deve informar o seu supervisor antes de
comecar a trabalhar. Se fizer um corte na mdo ou em algum dedo quando estiver
trabalhando, comunique o incidente ao seu supervisor. Certifique-se

de que estd se sentindo bem e estanque o sangue. No entanto, se o corte for grave e
ndo conseguir estancar o sangue procure cuidados médicos.

Se o corte ndo for grave, lave as mdos, ponha uma atadura ou um curativo rapido
(tipo Band-aid®) e a seguir cubra com uma luva.

Lembre-se que qualquer produto que esteja em contato com sangue ou qualquer
outro fluido corporal deve ser descartado corretamente.
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Atividade: correto=-incorreto

Para terminar esta parte da formagdo de capacitagdo vamos rever alguns
exemplos de situagdes que aprendemos hoje e que podem ocorrer na casa
de embalagem de mangas.

Eu Ihes mostrarei uma folha com duas fotografias e perguntarei o que € que
estd errado na fotografia da esquerda. A seguir veremos a forma correta na
fotografia da parte direita da pagina.

[0 objetivo desta atividade é demonstrar as praticas corretas de higiene
pessoal que devem ser cumpridas na inddstria das mangas.]

O que é que estd errado na fotografia da esquerda?

[Resposta: A empregada estd bebendo um refresco dentro da casa de
embalagem.]

Na fotografia da direita podemos ver que a empregada jd ndo tem o refresco

na sua darea de trabalho. Lembre-se que s6 deve comer e beber nas areas
atribuidas para esse fim.

@
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¢O que é que estd errado na fotografia da esquerda?

[Resposta: o trabalhador veste uma camisa sem mangas. Estd expondo as mangas
as suas axilas e o seu suor.]

Na fotografia na parte da direita, podemos ver que o empregado veste uma camisa
com mangas e limpa, evitando que o suor chegue ds mangas.

Algum de vocés gostaria de comer uma coisa que tivesse estado em contato com
as axilas ou o suor de outras pessoas?
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Equipamento de protecao
O que é que estd errado nesta fotografia da esquerda?

[Resposta: a funciondria ndo estd usando o avental enquanto estd trabalhando na
linha de selecéo de mangas.]

Na fotografia da direita, podemos ver que a funciondria estd usando o seu avental.
Convém lembrar que o equipamento de protecdo, tal como aventais e as batas,
foram concebidos para proteger as mangas da contaminagdo e ndo para proteger
0 empregado da manga.
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comer e beber
O que é que estd errado na fotografia da esquerda?

[Resposta: a funciondria estd comendo um pirulito enquanto trabalha no tanque
de lavagem de mangas. Os alimentos, doces e bebidas de quaisquer tipos sdo
proibidos dentro da casa de embalagem.|

Na fotografia da direita mostra-se a atitude correta; € muito importante lembrar
que s6 se deve comer e beber nas dreas que foram atribuidas para esse fim como a
cantina ou longe das dreas de producdo.
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Espirrar
O que estd acontecendo na fotografia da esquerda?

[Resposta: O empregado esta espirrando em cima das mangas, expondo- as
saliva, que é um fluido corporal que ndo deve estar em contato com as mangas.]

Lembre-se que quando tosse ou espirra nunca deve utilizar a sua roupa como lengo,
va para uma area onde ndo haja mangas, tape a boca com as mdos e ndo se
esqueca de lavar as mdos antes de recomegar a trabalhar. Todas as mangas que
entrarem em contato com qualquer fluido corporal devem ser descartadas.
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Objetos pessoais: celular
O que é que estd errado na fotografia da esquerda?

[Resposta: O empregado esta falando ao celular na érea de acondicionamento das
mangas.

Nd&o utilize o celular dentro das dreas de trabalho da casa de embalagem.

Se tiver que utilizar o celular é necessdrio que saia da drea de trabalho e lembre-se
que deve lavar bem as mdos antes de recomecar a trabalhar.

Os supervisores s@o a exce¢do, uma vez que o celular & a sua ferramenta de
trabalho.
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Joias
O que é que estd incorreto nesta fotografia da esquerda?

[Resposta: A funciondria usa brincos enquanto estd trabalhando na casa de
embalagem.]

Na fotografia da direita podemos ver que ela ndo usa brincos; isto &
importante, pois eles poderiam cair nas mangas e chegar aos nossos clientes.

Este texto é opcional

Uma vez que existem delineamentos de seguranga que ndo permitem que se usem
joias e outros que permitem que se use determinado tipo de j6ias: algumas casas de
embalagem permitem que se use a alianga de casamento lisa, mas esta deve estar
coberta com uma luva para evitar que ela caia nas mangas e se torne uma fonte de
contaminagdo fisica.
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Profegéo para o cabelo
O que é que estd errado na fotografia da esquerda?

[Resposta: A funciondria ndo usa corretamente a protecdo para o cabelo, usando-a
ligeiramente fora do lugar.]

Na fotografia da direita podemos ver que a funciondria usa corretamente a protecdo
para o cabelo. Quando trabalhamos com mangas devemos vestir roupa limpa e

um tipo de proteg¢do para o cabelo como uma touca de rede ou malha, um gorro ou
boné que cubra todo o nosso cabelo.
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Banheiros e latrinas
O que é que estd errado na fotografia da esquerda?
[Resposta: O funciondrio estd entrando no banheiro com a sua roupa de protegdo. ]

Na fotografia da direita podemos ver que o empregado tirou o avental e a touca
para entrar no banheiro.

Lembre-se: SEMPRE devem ser utilizadas as instalagdes sanitdrias como banheiros
ou latrinas disponibilizadas pela empresa.

Este é o final da formagdo de capacitagdo sobre higiene pessoal. Vocés tém alguma
pergunta?

Obrigado pela participagdo e, por favor, ndo se esquegam de assinar a lista de
presenca.
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Aula 3. Lavagem cde maos

Para enfatizar a importéncia de uma higiene pessoal adequada,

o formador ird explicar durante a aula o objetivo da lavagem

de mdos e a forma correta de fazé-lo no local de trabalho. IrGd também
descrever a utilizacdo correta das luvas para evitar a contaminacgdo.
Para cada uma destas dareas, o formador ird explicar e demonstrar os
procedimentos e condutas adequados, de maneira a diminuir o risco de
contaminagdo das mangas.

Objetivos de aprendizagem
Quando esta aula terminar, os participantes véo estar capacitados para:

O Explicar como é possivel contaminar as méos com microbios e transferi-los para
as mangas.

O Indicar a importancia da lavagem de mdos para evitar a contaminagdo das
mMangas.

O Fazer uma lista das situagdes em que é necessdrio lavar as maos..

O Demonstrar a técnica correta da lavagem de mados.
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A lavagem de maos

Vamos falar agora da pratica individual mais importante para manter as mangas
seguras e higiénicas: a lavagem de mdos. A lavagem de md&os é uma das melhores
formas de prevenir a transmissd@o de infecgdes e doengas.

No decorrer do dig, as mdos estdo em contato direto com diversos objetos

que nem sempre estdo limpos, razdo pela qual podem ficar contaminadas com
micrdébios. Se as mdos ndo forem lavadas, essa sujidade e esses microbios podem
transmitir-se facilmente as mangas ao tocd-las e contamind-las, por isso é
necessario que as suas mdos se mantenham limpas durante o tempo todo.
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Importancia da lavagem de maos

A regra para a lavagem de méos &€ muito simples; uma boa lavagem de méos reduz
a quantidade de micrébios que podem estar presentes nelas.

N&o interessa como é a instalagdo sanitdria para a lavagem de mdos na casa de
embalagem onde trabalha. O importante é lava-las corretamente como indica o
procedimento que vamos aprender nesta aula.

A lavagem de mdos € como um seguro, pois ajuda a reduzir o risco de
contaminagdo das mangas.
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Quancdio devo lavar as maos?

Para ajudar a reduzir a possivel contaminag¢do lave muito bem as mé&os ANTES
de:

O Comecar o turno de trabalho.
O Colocar as luvas.

Também deve lavar as mé&os DEPOIS de realizar as seguintes atividades:

O Utilizar o banheiro.

O Fizer uma pausa ou comer.
O Mexer no nariz ou no rosto.
O Tossir ou espirrar nas Maos.
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Passos para a lavagem de maos

Existe um procedimento correto para se lavar as méos no local de trabalho
que deve ser cumprido por todos os funciondrios nas casas de embalagem.
Molhar rapidamente as mdos com dgua ou lava-las sem usar sabonete ndo é
suficiente para remover os micrébios ou produtos quimicos das nossas maos.
Seguem-se os cinco passos bdsicos para a lavagem correta das mdos:

Passo 1: Molhe bem as mé&os com dgua limpa.

Passo 2: Ensaboe

Passo 3: Esfregue as mdos e os antebragos durante aproximadamente 10 a 15
segundos.

Passo 4: Enxdgue muito bem as mdos com dgua para eliminar todo o
sabonete.

Passo 5: Seque as mdos utilizando uma toalha de papel descartavel.

Se reparar que hé falta de sabdo ou toalhas numa instalagdo sanitdria de lavagem
de mdos avise imediatamente o seu supervisor para que este se encarregue de
corrigir este problema.

@




Kit de capacitacao em segurancga dos
alimentos para a industria do
acondicionamento de manga

Passo 1. Molhe as maos com agua

Passo 1. Molhe as maos com agua

Vamos rever detalhadamente cada um dos passos para lavarmos corretamente as
maos. No primeiro passo deve molhar as méos com adgua limpa.
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Passo 2. Ensaboe as maos
A seguir coloque uma boa quantidade de sabonete ou detergente nas mdos.

O sabonete ajuda a ir soltando as gorduras e as bactérias que estdo grudadas a
pele.
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Passo 3. Esfregue durante 10 a 15 seguncios

No terceiro passo & necessario friccionar e esfregar energicamente as mdos e os
antebragos durante 10 a 15 segundos.

Faga o possivel para conseguir retirar a sujidade que se encontra por baixo das
unhas e friccione/esfregue muito bem as superficies das maos, os antebragos e as
dreas entre os dedos.

Certifique-se de que esfrega suficientemente, pois a fricgdo é provavelmente o fator
mais importante na eliminagdo de bactérias e sujidade das mados.
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Passo 4. Enxague com agua

Posteriormente, deve enxaguar bem as mdos com agua limpa e certificar-se de que
eliminou todo o sabonete das suas mdos.
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Passo 5. Seque as maos com uma toalha de papel descartavel

Seque as mdos utilizando uma toalha de papel descartdvel ou outro método de
secagem aprovado, como, por exemplo, ar quente ou um fornecimento continuo de
toalhas limpas.

N&o se devem secar as mdos na roupa, ho equipamento de trabalho exterior ou em
trapos de trabalho, pois vocé estaria contaminando as suas méos novamente. Ndo
se esqueca que deve SEMPRE jogar a toalha de papel descartdvel no lixo.

Estes sdo os cinco passos para a lavagem correta das maéos. Se for dificil recordd-
los vocé pode rever os cartazes que estdo colocados em algumas dreas de lavagem
de mdos da casa de embalagem, com a descricdo detalhada da forma correta de
lavar as mdos no local de trabalho.
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Desinfetrante ou antisséptico para maos

E possivel que algumas casas de embalagem exijom o uso de desinfetante ou
antisséptico para mdos em forma de gel depois de ter lavado as mdos. Reveja a
politica da sua empresa para ver se este & o caso.

Os antissépticos para as mdos sdo géis ou liquidos que reduzem o nimero de
microbios presentes nas mdos limpas. Os antissépticos para mdos sé devem ser
usados DEPOIS de se ter lavado as mdos e NAO em vez da lavagem de mdos.

E proibido usar antissépticos que tenham trazido de casa e deve lembrar-se sempre
que os antissépticos NAO substituem a lavagem de mdos.

[Nota: O uso de antisséptico para maos NAO é necessariamente um requisito de
segurang¢a nas casas de embalagem; é opcional e a sua utilizagcdo depende da
tarefa que tiver que executar.]
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Uso de luvas

Algumas casas de embalagem exigem que alguns empregados com tarefas
muito especificas usem luvas. Utilize s6 as luvas disponibilizadas pela sua casa de
embalagem.

As luvas sdo utilizadas para proteger os alimentos da contaminagdo e ndo para
proteger as suas mdos das mangas.

As luvas podem dar uma falsa sensagéo de segurangca a algumas pessodas,

pois acham que por estarem usando luvas para trabalhar, ndo é necessario lavar

as mdos. Mas NAO! As luvas sGo como as suas mdos, sé se mantém limpas até
tocarem em outras superficies ou objetos contaminados. Por isso € muito importante
lavar as mdos antes de colocar as luvas.

A regra geral de utilizagdo de luvas & muito simples: lave e seque SEMPRE as mdos
antes de colocar um par de luvas limpas.

[Nota: el uso de guantes NO necesariamente es un requisito de inocuidad en las
empacadoras, es opcional y su uso dependerd de cada operacion. ]
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Recomendagées Para o uso de luvas

A lista a seguir inclui algumas recomendacgdes para usar corretamente as

luvas:

O Utilize as luvas apenas para a tarefa que Ihe foi atribuida e com o tamanho
correto.

O Coloque luvas em ambas as mdos.

O Tire as luvas sempre que saia do seu local de trabalho.

O Troque de luvas quando tocar numa superficie suja ou contaminada.

O Ponha luvas novas sempre que se romperem, rasgarem ou sujarem.

O Ndo entre no banheiro usando as luvas.

O Tire as luvas para comer, beber ou fumar.

O Quando estiver colocando as luvas ndo as assopre nem ds enrole para ajudar a
colocd-las.

O Coloque as luvas usadas no cesto de lixo, ndo as coloque no chdo, nem fora do
banheiro.

O Lembre-se que as luvas NAO substituem a lavagem de mdos. Se ndo houver
luvas ou utensilios disponiveis na sua drea de trabalho, vocé deve avisar
imediatamente o seu supervisor.

O Também é importante avisar o supervisor se a sua luva ou alguma parte da luva
cair na manga que estd manuseando.

@
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Atividade: corretro-incorreto

Para terminar esta parte da formagdo em capacitagcdo vamos rever alguns
exemplos de situagdes que aprendemos hoje e que podem ocorrer na casa de
embalagem de mangas.

[0 objetivo desta atividade é demonstrar as préticas corretas que devem ser
cumpridas na inddstria das mangas.|

O que é que estd incorreto na fotografia da esquerda?
Por qué?
[Deixe os participantes responderem ambas as perguntas.]

A funciondria esté manuseando as mangas com uma luva muito usada/ estragada.
As luvas devem estar sempre intactas quando se estd manuseando as mangas.

Na fotografia da direita pode ver a mesma pessoa trabalhando da forma correta.

@
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Atividade: correto-incorreto

O que é que estd incorreto na fotografia da esquerda? Por qué?
[Deixe os participantes responderem ambas as perguntas.]

A funciondria estd manuseando as mangas sem luvas. Sempre que estiver
manuseando mangas deve-se usar as luvas em ambas as mdos.

Na fotografia da direita pode-se ver a mesma pessoa trabalhando corretamente,
com as duas luvas colocadas.

Este é o final da nossa discussd@o sobre a lavagem de mdos e o uso das luvas.
Vocés tém alguma pergunta a fazer?

[Se tiver o creme GloGermTM ou GlitterBug® faca a atividade de lavagem de mdos
incluida na pagina seguinte. Se ndo tiver o creme é muito recomendavel fazer

uma demonstragdo do procedimento de lavagem de mdos numa instalagéo de
lavagem de mdos da casa de embalagem]

Obrigado pela participag¢do e, por favor, ndo se esquegam de assinar a lista de
presenca.

@
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Atividade de lavagem de maos

O objetivo desta atividade € demostrar o procedimento correto de lavagem de
mdaos.

1. Tenha preparado o creme GloGermTM ou GlitterBug® e uma Idmpada
ultravioleta. Vocé pode encomendar o kit GloGermTM ou GlitterBug® em:

GloGerm™ Company
http://www.glogerm.com/
800-842-6622

GlitterBug® Brevis Co.
http://www.glitterbug.com/
801-466-6677

2. Antes de comecar a sess@o de capacitacdo, certifique-se de que hé

uma instalagdo de lavagem de mdos perto do local onde pretende fazer

a demonstracdo. A instalagdo sanitdria deve ter dgua corrente e estar
devidamente equipada com sabonete liquido, toalhas de papel e um cesto de
lixo.

3. Leve os participantes a instalagdo sanitdria de lavagem de mdos.

4. Aplique creme GloGermTM ou GlitterBug® nas suas mdos e pergunte aos
participantes se hd voluntdrios para também aplicar um pouco de creme nas
mdaos.
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Atividade de lavagem de maos

5. Coloque as suas mdos e as dos voluntdrios debaixo da Idmpada ultravioleta e
peca aos outros participantes que observem. Para ver o efeito do creme debaixo
da ldmpada UV é necessario que a iluminagdo do local onde se encontra seja
fraca.

6. Peca aos voluntdrios que s6 enxaguem as mdos em vez de lava-las
adequadamente.

7. Lave as ma@os utilizando o procedimento correto para a lavagem de mdos.

8. Coloque as suas mdos debaixo da lGmpada ultravioleta e mostre aos
participantes que as suas mdos ja ndo brilham. Agora pega aos voluntdrios que
cologuem as suas mdos debaixo da Idmpada ultravioleta e deixe o grupo ver
como brilham.

9. Pergunte aos participantes o que é que aconteceu e porque € que eles acham
que as mdos deles continuam brilhando e as suas ndo.o.

Se ndo tiver creme disponivel, € importante fazer esta atividade demostrando
apenas o procedimento correto numa instalagéio sanitaria de lavagem de
maos. Primeiro é vocé que ir@d demonstrar, na qualidade de formador, e a seguir
ira pedir a cada um dos participantes que lave as mdos corretamente antes de
recomecarem a trabalhar.

@
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Aula4.A contaminagéo cruzacda na casa de embalagem

Nesta aula o formador ird descrever o conceito de contaminagdo cruzada e
as suas causas, uma vez que &€ um problema para as mangas, e também a
sua importdncia para a seguranga dos alimentos. Nesta aula também serdo
discutidas as estratégias e formas de prevencdo da contaminagdo cruzada.

O formador detalhard situagdes que podem ocorrer, na casa de embalagem
que podem levar a contaminag¢d@o do produto. Estas situagdes incluem a
intrus@o de animais no campo, a presenca de vidro, 0 manuseio incorreto de
materiais de acondicionamento, 0 manuseio incorreto da dgua nos tanques
de lavagem de produto, entre outras coisas.

O programa desenvolvido para as casas de embalagem e armazéns
importadores inclui alguns slides adicionais com informagdo sobre O ABC da
protecdio das mangas. Nessa parte serdo descritas algumas medidas que
podem ser tomadas para prevenir a contaminacgdo intencional das mangas.

Objetivos de aprendizagem

Quando terminarem esta aula, os participantes devem estar capacitados
para:

O Expressar o que &€ a contaminac¢do cruzada e como se pode evitd-la na casa de
embalagem.

0 Demonstrar quais sdo as praticas corretas de manuseio de mangas, de maneira
a evitar a contaminagdo cruzada.

@
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@ Contaminagao cruzada

Contaminagao cruzada

Convém relembrar que um contaminante ou perigo é qualquer agente fisico,
quimico ou biolégico que se encontre num alimento e que cause doenga ou lesdo ao
consumidor quando consumido. Num cesto ou caixa de mangas ja acondicionadas,
s6 deve haver mangas.

Nesta parte vamos rever o que significa o conceito de contaminagéo cruzada e ver
que medidas devemos tomar para proteger as mangas da contaminag¢do cruzada.

A contaminag¢do cruzada & a transmiss@o de substdncias, objetos, micrébios

ou qualquer outro tipo de contaminante, de alguma coisa que estd SUJA para
alguma coisa que estd LIMPA. A contaminagdo cruzada pode ser um problema sério
para a manga.

Existem varias praticas na casa de embalagem que podem causar a contaminagdo
cruzada das mangas. Evita-las € uma parte fundamental do nosso trabalho.

[Esta parte inclui praticas que ndo se aplicam em todas as casas de embalagem,
apenas use as que sdo utilizadas na sua empresa.]

@
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Pacdroes de trafego

Assim como os funciondrios, os micrébios movem-se por toda a unidade

da casa de embalagem, mas precisam de alguém que os transporte. O
equipamento e os funciondrios séo o principal veiculo para que os microbios se
movam dentro da casa de embalagem.

O principio para prevenir a contaminagdo cruzada é eliminar as oportunidades do
que estd SUJO entrar em contato com o que estd LIMPO.

Quando vocé caminha dentro da casa de embalagem é importante manter-se
apenas nas dreas designadas.

Se ndo sabe em que diregdo deve ir, pergunte Ao seu supervisor.

N&o va por atalhos ou caminhos curtos!

Lembre-se que pode transportar micrébios de uma drea SUJA para uma LIMPA.
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Protetor de calcacio

Os micrébios podem ser transportados no nosso calgcado ou no protetor de calgado.
E importante eliminar as oportunidades de o que estd SUJO entrar em contato com
as mangas LIMPAS.

O calgado ou a protecdo de calgado ndo deve entrar em contato com as
superficies que entram em contato direto com a manga. Na fotografia da
esquerda o empregado encarregado de empurrar as mangas para as linhas de
acondicionamento estd pisando diretamente nas superficies que entram em
contato com as mangas. Os locais onde ele pisou podem tornar-se uma fonte de
contaminagdo. Na fotografia da direita o empregado ndo tem contato com as
superficies que entram em contato com as mangas, diminuindo assim o risco de
contaminagdo das mangas.
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Cestos / caixotes / caixas de papelao no chao

Para evitar que as mangas toquem no chdo e fiquem contaminadas, deve-se utilizar
uma manta/lona de pléstico ou um palete de madeira ou pldstico para evitar que os
cestos ou caixas de manga entrem em contato direto com o chdo.

A regra € muito simples: SEMPRE que estiver trabalhando com as mangas vocé deve
utilizar uma superficie protetora para evitar que os cestos, os caixotes ou caixas de
papeldo das mangas entrem em contato com o chdo.

Coloque SEMPRE os cestos, os caixotes e materiais de acondicionamento sobre
paletes ou proteja-os. Nunca os coloque diretamente sobre o chdo.

Na fotografia sGo mostrados dois exemplos de como se devem manter os caixotes e
os sacos de pldstico na casa de embalagem.
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O Uso incorreto cde contentores

Uso incorreto de contentores

A utilizagdo incorreta do material de acondicionamento, dos cestos ou sacos de
plastico pode ser outra fonte de contaminagdo cruzada para as mangas.

Os cestos ou os sacos de plastico devem ser usados somente para as mangas.

Os materiais ndo alimenticios como latas de refresco, as pedras, pregos, roupa, etc.
ndo devem ser colocados dentro ou sobre os contentores para as mangas.

Estas fotografias mostram a ma utilizagdo destes contentores.

Também ndo utilize os cestos ou sacos de pldstico que estdo SUJOS ou VELHOS para
armazenar mangas.

Verifique as caixas e os cestos antes de utilizd-los e se encontrar alguma coisa de
anormal informe imediatamente o seu supervisor.

&)
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Limpeza e desinfeccao

A limpeza e desinfecgdo corretas sdo fundamentais para os seus esforgos de
seguranga da indUstria da manga.

A limpeza e desinfecgdo ajudam a prevenir a contaminagdo cruzada, eliminando

a sujidade e os micrdébios causadores de doengas que possam estar presentes

nas superficies que estdo em contato com as mangas. Além disso, 0 saneamento
correto também ajuda a manter a vida Gtil das mangas ao reduzir a quantidade de
micrébios decompositores.

Que superficies ou dreas de contato com os alimentos existem na casa de
embalagem?

[Deixe os participantes responderem.]
Alguns exemplos sé@o as mesas de acondicionamento, os tanques de lavagem,

hidrotérmico, cestos ou sacos, esteiras transportadoras, qualquer utensilio que se
utilize para empurrar as mangas, etc.

Os cestos ou os sacos de pldstico devem estar razoavelmente limpos. Se o seu
trabalho inclui tarefas de limpeza e desinfecgdo, cumpra sempre os procedimentos
indicados pelo seu supervisor g, se tiver alguma davida pergunte.

@
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Codigo de cores e etiquetas nos utensilios

Como forma de prevengdo da contaminagdo cruzada, algumas casas de
embalagem utilizam um codigo de cores nos utensilios, equipamentos e na roupa
exterior como aventais e/ou protegéo para o cabelo.

Os utensilios e escovas de limpeza utilizados em tarefas multiplas podem causar
contaminagdo cruzada. Para evitd-lo, os utensilios e escovas de limpeza estéo
codificados por cor ou s@o etiquetados para indicar a sua utilizagdo.

Vocé deve respeitar sempre o codigo de cores da sua casa de embalagem. Qual é o
codigo de cores da sua casa de embalagem? O que é que se mostra na ilustragdo?

Os produtos quimicos como detergentes, desinfetantes, dleos e lubrificantes para
maquinas podem tornar-se outra fonte de contaminagdo cruzada e devem ser
manuseados de acordo com o recomendado pelo fabricante. Estes produtos devem
ser armazenados hum local préprio e devem ser trancados d chave como se mostra
na fotografia. Se estiver encarregado de adicionar algum produto quimico a cera

ou preparar solugdes, vocé deve entender que acrescentar mais quantidade de

um produto quimico ndo dd melhores resultados. Use SEMPRE a dose correta de
produtos quimicos.

Guarde e utilize os produtos quimicos de acordo com o plano de manuseio de

quimicos da sua empresa. Quais séo as regras para o manuseio de produtos
quimicos da sua empresa?

©
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Mangas no chao

O chdo é uma fonte importante de contaminagdo. Pensemos por um momento:
Dariamos & nossa familia alimentos que tivessem entrado em contato com o chdo?
Se uma manga ou um cesto de mangas cairem no chdo enquanto vocé estd
embalando, é necessario JOGAR NO LIXO TODOS os produtos que entraram em

contato com o chdo. Siga as instrugdes do seu supervisor.

Na fotografia &€ mostrada uma empregada recolhendo produto do chdo, embora
ndo & mostrado se ela o devolveu a caixa de mangas ou o jogou no lixo.

E vocé? O que faria com as mangas que cairam no chdo?
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Agua parada

A dgua parada é uma situagdio em que as pogas de dgua permanecem POR
LONGOS periodos no ch@o ou no equipamento. Esta situagdo ndo € uma condicdo
desejavel.

A dgua parada acumulada numa unidade da casa de embalagem de mangas deve
ser removida sempre que necessdrio. A dgua parada pode conter micrébios e pode
servir de fonte de contaminacgdo das dreas de produto acondicionado.

A dgua pode propagar-se numa unidade através dos sapatos dos trabalhadores,
das rodas dos empilhadeiras ou dos carros de transporte. As gotas de dgua parada
podem inclusive atingir acidentalmente as mangas.

Use um rodo ou uma pd para empurrar a dgua parada para o esgoto.

Evite pisar nos locais onde existe dgua parada.

&
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embalagem

Ralos
Os ralos podem acumular sujidade, particulas de alimentos, terra e microrganismos.

Para evitar que esta contaminagdo se acumule, os ralos devem ser limpos
regularmente e cuidadosamente.

Para minimizar o risco de contaminagdo cruzada nas superficies de contato com os
alimentos, cumpra as praticas adequadas de limpeza e desinfecgdo dos ralos. Seja
cuidadoso quando limpd-los e escolha uma escova especial para a sua limpeza e
desinfeccgdo.

Os ralos também podem ser um ponto de entrada de pragas. Certifique-se de que
mantém as grelhas dos ralos ou as tampas no lugar, de maneira a evitar que pragas
entrem nas instalagoes.

Nas fotografias mostram-se como devem estar os ralos na casa de embalagem,
cobertos e sem acimulo de dgua parada.
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@ Unidades de refrigeracao e condensacao

Unidades de refrigeracao e condensagcao

As unidades de refrigeragcéo em mau estado e que estejom gotejando

podem tornar-se um problema grave de contaminagdo cruzada. A presenga

de condensacdo ou de gotas de dgua caindo do teto, das unidades de refrigeracdo
ou das cortinas de plastico dos cdmaras frias devem ser vigiadas e controladas.
Caso seja necessdario, deve-se mudar os cestos ou as caixas com manga para outro
local ou cobri-los com papel ou pldstico para evitar que gotas de dgua condensada
caiam sobre elas. Avise 0 seu supervisor caso veja gotas de dgua condensada
caindo perto ou diretamente sobre as mangas.

Limpe e desinfete com regularidade as cortinas de pldastico das cdmaras frias e evite
o contato destas com as mangas.

Outra fonte potencial de contaminagdo nesta drea & a dgua parada.
E muito importante evitar que dgua parada se acumule nas unidades de

refrigeracdo. Existem microbios que causam doengas e que adoram as condi¢des
umidas e o frio.

®
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O Tuneis/camaras de ar frio forcado

Tuneis/camaras de ar frio forcado

Os tuneis ou cdmaras de ar frio forgado podem tornar-se uma fonte de
contaminagdo cruzada se o manuseio das superficies de contato com os alimentos
que nelas se encontram ndo for correto. Em geral, nestas dreas os paletes de
mangas ja acondicionadas sdo cobertos com uma lona de plastico. Esta lona cobre
a caixa de mangas que estd em cima e estd em contato direto com as mangas.
Este contato com o produto faz com que a superficie da lona seja considerada

uma superficie de contato com os alimentos e, embora por vezes possa passar
despercebidag, € muito importante manté-la limpa e desinfetada.

Para evitar a contaminagdo cruzada é necessdario limpar e desinfetar corretamente
estas lonas de acordo com o procedimento da sua casa de embalagem.

Outra fonte potencial de contaminag¢do nesta drea & a dgua parada.

E muito importante evitar que se acumule dgua parada nas dreas dos taneis ou
cdmaras de ar forgcado, uma vez que existem micrébios que causam doengas e que
adoram as condigdes Umidas e o frio.

@
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O Paletes

Paletes

Os paletes de pldstico ou de madeira podem tornar-se uma fonte de contaminagdo
se ndo forem manuseados corretamente. Os paletes sGo movidos por toda a casa
de embalagem e podem transportar contaminantes de uma darea para a outra.
Além disso, os paletes de madeira sdo dificeis de limpar e desinfetar, pois sGo muito
porosos. Por isso deve-se evitar colocd-los em locais onde haja dgua parada ou
proximo de escoamentos abertos.

Todos os paletes devem ser inspecionados antes de serem usados. Os paletes
partidos devem ser retirados das instalagoées.

N&o encoste os paletes nas paredes, no equipamento ou nas cestas ou caixas com
mangas. Ndo use os paletes como assentos ou plataformas para descansar.

Se estd mexendo com as mangas e precisa de manusear um palete, convém ndo se
esquecer de lavar as mdos depois de manusear os paletes e antes de continuar a
trabalhar com as mangas.

&
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O Caminhdes e transporte

Caminhdodes e transporte

Os veiculos para o transporte de mangas devem estar em condigdes adequadas.
Antes de carregar os produtos, vocé deve verificar se os veiculos estdo limpos, sem
cheiros, sem restos de alimentos ou sujidades. Ndo deve haver indicio de roedores
ou de pragas num veiculo. Além disso, deve rever o controle da temperatura, para se
certificar que as mangas estdo nas temperaturas indicadas.

E necessario verificar se os veiculos usados para o transporte, tanto para a recepgdo
como padra o transporte de mangas, ndo foram utilizados para o transporte de
animais.

Algumas casas de embalagem colocam desinfetante na cagamba do caminhéo
antes de carregd-lo com mangas. Siga sempre as politicas da sua empresa.
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O Atividades de manutencio

Atividades de manutengao

Os funciondrios da manutencdo sGo um desafio para o tema da contaminagdo
cruzada. Os funciondrios de manutencdo devem cumprir as boas praticas de
higiene sempre.

E da responsabilidade do funciondrio da manutengéo controlar as ferramentas que
entram nas dreas onde hd mangas e certificarem-se de que todas as ferramentas
sejam retiradas depois de terminada a reparagéo ou manutengdo.

Todas as reparagdes tempordrias devem ter uma data e estar documentadas. As
reparagdes tempordrias devem passar a ser reparagdes permanentes assim que
seja possivel.

Além disso, ndo devem ser feitos trabalhos de manutengdo onde houver mangas
expostas. Na fotografia pode ver-se o empregado trabalhando sem produto em
volta.

)
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embalagem

Vicdro

E proibido trazer material de vidro como garrafas, copos, relégios ou celulares nas
casas de embalagem. Esteja sempre alerta quando estiver trabalhando e caso

veja que vidro caiu em cima das mangas, ndo retire apenas a pec¢a de vidro do
contentor; vocé DEVE descartar ou jogar fora este produto e informar imediatamente
O seu supervisor para que tome as medidas indicadas na sua politica de vidro.
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Animais e pragas

Os animais, tanto domésticos como selvagens, ndo devem ter acesso ds dreas de
trabalho na casa de embalagem.

Deve SEMPRE informar o seu supervisor caso veja um animal ou alguma evidéncia de
animal em qualquer drea da casa de embalagem.

E estritamente proibido ter animais domésticos nas dreas da casa de embalagem,
uma vez que os animais e as suas fezes representam uma potencial fonte de
contaminagdo.

Também é muito importante informar o seu supervisor caso veja algum tipo de
praga como baratas ou roedores dentro da casa de embalagem. Se as pragas
ndo forem controladas a tempo elas também podem tornar-se uma fonte de
contaminagdo para as mangas.
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Tanques de agua

Os tanques de dgua na casa de embalagem sdo usados para remover o latex, pd,
sujidade e folhas que as mangas trazem. O tanque hidrotérmico serve para eliminar
a presenca da mosca da fruta e o resfriador a dgua para resfriar rapidamente as
mangas e estas poderem ser acondicionadas.

Os tanques de dgua na casa de embalagem podem tornar-se uma fonte de
contaminagdo cruzada caso a dgua ndo seja corretamente manuseada.

Se a dgua dos tanques ficar contaminada com um micrébio causador de doengas,
ela ird servir como meio para contaminar todas as mangas que passarem por ali.

Certifique-se de que a dgua que usa em todos os tanques tenha SEMPRE a
concentracdo correta do desinfetante designado pela politica da sua casa de
embalagem. O desinfetante & utilizado para desinfetar a dgua dos tanques e ndo as
mangas.

Se estiver encarregado de monitorar as concentragdes de desinfetante NAO tente
fazer de um jeito mais répido; vocé deve monitorar de forma correta e com a
paciéncia necessdria. Se tiver davidas sobre como fazer o monitoramento, contate
O seu supervisor, pois o seu trabalho é um dos mais importantes na casa de
embalagem de mangas.
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Visitantes

A casa de embalagem deve ter um sistema para registrar a entrada e saida dos
visitantes. Isto assegurard que os visitantes sejam controlados.

Todos os visitantes devem respeitar as politicas e procedimentos de higiene e
seguranga da casa de embalagem.

Informe o seu supervisor sobre qualquer comportamento ou pratica ndo adequada
de um visitante que possa pdér as mangas em risco de contaminagdo.
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O comportramentos suspeitos
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Comportramentos suspeitos

Todos os funciondrios devem estar atentos a qualquer atividade suspeita que possa
resultar na contaminagdo intencional das mangas.

Conheca os outros funciondrios e, se ndo reconhecer alguém ou se a identificagdo
da pessoa ndo estiver correta, avise o seu supervisor.

ldentifigue comportamentos fora do comum dentro da empresa perguntando- se o
seguinte:

O Algum funciondrio ou visitante estd numa drea a qual ele ndo é autorizado como,
por exemplo, dentro de uma drea restrita?

O Alguém estd escondendo um objeto que possa contaminar as mangas?

O Algum empregado chega muito cedo e vai embora muito tarde sem
motivo justificado?

Esteja sempre alerta e pronto para informar o seu supervisor de qualquer atividade
suspeita.
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O que é qque aprendemos?
Para finalizar vamos fazer uma revis@o daquilo que aprendemos nesta aula:
O O que é a contaminagdo cruzada e algumas praticas para evita-la.
O A importdncia de utilizar equipamento de trabalho limpo e em bom estado.
O A importdncia do manuseio da dgua em todos os tanques.
O Porque € que o produto ndo deve entrar em contato com o chdo.
O A importdncia de evitar animais e vidro na casa de embalagem.
O Outras formas de prevencdo da contaminagdo cruzada.
Este é o final da formagdo de capacitagdo sobre a contaminagdo cruzada. Vocés

tém alguma pergunta? Obrigado pela participagdo e, por favor, ndo se esquegam
de assinar a lista de presenca.

©
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Carftazes

Lave as mMaos Todos os visitantes
cdevem registrar-se
Nno escritorio

Producing Safe Producing Safe

’ Mangos [ Mangos

Vocé deve imprimir a vers@o de alta qualidade que pode
ser baixada do site www.mangofoodsafety.org
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Cartazes

Cubra os cabelos Reporte qualquer
adequadamente atividade suspeita

Producing Safe ' Producing Safe

Mangos Mangos

Vocé deve imprimir a versdo de alta qualidade que pode
ser baixada do site www.mangofoodsafety.org
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Cartazes

Passos paraa

lavagem de maos

L

Esfregue as méoé

Molhe as maos com
Ensaboe e antebragos por
1 gEnd 2 3 15 segundos

Seque as maos
4 Emré(}:;(;b;em as 5 st

toalha de papel

# Mangos Mange # Mangos

Vocé deve imprimir a versdo de alta qualidade que pode
ser baixada do site www.mangofoodsafety.org
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Cartazes

Lave as maos apos Lave as maos

=

Antes de comecar a trabalhar

&

Depois de um intervalo
ou descanso

usar o banheiro

| |
ApOGs ir ao banheiro
Mange # Mangos Mange # Mangos

Vocé deve imprimir a vers@o de alta qualidade que pode
ser baixada do site www.mangofoodsafety.org




Parte 4. Materiais adicionais

Lista de participacao

LISTA DE PARTICIPAGAO NAS SESSOES DE
CAPACITAGAO

DATA EMPRESA-FAZENDA/CASA DE EMBALAGEM/ARMAZEM:

LOCAL DAS SESSOES DE CAPACITAGAO

TEMAS
Sonamcn (O riomepessoaL (1) RESMPAS () CruzabA NATAZENDA
DAS MANGAS CASA DE EMBALAGEM /
ARMAZEM
FORMADOR DE CAPACITACAO
ASSINATURA DOS PARTICIPANTES NOME('ch’ ADF‘,’UE"Q\'\’/'E?AD°
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
n
12
13
14

(Y Mangos Mange
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Teste

Teste do Kit de Capacitacao em segurancga dos alimentos para
aindustria da manga

Instrugdes: Leia atentamente cada uma das perguntas e selecione a resposta
correta. HG apenas uma resposta correta por pergunta.

1. E possivel determinar se uma manga estd contaminada com microbios?
a. Sim, pois a manga ndo contaminada tem uma aparéncia, um sabor
e um odor normais.
b. Sim, porque é possivel ver os micrébios sobre o produto.
c. Nao, os alimentos contaminados podem parecer normadais.
d. N&o sei.

2. Qual € uma das responsabilidades que os funciondrios tém para garantir a
seguranga das mangas?
a. Cumprir adequadamente as politicas e procedimentos da empresa.
b. Colher/empacotar a maior quantidade possivel de mangas durante o turno
de trabalho.
c. Esconder os registros dos inspetores.
d. N&o sei.

3. Os trés tipos de contaminantes que podem afetar as mangas s@o os
contaminantes bioldgicos, quimicos e

a. Contaminagdo cruzada.

b. Fisicos.

c. Lavagem das mdos.

d. Ndo sei.

4. Qual dos seguintes enunciados relacionados com acessoérios para prender o
cabelo é verdadeiro?

a. Um pouco de cabelo pode ficar fora da touca na frente
b. O cabelo curto néo precisa de ser coberto.

c. Todo o cabelo e as orelhas devem estar cobertos.

d. N&o sei.
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5. Qual dos seguintes atos ird aumentar a possibilidade de as mangas serem
contaminadas?

a. Colocar os objetos pessoais na drea destinada para eles.

. Esquecer de lavar as mdos antes de comegar a manusedadr ds mangdas.
c. Ouvir atentamente as instru¢gdes do seu supervisor.

d. Ndo sei.

6. O que deve fazer antes de voltar ao trabalho e depois de ter saido para
comer?

a. Colocar as joias, adornos ou bijouterias.
b. Tirar a touca para o cabelo.

c. Lavar as mdos.

d. N&o sei.

7. Qual das seguintes praticas podem resultar na contaminagdo microbiana das
mangas?

a. Usar roupa limpa.

b. Manusear as mangas sem lavar as mdos depois de tomar banho.
c. Usar incorretamente os produtos de limpeza e desinfetantes.

d. N&o sei.

8. Durante quanto tempo deve esfregar as md&os depois de ensabod-las?
a. Pelo menos 10 segundos
. Pelo menos 20 segundos.
c. 1 Minuto.
d. Ndo sei.

9. Quando é que ocorre a contaminag¢do cruzada?
a. Quando um contaminante é transferido de algo sujo para uma
manga ou para uma superficie limpa em contato com as mangas.
b. Quando os funciondrios lavam as m&os com sabonete e dgua.
c. Quando os funciondrios consomem alimentos nas dreas designadas.

d. N@o sei.
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10. Porque € que é importante cumprir as boas praticas de higiene pessoal
quando se manuseiam as mangas?

a. Para que os funciondrios ndo sejam uma fonte de contaminag¢d&o cruzada.
b. Para que os funciondrios se sintam confortdveis e estejam bonitos.

c. Para prevenir lesées dos empregados.

d. Ndo sei.

11. Porque é que é importante usar a roupa de protegdo como os acessorios para
prender o cabelo, aventais e/ou luvas oferecidas pela empresa?

a. Para proteger os funciondrios das mangas e da sujidade.

b. Para proteger as mangas da contaminagdo cruzada do funciondrio.
c. Para manter limpa a roupa dos funciondrios.

d. NGo sei.

12. Qual a prdtica que pode causar uma contaminagdo cruzada?
a. Um funciondrio espirra nas mdos e, imediatamente a seguir, lava as mdos
b. Um funciondrio tira a sua roupa de protecdo quando entra no banheiro.
c. Um funciondrio com diarreia continua a trabalhar, mas certifica-se de que
lavou bem as mdos.
d. NGo sei.

13. Qual dos seguintes enunciados referente a lavagem das mdos é correto?
a. Pode tocar-se no cabelo e ndo lavar as méos desde que o cabelo esteja
lavado.

b. E importante usar sabonete apenas quando as mdos estdo visivelmente
sujas, caso contrdrio, o uso de um desinfetante de mdos é suficiente.

c. Deve esfregar-se entre os dedos e as partes expostas dos bragos.

d. N&o sei.
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14. Qual dos seguintes enunciados é verdadeiro relativamente aos recipientes,
aos cestos de colheita e aos materiais de empacotamento?

a. Os cestos/cubas podem ser utilizados como caixas de ferramentas.
. Os recipientes e cestos de colheita devem ser usados apenas para

transportar o produto.

c. Estes podem ser postos em contato direto com o chdo por periodos curtos
enquanto se acondiciona o produto.

d. Ndo sei.

15. Qual das seguintes roupas é permitida para trabalhar com as mangas?
a. Sapatos fechados, calgas limpas e sem buracos, camisa de manga
curta, acessério para prender o cabelo
b. Ténis/sanddlias, calgdes, camisa sem mangas.

c. A roupa ndo é importante, desde que esteja limpa.
d. N&o sei.

Respostas: Pl: ¢, P2: g, P3: b, P4: ¢, P5: b, P6: ¢, P7: b, P8: b, P9: a, P10: a, P1I: b, P12: ¢, P13: ¢,
P14: b, P15: a.

Se tirar Xerox deste teste ndo se esqueca de tapar as respostas.
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Certificado de participacao

CERTIFICADO DE PARTICIPAGAO

por participar no programa de capacitagéo em seguranga dos alimentos para
a indUstria da manga

Este certificado de participagéo indica que o individuo acima referido
completou o programa de capacitagdo em seguranga dos alimentos
para a industria da manga.

[Nome do formador] [Nome do formador]

[Formador] [Local, dia, més, ano] [Formador]
[Nome da empresal] [Nome da empresal]

ey Mange

o

Este documento, impresso ou eletrénico, ndo tem valor comercial, é
gratuito e a sua venda & proibida.
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