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Kit de capacitacido em seguranca cdos alimentos para a industria de mangas

Infroducao

O “Kit de capacitagdo de praticas de limpeza e desinfecgdo da indUstria de mangas” oferece um
treinamento uniforme em seguranga alimentar para o beneficio da industria da manga e dos
consumidores.

O programa foi desenvolvido para oferecer capacitagcdo em seguranga alimentar para a equipe de
limpeza e desinfecgdo sobre o tema higienizagdo nas fazendas e casas de embalagem de manga.
A higienizagdo adequada é uma das atividades mais importantes para ajudar a minimizar o risco de

contaminagdo na inddstria de mangas.

Publico alvo

O “Kit de capacitagdo de praticas de limpeza e desinfec¢do da indUstria de mangas” foi desenvolvido
para os supervisores de higienizagdo, responsdveis pelo controle de qualidade, agentes de extensdo,
e/ou consultores privados que pretendem conduzir um programa de capacitacdo sobre higienizagao
em uma fazenda e/ou casa de embalagem de mangas.

Esta capacitacdo foi desenvolvida especificamente para trabalhadores que sdo parte da equipe de
limpeza e desinfeccdo da empresa.

Objetivos de aprendizagem

Apbs completar este programa, os participantes serdo capazes de:

* Reconhecer como as prdaticas de limpeza e desinfecgdo afetam de forma direta a seguranga das
mangas.

* Entender a importéncia das praticas adequadas de limpeza e desinfec¢do.

* Compreender o impacto que biofilmes e locais de refagio podem ter na seguranca e qualidade
das mangas.

* Entender que a empresa tem um programa oficial de limpeza e desinfecgdo.
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* Listar os passos para limpar e desinfetar os equipamentos.
* Entender os procedimentos de verificagcdo da limpeza e desinfecc¢do.

Como uftilizar o “Kit de capacitacdao de praticas de limpeza e
desinfeccdo da industria de mangas”

Este programa de capacitagdo foi desenvolvido com a intengdo de utilizar ilustragdes e outros
recursos visuais que contém mensagens simples relacionadas a higieniza¢gdo nas fazendas e casas
de embalagem.

Este programa de capacitagdo contém aulas designadas a proporcionar aos trabalhadores da
limpeza os conhecimentos e habilidades bdsicas necessdrias que devem ser seguidas durante as
atividades de limpeza e desinfecgdo.

A informacgdo neste programa também ajudard os participantes a entender o “por que” de se
executar algumas atividades de forma minuciosa para ajudar a reduzir o risco de contaminacdo
das mangas na fazenda e nas casas de embalagem. O kit também inclui algumas atividades para
facilitar o aprendizado.

Nas pdginas que seguem, copias de cada slide sdo apresentadas junto com o texto correspondente.

A pagina da aula contém o mesmo slide de PowerPoint que serd visto pelos participantes. Na pagina
oposta a aula é incluido o texto que o instrutor pode usar para explicar o material.

O instrutor também encontrard informagdées dentro de colchetes. Esta informacdo é exclusiva
para o instrutor e tem a finalidade de melhorar a experiéncia de aprendizado dos participantes. As
informacdes entre colchetes ndo devem ser lidas aos participantes.

Além disso, o programa de capacitacdo inclui diversas atividades e demonstragdes. Essas atividades
estdo incluidas na apresentagcdo de PowerPoint e contém instrugdes precisas sobre como executd-
las.
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A apresentagdo de PowerPoint pode ser baixada do site: www.mangofoodsafety.org

N&o é necessdario que o instrutor decore todo o texto. No entanto, para que a sess@o de capacitagdo
seja mais eficiente, € recomendado que ele/ela se familiarize e entenda todo o texto.

Politicas da empresa

Antes de iniciar a capacitagdo, revise cuidadosamente e se familiarize com as politicas de seguranga
alimentar e higienizagcdo da empresa e se certifique de que o que serd ensinado é consistente com
essas politicas. Por exemplo, algumas empresas podem requerer o use de um desinfetante especifico
para algum equipamento ou a frequéncia da limpeza de algumas areas ou equipamentos pode

ser diferente entre fazendas ou casas de embalagens. E recomendado que se tente relacionar o
conteldo deste programa com as praticas da sua empresa.

Documentacao da capacitacao em seguranca alimentar da
empresa

Se a capacitagdo ndo for documentada, o auditor entenderd que ela nunca foi feita. Para apresentar
evidéncia de que todos e cada um dos trabalhadores da equipe de limpeza receberam capacitagdo,
o instrutor deve criar e manter um lista de presenga que contenha os nomes dos participantes, a
data, e os temas apresentados.

Todos os participantes devem assinar a lista de presencga e a lista deve ser arquivada junto com

outros documentos relacionados a auditorias. Um exemplo de uma lista de presenga pode ser
encontrada no site: www.mangofoodsafety.org

Agradecimentos

O “Kit de capacita¢do de praticas de limpeza e desinfecgdo da industria de mangas” foi preparado por:
Dr. Sergio Nieto-Montenegro, José Luis Almanza Rubio, Edwin Carrillo, Luisa Ortega, e Robson Machado.
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Infroducao

Obrigado por assistir a esta sess@o de capacitacdo sobre limpeza e desinfecgdo. E um prazer estar
com voces, se tiverem qualquer duvida durante a apresentacdo por favor levantem a mdo. Todas as
perguntas sdo bem vindas e talvez elas ajudem que o assunto seja bem entendido.

Vamos comecar fazendo a seguinte pergunta:

Por que as prdaticas de limpeza e desinfecgdo sdo importantes nas fazendas e casas de embalagem
de mangas?

[Deixe os participantes responder.]
A higienizacdo (também chamada de limpeza e desinfec¢do) adequada & um ponto chave para
minimizar o risco de contaminagdo das mangas por microrganismos que podem causar doengas ou

deterioragdo das mangas.

Como um membro da equipe de limpeza e desinfec¢do vocé, tem um papel importante em
proporcionar mangas seguras aos consumidores.

Esta capacitagdo nos ajudard a compreender as praticas gerais de limpeza e desinfecgdo da
indUstria de mangas e por que essas praticas séo necessarias.
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Microrganismos ou micrébios s@o organismos vivos tdo pequenos
que sb podem ser vistos através de um microscopio. Para

colocar em perspectiva, se os microrganismos tivessem Icm de
comprimento, um ser humano médio teria uma altura de 17Km.

Os microrganismos existem em todo lugar: no ar, dgua, poeira,
nossa pele, no solo, no meio ambiente, e inclusive nos alimentos
que consumimos. A maioria dos microrganismos ndo nos causam
nenhum problema, mas alguns, quando presentes, podem nos
causar doengas.

Os microrganismos que podem nos causar doencas sdo chamados
de microrganismos patogénicos ou simplesmente de patdégenos.
Esses microrganismos ndo sdo devem estar presentes nas mangas,
e uma forma de evitar que eles contaminem as mangas é limpando
e desinfetando muito bem os equipamentos e outras ferramentas
para que estas ndo se tornem uma fonte de contaminagdo.

Alguns exemplos de patégenos humanos sdo:

* Escherichia coli (ou simplesmente E. coli) O157:H7.
¢ Salmonella.
* Listeria monocytogenes.
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Contaminacgdo cruzada € a transferéncia de materiais perigosos ou
micrébios (contaminante) de algo que estd SUJO para algo LIMPO.

No caso das mangas, elas podem se contaminar ao se utilizar
equipamento sujo ou por mas praticas de higienizagdo ou higiene
pessoal dos trabalhadores. higienizagdo ou limpeza e desinfecgdo
adequados ajudam a minimizar o risco de contaminagdo cruzada
por microrganismos que causam doengas.

Na fazenda de mangas ou casa de embalagem, existe sempre um
risco de contaminacdo cruzada que pode ocorrer quando o produto
entra em contato com as superficies sujas dos equipamentos,
ferramentas e outras fontes de contaminagdo. A contaminacdo
cruzada causada pelos equipamentos pode ser uma causa de
doencas transmitidas por alimentos.

Figue atento a condi¢gées que podem causar a contaminag¢do
cruzada das mangas e trabalhe de formar a evita-las.

Os equipamentos de transporte, esteiras, mesas e quaisquer

outros equipamentos ou ferramentas usadas nas atividades de
empacotamento devem ser visualmente inspecionados diariamente
antes do inicio do trabalho e periodicamente ao longo do dia (ex.:
durante os intervalos).
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Higienizagdo é a manutengdo ou restauragéo das condigbes de
limpeza e higiene. Na produgcdo de mangas, os programas de
higienizagdo sdo necessdarios para eliminar os microrganismos que
podem estragar os alimentos ou causar doencgas.

Os programas de higienizagdo incluem os passos de limpeza e
desinfecc¢do. Limpeza e desinfecgcdo sdo atividades diferentes com
objetivos diferentes. E importante entender as diferengas entre essas
atividades, uma vez que uma sem a outra resulta em um processo
que ndo funciona.
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Limpeza e desinfecgdo sdo mais do que apenas manter limpa uma
drea ou equipamento: essas atividades sdo muito importantes na
casa de embalagens de mangas.

Limpeza refere-se a remocdo fisica de sujeira, poeira, detritos como
folhas e caules, etc. De forma geral, remocdo de toda a sujeira
visivel e invisivel das superficies de contato direto e indireto com os
alimentos. A sujeira pode fornecer os nutrientes necessarios para o
crescimento de microrganismos.

Estes podem originar-se a partir dos alimentos ou do campo (lama,
poeira, gordura, perigos de origem animal como excrementos, pelos
ou penas, etc.).

Geralmente, o processo de limpeza requer uma agdo fisica (por
exemplo ariar, esfregar) para garantir que as superficies estejam
limpas. Durante esse passo se utiliza produtos de limpeza ou
detergentes especificos de acordo com as instrugdes do fabricante.
Estas instrugées podem incluir o tipo de produto, concentracdo,
tempo de contato e temperatura adequados. O produto de limpeza
ajuda a remover a sujeira através da interagdo da sujeira e do
detergente.

Depois da limpeza, ndo deve existir nenhum residuo de manga em
nenhuma parte dos equipamentos ou ferramentas. O propodsito
da limpeza é eliminar a sujeira das superficies para que possamos
realizar a desinfecgdo.
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Desinfec¢d@o é o tratamento de uma superficie limpa com um
desinfetante quimico para reduzir o nUmero de microrganismaos
causadores de doengas a niveis seguros.

Lembre-se que “Ndo é possivel desinfetar uma superficie suja”.

Os equipamentos devem estar limpos antes de que possam ser
desinfetados corretamente. Ao iniciar o passo de desinfec¢do, todas
as superficies devem estar completamente limpas e todo detergente
ou outros produtos de limpeza devem ter sido completamente
enxaguados. Ndo é possivel desinfetar uma superficie suja, a sujeira
e os detritos ndo permitem que o desinfetante realize seu trabalho.

Quando estiver desinfetando, deve sempre utilizar desinfetantes

de grau alimenticio, na concentragdo indicada pelas politicas e
procedimentos da sua empresa. A concentracdo do desinfetante
deve ser testada, com fitas teste adequadas, para garantir que
cumpre com os procedimentos da empresa. Fique atento que as
tiras teste s@o especificas para cada tipo de desinfetante. A fita teste
ndo deve ser usada com um produto de limpeza diferente daquele
para qual foi desenvolvida. Por exemplo, fitas teste para acido
peracético ndo servem para medir cloro.
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Como o nome sugere, as superficies de contato direto com os
alimentos sdo aquelas superficies que entram em contato direto
com os dlimentos.

Alguns exemplos incluem esteiras, escovas, elevadores, mesas de
trabalho, empurradores, caixas e caixotes de pldstico. As superficies
de contato direto com os alimentos sGo mais provdaveis do que
outras superficies de se tornarem fontes de contaminag¢do cruzada.
Devemos ter um cuidado especial na limpeza e desinfecgdo dessas
dreas.
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Os slides seguintes mostram alguns exemplos de superficies de
contato direto com os alimentos que podem ser encontradas em

uma casa de embalagem de mangas. Su perfl’CieS de
contato diretfo com
os alimentos




Superficies de contato indireto com os alimentos
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Superficies de contato indireto com os alimentos como as partes
externas e estruturas do maquindrio, corredores, tetos, paredes,
drenos ou ralos, etc. sGo dreas expostas que ndo entram em contato
direto com as mangas. Mesmo que essas superficies ndo foram
projetadas para entrar em contato com os alimentos, elas também
podem tornar-se uma fonte de contaminagado.

Devemos também estar atentos a estas dreas e limpar e desinfeta-
las devidamente e regularmente.

E importante limpar as superficies de contato indireto com os

alimentos para prevenir a acumulagd@o de detritos, sujeira, e residuos.

A acumulagdo deste materiais podem criar um ambiente propicio
para o crescimento de microrganismos.

Os slides seguintes mostram alguns exemplos de superficies de
contato indireto com os alimentos que podem ser encontradds em
uma casa de embalagem de mangas.
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Outra situagdo que enfrentamos quando estamos realizando as tarefas de
limpeza e desinfec¢do, sdo os locais de refagio nos equipamentos da casa
de embalagem.

Um local de refagio € uma drea de um equipamento que é dificil de limpar
e desinfetar adequadamente. Sujeiras, produto, e outros tipos de residuos
orgdnicos podem acumular nessas dreas, proporcionando nutrientes e
dgua para os microrganismos, fazendo dessas dreas locais ideais para o
crescimento de bactérias.

Estes locais podem ser particularmente perigosos quando combinados
com outros fatores como tempo e temperatura, que permitem o
crescimento bacteriano. Os locais de reflgio requerem atengdo especial
durante a limpeza e desinfecgdo. Ndo tome atalhos e sempre leve o tempo
necessario para limpar essas areas de dificil acesso nos equipamentos.

Os equipamentos da casa de embalagem de mangas possuem varios
lugares que podem ser locais de refugio para os microrganismos. Locais de
refagio incluem:

- Bordas e protecodes.

* Rolos.

- Esteiras.

- Juntas e emendas.

- Reentr@ncias.

- Reparagdes tempordrias (“gambiarras”).

- Soldas.
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Nos slides seguintes podemos observar alguns possiveis locais de
refagio em varios equipamentos e na casa de embalagens. Vamos

revisar cada um deles com aten¢do e identificar os possiveis locais H TeH
o rettois Locais de refugio
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Biofilmes sdo acumulagées de microrganismos imobilizados em uma
superficie e frequentemente integrados em uma estrutura de origem
bacteriana. Essa estrutura protege os microrganismos dos agentes
externos do meio ambiente onde se encontram e também proporciona
pontos de ancoragem que outros microrganismos e colénias podem usar
para se juntar ao biofiime.

Biofilmes se formam em superficies que ndo foram limpas e desinfetadas
de maneira correta.

Um excelente exemplo de biofilme é a camada que se forma nos nossos
dentes. Se vocé escovar os dentes a noite, pela manhé as bactérias teréo
formado um filme ou pelicula na superficie dos seus dentes. Esse filme n&o
é visivel, mas podemos senti-lo. Mesmo apds a escovagdo, as bactérias
permanecem no ambiente quente e himido da sua boca.

Este mesmo tipo de filme pode ser formado sobre as superficies dentro
dos equipamentos da casa de embalagem e contaminar o produto. Os
poros dos equipamentos, superficies hUmidas e inacessiveis das maquinas
s@o o ambiente ideal para o crescimento de microrganismos. A medida
que as colénias de microrganismos crescem, elas produzem esse biofilme
para protegé-las contra os produtos quimicos utilizados na limpeza e
desinfecc¢do.

Os biofilmes séo uma drea de interesse ao se limpar e desinfetar os
equipamentos da casa de embalagem. Se ndo forem limpos devidamente,
dgua e detritos das mangas pode se tornar uma fonte de nutricdo para os
microrganismos nesses ambientes, contribuindo para o seu crescimento.

Por causa disso, limpeza e desinfec¢do regulares sdo a melhor forma

de combater a formacgdo de biofiimes e prevenir a contaminagdo das
mangas. Esfregue bem as superficies de contato direto com os alimentos
nos equipamentos, tendo cuidado especial com os locais de refugio para
evitar a formacgdo de biofilmes.
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O Programa de limpeza e desinfeccao

Calendario
mestre
de limpeza

Procedimento Operacional Padrao de Limpeza
(POP-Limpeza)

Monitoramento das atividades de limpeza e desinfeccao.

Atividades de verificacao

Acdes corretivas

Registros
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Uma casa de embalagens como esta tem um programa de
higienizagdo implementado.

Programa

Um programa completo de higienizagdo ndo é apenas a limpeza e

desinfeccdo dos equipamentos e das dreas da casa de embalagem. de |impeza e
desinfeccao

Ele inclui todos os procedimentos de higienizagdo que devem ser
realizados em uma casa de embalagem de mangas.

Um programa de higieniza¢g@o ajudard garantir que os prédios,
equipamentos, tomadas, e outras instalagdes fisicas da
empresa sejam mantidas em condigdes higiénicas para evitar a
contaminagdo das mangas.

O programa de higienizagdo na maioria das casas de embalagem
de mangas inclui, mas ndo se limita aos seguintes componentes:

* Calenddrio mestre de limpeza.
* Procedimento Operacional Padrdo de Limpeza (POP-Limpeza).
* Monitoramento das atividades de limpeza e desinfecgdo.

- Atividades de verificacdo (andlises microbiolégicas ef/ou de
bioluminescéncia-ATP do meio ambiente e equipamentos).

* Registros.
* Capacitagdo da equipe de limpeza.




Calendario mestre de limpeza. O que precisa de limpezae
desinfeccao?




O programa de higienizagdo da empresa inclui um calenddrio
mestre de limpeza. Este calenddrio detalha a frequéncia da
limpeza de TODAS as dreas da casa de embalagens e diz quem é
responsavel por implementar, supervisionar e monitorar todas as
tarefas.

Existem algumas dreas da casa de embalagem de mangas onde

se deve por atencdo especial na limpeza e desinfecgdo, como os
equipamentos de transporte das mangas e as superficies de contato
direto com os alimentos.

Superficies de contato direto com os alimentos devem ser limpas e
desinfetadas ao menos uma vez por dia, ou mais se necessario.

Superficies de contato indireto com os alimentos devem ser limpas
regularmente para manterem-se em condigdes higiénicas.

As dreas exteriores também devem ser mantidas limpas e
organizadas.

As diferencas de desenho, construgcdo e materiais utilizados nos
equipamentos de embalagem e os seus componentes devem ser
refletidas nos procedimentos de limpeza e desinfecgdo.
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A lista abaixo mostra alguns dos componentes que devem ser
considerados durante a limpeza e desinfec¢cdo dos equipamentos:

* Mesas de embalagem.

- Esteiras.

* Rolos.

- Bandas de rodillos.

- Sistemas hidrdulicos, incluindo elevadores, mangueiras, motores
e pistoes.

- Bandejas de gotejamento.

- Tanques de agua, cisternas e piscinas.

- Fornecimento de agua principal.

- Estruturas de equipamentos.

[Peca aos participantes que deem exemplos das diferentes
superficies de contato direto e indireto que existem na casa de
embalagem de mangas.]

SEMPRE siga as politicas da sua empresa e ndo pule procedimentos.
[Revise com os participantes uma cépia do calenddrio mestre de

limpeza para que eles fiquem cientes que existe um cronograma
real de limpeza de todas as areas.]
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Calendario mestre
de limpeza. O que
precisa de limpezae
desinfeccao?




Procedimento Operacional Padrao de Limpeza
(POP-Limpeza)
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Existem procedimentos ou instru¢des passo-a-passo de como
limpar e desinfetar cada drea e equipamento na casa de

embalagem de mangas. Procedimento
Como parte do programa de higienizagéo, todas as casas de Operacional Padrao
embalagem de mangas devem desenvolver, implementar, e manter de Limpeza

procedimentos operacionais padrdes de limpeza ou POP-Limpeza.

(POP-Limpeza)

O POP-Limpeza € um documento escrito e desenvolvido pela
geréncia do controle de qualidade. Este documento contém

os procedimentos detalhados de como se deve limpar e
desinfetar cada item e drea da casa de embalagem par prevenir
contaminagdo. O POP-Limpeza inclui:

* Os homes comuns dos equipamentos ou dreas que devem ser
limpos.
* Os utensilios necessarios para realizar a tarefa.

* Se for necessario, os passos para desmontar o equipamento ou
drea e como proteger partes elétricas.

* Os métodos de limpeza e desinfecc¢do.

* As concentracdes necessdarias de cada produto quimico
utilizado para uma limpeza e desinfeccdo adequada.

N&o pule etapas ou passos quando estiver fazendo a limpeza. Vocé
deve seguir sempre o procedimento adequado para cada uma das
dreas ou equipamentos que estiver limpando ou desinfetando.

O POP-Limpeza deve ser seguido sem nenhuma adaptagdo

ou modificagéo para garantir um bom resultado. Ele possui os
procedimentos detalhados de como realizar a limpeza e desinfec¢do
de cada equipamento e drea para que se previna contaminagdes.




Passos para limpeza e desinfeccio dos equipamentos
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J& revisamos varios conceitos bdsicos relacionados a limpeza e
desinfec¢d@o, agora iremos aprender os passos bdsicos da limpeza e
desinfec¢d@o na pratica.

Passos para
limpeza e

Lembrem-se que limpeza & a remog¢do de todo detrito e sujeira

visivel de uma superficie. As superficies devem ser limpas antes de desinfecgéo cdos
equipamentos

serem desinfetadas.

Durante o processo de desinfec¢do, uma superficie LIMPA serd
tratada com um desinfetante para reduzir, a um nivel seguro, o
ndmero de microrganismos causadores de doencgas.

Algum de vocés pode explicar quantos passos sdo usados para se
limpar e desinfetar corretamente uma superficie de contato direto
com os alimentos?

[Deixe os participantes responderem e conduza uma breve
discussdo depois que eles terminarem de falar.]




Passos para limpeza e desinfeccio dos equipamentos




Vamos revisar os passos para a limpeza e desinfec¢gdo dos
equipamentos de forma detalhada.

Cada equipamento tem seu préprio procedimento de limpeza e
desinfec¢d@o. No entanto, existe uma sequéncia geral de atividades
para a limpeza e desinfec¢gdo dos equipamentos.

Em geral, os procedimentos estabelecidos para limpeza e
desinfec¢do incluem 8 passos:

|. Preparagdo das dreas de trabalho e do equipamento.
2. Remocdo de detritos e residuos.

3. Pré-enxdgue ou pré-limpeza.

4. Llimpeza.
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Passos para
limpeza e
desinfeccao dos
equipamentos




Passos para limpeza e desinfeccio dos equipamentos
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5. Enxague.

6. Desinfecgdo. Passos para
/. Secar ao ar livre. .
limpeza e

8. Remontagem e inspecdo do equipamento.
. . desinfeccao dos
A seguir, vamos revisar cada um dos passos em detalhe. .
equipamentos




1. Preparacao das dreas de trabalho e dos equipamentos
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O primeiros passo € a preparagdo dos equipamentos e das
diferentes dreas antes de comecar a limpeza e desinfecgdo.

Neste passo, o equipamento é desmontado e as suas partes sdo
colocadas nas estantes, mesas, pallets, ou racks especificos.

N&o coloque as partes do equipamento no chdo para serem limpas.

E possivel que algumas partes como os motores, conexdes, e partes
elétricas do equipamento precisem ser cobertas com um pldstico
para protegé-las da adgua.

Antes de poder comecar a limpar uma dareq, &€ importante que todas
as mangas sejam removidas desta drea. Também é importante que
se remova ou cubra materiais usados para embalar as mangas que
se encontrem na drea.

Parte 2. Planos cde aula

1. Preparacao das
areas de trabalho e
dos equipamentos




2. Remogao de detritos e residuos
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O passo 2 é a remocgdo de detritos e residuos.

Neste passo toda a sujeira, detritos e residuos proveniente das =
mangas sdo removidos do equipamento e do chdo. Esse passo inclui 2. Remogao de

atividades como varrer, raspar, remover, aspirar, etc. detritos e residuos

Mangas e lixo no chdo devem ser recolhidos e jogados fora.

Cuidado para ndo obstruir ralos ou drenos com os restos de
mangas ou lixo. As pogas e dgua parada podem ser uma fonte de
contaminagdo.




3. Pré-enxague ou pré-limpeza




No passo 3, todas as partes do equipamento so enxaguadas com
dgua para remover os residuos restantes.

Remova toda sujeira visivel e ndo se esqueca de enxaguar os locais
de refagio como soldas e juntas dos equipamentos.

Seja cuidadoso caso use uma mangueira de alta-pressdo. Ndo
espirre dgua por toda parte. O enxdgue deve ser feito de cima pra
baixo.

Enxague as partes que foram desmontadas para remover restos de
manga, terra, talos, folhas, e outras sujeiras.
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3. Pré-enxague ou
pré-limpeza




4. Limpeza
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O quarto passo é a limpeza. A limpeza se concentra na necessidade
de remover a matéria orgdnica das superficies de contato direto
com os alimentos, para que se possa redlizar a desinfecgdo. A 4 Limpeza
limpeza também remove residuos das superficies de contato °

indireto com os alimentos, ndo permitindo que os microrganismos
causadores de doengas se acumulem e que insetos ou roedores
sejam atraidos pela fonte de alimento facil. Em resumo, a limpeza é a
remoc¢do de toda sujeira e outros residuos visiveis.

Neste passo, um detergente ou produto quimico especifico é
aplicado as partes do equipamento e estas sdo limpas de acordo
com as instrugées do fabricante (que podem incluir tipo de produto
quimico, concentragdo, temperatura, etc.). Se for necessdrio,
esfregue o suficiente para remover a sujeira de todas as partes do
equipamento e ndo se esqueca de limpar a fundo os potenciais
locais de refugio. A agdo fisica ou forgca adequada é essencial para
garantir uma limpeza correta.

Lembre-se que ndo se pode desinfetar uma superficie sujg, esta
deve estar limpa antes que possa ser desinfetada! A sujeira e outros
residuos impedem o desinfetante de realizar o seu trabalho que é
matar os microrganismos.

Vocé deve SEMPRE seguir os procedimentos que Ihe forem indicados.
Caso vocé ndo tenha certeza do que ou de como fazer, pergunte ao
seu supervisor.
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Existem muitos tipos de produtos de limpeza disponiveis. Cada um
destes é apropriado para um tipo especifico de sujeira.

Nd&o existe um produto que serve para tudo. Produtos de

Portanto, deve-se usar produtos especificos para cada tipo de drea e Iimpeza
de sujeira. Seu supervisor lhe indicard qual deve usar.

Os fabricantes desenvolvem produtos de limpeza para que
funcionem melhor com cada tipo de sujeira e para serem usados
em diferentes condigcdes de pH, temperatura da dgua, etc. Existem 4
grupos de produtos de limpeza:

|. Detergentes.

2. Desengraxantes.

3. Produtos dcidos.

4. Produtos abrasivos.

Os produtos ndo devem ser misturados de forma aleatéria. Uma
mistura incorreta pode ser perigosa, ja que os produtos foram feitos
para usos especificos.

SEMPRE siga as politicas da sua empresa e as instrugdes do
fabricante quando estiver usando os produtos. Se vocé ndo tiver
certeza do que fazer, pergunte a um supervisor.




Instrucdes dos produtos de limpeza
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Concentracdo: Cada produto de limpeza funciona em uma
concentragdo especifica. Estes produtos normalmente sdo diluidos

e preparados manualmente ou automaticamente na casa de
embalagem de mangas. Seu trabalho & SEMPRE usar a concentragdo
e o tipo de produto quimico adequado para cada tarefa.

Instrucoes dos
produtos de
limpeza

Lembre-se: usar mais produto ndo é sempre melhor, ja que
residuos dos produtos de limpeza nas superficies de contato direto
com os alimentos podem se tornar em uma fonte de contaminacgdo
quimica.

O tempo de contato se refere a quantidade de tempo que o produto
de limpeza precisa permanecer em contato com a superficie que
estd sendo limpa.

N&o é recomendado pular etapas do processo de limpeza, os
detergentes e espumas precisam de tempo para agir corretamente.
Por exemplo, se o procedimento (POP-Limpeza) da empresa diz que
o produto deve ficar em contato com o equipamento por 15 minutos,
é necessdario deixd-lo agindo por 15 minutos e ndo 10 ou 5 minutos.
SEMPRE siga as instrugdes do fabricante.

A temperatura da solugdo limpadora ou detergente precisa ser
adequada para um resultado 6timo. Se o produto pedir dgua &
temperatura ambiente, use dGgua a temperatura ambiente.




5. Enxague




O passo seguinte é o enxdgue da superficie que se limpou. Enxdgue
todas as partes do equipamento com dgua potdavel. Remova todos
os residuos de detergente e qualquer sujeira visivel e restos de
manga que possam ter ficado para trds.

Quando terminar, inspecione o equipamento para garantir que ndo
se esqueceu de limpar nenhuma parte. Se encontrar algum residuo
ou parte que ndo foi limpa, vocé deverd limpar o equipamento
novamente.

O enxdgue é um passo importante para evitar que algum residuo
possa diluir ou inativar o desinfetante.
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5. Enxague




I:! 6. Desinfeccao




No passo 6, o equipamento e suas superficies de contato direto com
os adlimentos devem ser desinfetadas depois de terem sido lavadas.

Durante o processo de desinfec¢do, uma superficie limpa é tratada
com desinfetante para reduzir o nUmero de microrganismos a
niveis seguros. Para que isto acontega, o tempo de contato e a
concentragdo indicados pelo fabricante devem ser respeitados.

O equipamento e os utensilios sdo desinfetados pela aplicagdo

de calor ou um desinfetante quimico. A maioria das casas de
embalagem de mangas utilizam produtos quimicos aprovados

para a desinfec¢do. A desinfec¢gdo quimica acontece quando um
desinfetante quimico entra em contato com as diferentes superficies
dos equipamentos.

Este processo pode ser realizado quando se submerge uma peca
de equipamento ou um utensilio em uma solu¢d@o de desinfetante
a uma certa concentragdo; quando a solugcdo é aplicada ou
espalhada sobre uma superficie.

Lembre-se sempre que ndo se deve desinfetar uma superficie suja.
Primeiro deve-se lavar e enxaguar a superficie para remover todos
os residuos, detergentes, e produtos quimicos antes da desinfecgdo.

A sujeira impede que o desinfetante elimine os microrganismos.
Certifique-se de aplicar o desinfetante em todas as partes do

equipamento, nas superficies de contato direto e indireto com os
alimentos.
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6. Desinfeccao




I:! Desinferantes qquimicos
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Existem varios tipos de desinfetantes bdsicos: cloro, dcido peracético,
iodéforos, os compostos quaterndrios de amaénia (Quat), etc. Assim como
com os produtos usados no passo limpeza, os fabricantes desenvolvem
os desinfetantes para agir em condigcées especificas. E provavel que os
trabalhadores ndo sejam responsdveis por escolher os desinfetantes, no
entanto eles sdo responsdveis por utilizd-los corretamente. Deve-se tomar
em conta trés fatores importantes ao usar um desinfetante:

Concentracdo. Os desinfetantes devem ser usados na concentragdo
indicada para garantir sua eficacia. Adicionar mais desinfetante ndo &
necessariamente melhor. Certifique-se de seguir os procedimentos da
empresa e as instrugdes do fabricante. Utilize uma ferramenta de teste ou
outro dispositivo adequado para obter a concentragcdo de uma solugdo de
desinfetante e, por ultimo, ndo misture desinfetantes ao acaso ja que isso
pode ser perigoso.

Temperatura. A temperatura da solugdo desinfetante influencia na sua
eficacia. Sempre siga as instrugdes do fabricante.

Tempo de contato. N&o adiante o processo de desinfecgdo. Para permitir
a inativagdo dos microrganismos, os desinfetantes devem permanecer
em contato com a superficie que irdo desinfetar por um periodo de tempo
estabelecido.

O rodizio de desinfetantes € uma boa pratica que ajuda a aumentar

a eficacia do processo de desinfec¢do. Se apenas um desinfetante é
utilizado, os microrganismos podem adquirir resisténcia e tornar-se mais
dificeis de eliminar. No entanto, vocé é responsdvel por SEMPRE seguir as
recomendacdes da sua empresa.

[Nesta parte da aula, o instrutor deve mencionar os produtos de limpeza
e desinfetantes, assim como as concentra¢gbes de cada um, que sdo
utilizados na empresa. E recomendado ter os recipientes dos produtos
presentes para serem mostrados aos participantes.|
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Desinfetantes
quimicos




\ 7. Secar ao ar livre




Secar ao ar livre & o penultimo passo no processo de limpeza e
desinfec¢@o. Dependendo da concentracdo e do tipo de desinfetante
que se use, alguns equipamentos devem ser secos ao ar livre.

Alguns desinfetantes tém que ser enxaguados depois da
desinfecg¢do. Este enxdgue deve ser feito com adgua potavel.

Deve-se permitir que os objetos desinfetados escorram e sequem ao
ar livre antes de serem usados novamente.

Secar os equipamentos e utensilios com panos é proibido ja que
estes podem transferir microrganismos para os mesmos.
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7. Secar ao ar livre




8. Remontagem e inspecio do equipamento




O Ultimo passo é a remontagem e inspe¢do do equipamento.

Evite tocar as superficies de contato direto com os alimentos quando
remontar o equipamento.

Em algumas ocasides, o equipamento pode ser desinfetado
novamente com um desinfetante aprovado e, se necessdario,
enxaguado com dgua potdvel.

Tenha cuidado de ndo expor o equipamento a respingos, poeira, ou
outras possiveis fontes de contaminagdo durante a remontagem e
inspec¢do do equipamento.

As casas de embalagem de mangas fazem uma inspecdo final
para garantir que os equipamentos e as dreas de trabalho estejom
limpos, e sem presenca de sujeira visivel, que possa contaminar o
produto. Esta inspecdo &€ uma verificagdo do processo de limpeza
e desinfec¢d@o para garantir que todos procedimentos foram
completados satisfatoriamente.

Durante a inspecdo, uma lista detalhada com cada drea da
empresa e cada peca de equipamento é usada para que nada seja
esquecido. A casa de embalagem tem uma pessoa responsavel por
realizar a inspegdo e, se for necessario, essa pessoa pode requerer
que alguma drea ou equipamento seja limpo novamente.

As casas de embalagem devem mante registros das inspegdes

de higienizagdo para documentar que os processos de limpeza e
desinfec¢d@o estéio sendo realizados nos intervalos de tempo corretos
e que estdo seguindo os procedimentos adequados.
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8. Remontagem
e inspecao do
equipamento




Monitoramento




O monitoramento &€ outro componente do programa de higienizag¢do:

é uma segunda rodada de observagdes ou medidas para avaliar se
o programa de higienizacdo estd implantado adequadamente.

O monitoramento das atividades de limpeza e desinfec¢do é
responsabilidade do supervisor de higienizagdo ou de algum

outro supervisor da casa de embalagem. A pessoa ou pessods
responsdveis por observar as equipes de limpeza devem
permanecer por um tempo na casa de embalagem supervisionando
o trabalho da equipe de higienizagdo.

Deve-se monitorar detalhadamente todas as superficies de
contato direto com os alimentos, dando atencdo especial as dreas
mais dificeis de se limpar nos equipamentos. Deve-se também
certificar que os locais de refagio foram limpos e desinfetados
adequadamente.

Certifique-se de que as concentragées dos produtos de limpeza e
desinfec¢do indicadas no POP-Limpeza estéio sendo seguidas.
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Monitoramento




O métrodo do balde
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Nas casas de embalagem existem equipamentos, como os detectores
de metais, esteiras, Idmpadas, caixas elétricas, etc. que ndo podem ser
limpos e desinfetados com mangueiras porque o excesso de dgua pode
danifica-los.

O método do balde

Estes equipamentos podem ser limpos e desinfetados através do
“método do balde”.

E indispensavel levar o tempo necessdrio para realizar essa operagdo.
Encha um balde com dgua e o produto de limpeza adequado, na
concentracdo adequada.

Mergulhe um pano limpo ou uma esponja limpa na solugdo de limpeza,
elimine o excesso de produto e limpe o equipamento inteiro. Deixe que
o produto de limpeza aja de acordo com os procedimentos descritos
no POP-Limpeza. Se for necessario, esfregue a superficie com o mesmo
pano ou esponja.

Enxague completamente com dgua e um pano ou toalha himida ou
uma esponja exclusivos para essa atividade.

Encha outro balde ou spray com desinfetante na concentragéo
adequada e aplique o desinfetante em todas as superficies do
equipamento usando o spray diretamente, ou utilizando outro pano ou
esponja limpos.

Quando terminar, ndo enxdgue e deixe que o equipamento seque Ao
ar livre. Se utilizar toalhas desinfetantes descartdveis, estas devem ser
utilizadas de acordo com as instrugcdes do fabricante.

Certifique-se de DESCONECTAR todos as tomadas elétricas do
equipamento e evite que dgua entre em contato com os plugues,
componentes elétricos e sensores. Se for necessario, cubra-os com
plastico; ndo importa se isso levard mais tempo.




Demonstracao




Parte 2. Planos cde aula @

Leve os participantes até uma estacdo de trabalho para fazer uma
demonstragdo.

Quais sdo os processos de limpeza e desinfec¢do utilizados nesta DemonSTl‘agao

empresa?

Alguém se lembra quais séo os 8 passos para a limpeza e desinfecgdo dos
equipamentos?

[Deixe que os participantes respondam.]

Vamos demonstrar o modo adequado de se lavar algum equipamento da
casa de embalagens.

Faca um demonstragdo. Escolha um equipamento par limpar e rena
todos os utensilios e ferramentas de limpeza necessarios para realizar a
demonstragdo.

Demonstre o método correto para limpar o equipamento utilizando

o procedimento operacional padréo de limpeza (POP-Limpeza) da
sua empresa. Durante a demonstracdo explique detalhadamente aos
participantes como realizar cada um dos 8 passos para a limpeza e
desinfec¢cdo para esse equipamento em particular.

1. Preparacéo das dareas de trabalho e do equipamento.
2. Remocgdo de detritos e residuos.

3. Pré-enxdgue ou pré-limpeza.

4. Limpeza.

5. Enxdgue.

6. Desinfecgdo.

7.Secar ao ar livre.

8. Remontagem e inspec¢do do equipamento.

Certifique-se que todos os participantes adquiriram habilidades de
limpeza através da pratica dos procedimentos. Envolva os participantes na
atividade.




Registros




Os registros so um componente chave em um programa de
higienizacdo. Os registros sdo em formato de lista de verificagéo
ou lista de itens necessarios. As listas ajudam vocé e a equipe
de limpeza cuidar dos detalhes e desenvolver boas prdaticas de
higienizacdo.

Auditores ou inspetores procuram sinais ou evidéncias de que um
programa de saneamento estd em andamento.

Os registros s@o a evidéncia de que uma higienizagcdo adequada é
realizada diariomente. Se vocé ndo tiver como comprovar que fez,
entdo vocé ndo fez.

Os registros mais comuns em um programa de higienizagdo sdo:
registro de limpeza didriqg, registro de limpeza mensal, registro de
teste didrio de bioluminescéncia-ATP para superficies de contato
direto e indireto com os alimentos, e o registro de higienizagdo pré-
operacional.

Provavelmente, alguns de vocés sdo os responsdveis de fazer os
registros do programa de higienizagdo.

Estes registros incluem todas as dreas, instalagdes, equipamentos, e
devem incluir: datg, lista de @reas/equipamentos que foram limpos,
a pessoa responsdvel pela limpeza e assinatura para cada tarefa
realizada.

Note que existem algumas boas praticas de documentagdo que
sempre devem ser seguidas:

* Os registros devem ser completados a caneta e ndo a lapis.
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\ Registros
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- N&o é permitido o uso de corretor liquido (branquinho ou errorex)
Em caso de algum erro, ndo se permite a alteragcdo dos dados ou
remarcagdo dos erros. O erro deve ser cruzado com uma linha RegiSTrOS
diagonal e a pessoa que fez a corregdo deve colocar suas
iniciais proximo a correcdo.

- A falsificagdo de dados pode resultar em uma reprovagdo
automdatica em uma auditoria ou inspec¢do.

- Cada registro deve ser preenchido no momento em que a tarefa
é realizada.

Fazer os registros e os assinar € uma grande responsabilidade. Caso
ndo entenda algo ou tiver alguma duvida, consulte seu supervisor
imediatamente.

[Traga alguns registros para a aula e os mostre para os
participantes. Faga uma demonstragdo de como os registros
devem ser preenchidos. Providencie canetas e registros para os
participantes para que eles possam treinar e obter alguma pratica
no processo de preencher os registros. Oriente-o0s no processo de
preenchimento.|

A documentagdo e os registros séio componentes criticos de um
programa de higienizagdo. Eles ndo devem ser ignorados ou feitos de
qualquer jeito. As pessoas encarregadas de preencher os registros
tem um grande responsabilidade.




Verificacao
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Como podemos garantir que estamos fazendo um bom trabalho?

Vocé aprendeu a importdncia da limpeza e desinfecgcdo e estd
consciente que os equipamentos que sdo utilizados na casa de
embalagens devem ser limpos e desinfetados corretamente para
minimizar o risco de contaminagdo das mangas. No entanto, como
podemos ter certeza de que estamos fazendo um bom trabalho de
limpeza e desinfec¢do?

Verificacao

As casas de embalagem geralmente utilizam trés métodos para
verificar que suas praticas de limpeza e desinfeccdo sdo efetivas:

|. Inspecdo visual. Essa atividade garante que ndo existem
residuos ou sujeira no equipamento, mas 0s Microrganismos
ndo pode ser vistos a olho nu.

2. Amostragem microbiologica das superficies dos
equipamentos. Este método fornece a quantidade de
microbios que existem em uma darea, mas ndo fornece
resultados imediatos. As amostragens normalmente sdo feitas
por pessoal do controle de qualidade e um laboratdrio externo,
com uma frequéncia pré-determinada de acordo com o plano
de amostragem da empresa.

3. Uso de um lumindémetro. Esta &€ uma ferramenta portdtil
que mede uma pequena quantidade de luz emitida por
uma rea¢do quimica. A quantidade de luz é diretamente
proporcional & quantidade de  bactérias presentes na
superficie — quanto mais bactéria, mais luz. A limpeza de uma
superficie pode ser avaliada em poucos segundos quando
se usa um lumindmetro, o que permite que se tome decisdes
imediatas.




Verificacao




Vocé ndo pode verificar seu proprio trabalho. Se vocé realizar alguma
atividade, seu supervisor € quem deverd verificar. O monitoramento
e a verificagdo sdo responsabilidades do lider ou supervisor de
higienizagdo. Esta pessoa é responsdvel por supervisionar os
equipamentos de limpeza e deve estar presente na casa de
embalagens para supervisionar o trabalho da equipe de limpeza.

Ela deverd monitorar as superficies de contato direto com os
alimentos, dando aten¢do as areas dificeis de limpar e certificando-
se de que os locais de refuagio foram limpos e desinfetados
corretamente.

Também deve prestar atencdo se as concentragdes dos produtos de
limpeza listadas no POP-Limpeza estdo sendo seguidas.

O supervisor de higienizagcdo é responsdvel por revisar € monitorar os
registros e certificar-se de que esta atividade é realizada de acordo
com os procedimentos escritos.
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Uso, rotulagem, e armazenamento de produtos quimicos




Quando trabalhando com produtos de limpeza e desinfetantes,
lembre-se que eles sdo produtos quimicos que podem ser perigosos
se ndo forem tratados adequadamente. Armazene os produtos
quimicos nas dreas designadas e nunca perto das mangas.

N&o misture os diferentes produtos quimicos. Por exemplo, se
solugées com cloro forem misturadas com solugdes dcidas, gas
cloro, que é corrosivo e pode causar problemas respiratdrios, pode
ser formado.

Todos os produtos de limpeza e desinfetantes, tanto em uso como
armazenados em recipientes secunddrios menores, devem estar
claramente identificados com os nomes das substancias que
contém. Nunca coloque produtos quimicos em embalagens de
alimentos.

SEMPRE utilize a concentragdo adequada dos produtos quimicos,
siga as instrugées do fabricante, e utilize o equipamento de protecdo
individual adequado.

Esteja ciente que utilizar mais produto quimico n&o é
necessariamente melhor. Essa pratica pode danificar os
equipamentos e contaminar as mangas.

Se sua empresa usa um sistema de coédigo de cores para os
utensilios, € necessdrio que vocé sempre respeite o sistema e
lembre-se que existem utensilios que sdo de uso exclusivo em certas
dreas. Por exemplo, as escovas de banheiro e as escovas para limpar
os ralos.
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Atividade: medindo a concentracio de um desinfetante usando
fita teste




O objetivo dessa atividade & demonstrar o procedimento para se testar a
concentracdo de um desinfetante usando fita teste.

Materiais

4 copos, frascos, ou baldes.

- Agua.

- Algum desinfetante que se utilize na emprese (ex.: cloro).
- Fitas teste.

Preparacdo

Antes de iniciar a sessdo de capacitagcdo, prepare quatro recipientes
com solucdo desinfetante em quatro concentragdes diferentes. Inclua
um recipiente sem desinfetante (Ggua pura) e outro que ultrapasse

a concentracdo adequada. Por exemplo, se utilizar cloro para uso em
superficies de contato direto com alimentos em concentragcdo entre 50 e
200 ppm, prepare solugdes a 0 ppm, 50 ppm, 150 ppm, e 300 ppm.

Se a casa de embalagem requer monitoramento da concentracdo, traga
uma codpia de uma folha de registro em branco para ser preenchida
durante a demonstragdo.

Introducdo

Pode ser um problema grave se o desinfetante usado ndo tiver a
concentracdo indicada. Se a concentrac¢do for baixa, ndo fard seu trabalho
e ndo matard os microrganismos. Se for muito alta, pode se tornar uma
fonte de contaminagdo quimica. Portanto, & necessdrio monitorar a
concentracdo dos desinfetantes constantemente usando fitas de teste
que medem a concentragdo dos desinfetantes. Existem fitas teste para
cada tipo de desinfetante, mas elas ndo aso intercambidveis. Utilize a fita
adequada para o desinfetante que se estd utilizando.

Se a fita acabar e vocé precisar de mais, avise seu supervisor
imediatamente.
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Atividade: medindo a concentracio de um desinfetante usando
fita teste




Atividade

1. Coloque as solugdes de desinfetantes em frente a quatro
participantes.

2. Dé a cada um uma fita de teste.

3. Peca a um participante por vez para mergulhar a fita de teste na
solugdo e remové-la imediatamente.

4. Peca que eles segurem as tiras por 15 segundos sem sacudir o
excesso de dgua da fita.

5. Compare as cores das tiras com a tabela de cores incluida na
embalagem das fitas.

6. Peca a cada participante para registrar os resultados na folha de
registro.

7. Pergunte aos participantes o que eles devem fazer para corrigir a
concentragdo caso esteja baixa ou alta.

8. Pega que eles registrem a informagdo e as possiveis agdes corretivas
na folha de registro de concentragdo de desinfetante.

Observacodes finais

Lembre os participantes sobre a importdncia de medir a concentragdo das
solugdes desinfetantes.

Encerre a discuss@o lembrando os trabalhadores que todos devem seguir
as politicas da empresa no que se refere as solugdes desinfetantes.

Lembre-se: mais produto nem sempre &€ melhor, j& que os residuos dos
produtos de limpeza nas superficies de contato direto com os alimentos
podem se tornar uma fonte de contaminagdo quimica para as mangas.

Caso vocés ndo tenham certeza do que fazer, vocés devem entrar em
contato com seu supervisor imediatamente.

[Se a sua companhia usa um kit de titulagdo para medir a concentracdo
dos desinfetantes, vocé pode realizar a atividade realizando titulagéo para
demonstrar a concentracdo dos quatro recipientes.|
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Limpeza e desinfeccio de eqquipamento de colheita

I




Existe uma grande variedade de equipamentos e utensilios usados
na colheita e transporte das mangas do campo para a casa de
embalagem.

Alguns exemplos de utensilios de colheita incluem:

* Redes.
* Facas.
* Tesouras.
* Ganchos.

Todos os equipamentos e utensilios apresentam diferentes desafios
em seus procedimentos de limpeza e desinfecgdo. Conhega bem o
equipamento de colheita com que trabalha para entender bem as
dificuldades que existem durante a limpeza e desinfec¢gdo de cada
equipamento e utensilio.

Além dos equipamentos e utensilios de colheita, também existem

outros tipos de equipamentos que sdo parte do processo de colheita.

Estes equipamentos também séo parte do programa de limpeza e
possuem seus proprios procedimentos de limpeza e desinfec¢do.

O processo para a limpeza e desinfeccdo das redes e utensilios de
colheita consistem de trés passos:

|. Primeiro, o coletor limpa a rede com um detergente, esfregando
a rede com uma fibra pra remover a sujeira.

2. A rede é ent@o enxaguada com dgua limpa.
3. Por fim, a rede & mergulhada em uma solugdo de desinfetante.
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Recipientes para colheita
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A limpeza e desinfec¢do das caixas ou recipientes pldsticos sdo
chave nos esforgos de seguranca alimentar na indUstria de mangas.

A limpeza e desinfec¢do das caixas também ajudam a prevenir Reci plenTes para

a contaminagdo cruzada, eliminando a sujeira e os micrébios colheita
causadores de doengas que podem estar presentes nelas e entrar
em contato com as mangas.

Se seu trabalho inclui tarefas de limpeza e desinfecgdo de caixas
ou outros recipientes de mangas, siga sempre os procedimentos
indicados pelo seu supervisor, e sempre que tiver alguma davida,
pergunte.




\ Equipamento de transporte de mangas




Os veiculos para o transporte de mangas devem estar limpos
e em condigdes adequadas. Veiculos de transporte podem
ser camionetas, caminhoées, ou trailers, mas também incluem
empilhadeiras.

Antes que eles possam ser carregados com produto, os veiculos
devem estar limpos, sem odores, sem restos de comida ou sujeira.

E necessdrio que os veiculos usados para o transporte das mangas
ndo tenham sido utilizados para o transporte de animais. Se for o
caso, eles devem ser lavados e desinfetados para se prevenir a
contaminagdo cruzada.

Algumas casas de embalagem aplicam desinfetante na caixa dos
caminhdes antes de carregd-los com mangas. Siga sempre as
politicas da sua empresa.
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Estucdo ce caso

Instrucoes

Leia cada um dos casos a seguir em voz alta e pega que os participantes descrevam o que deveria ter sido feito em cada
situagdo. Discuta as respostas com todo o grupo.

Hugo estava encarregado da limpeza e desinfec¢do das esteiras em uma mdaquina de classificar mangas. Ele estava com
pressa e queria terminar antes do comecgo do jogo de futebol. Ele ndo queria esperar os 15 minutos que o produto tinha que
ficar em contato com o equipamento, entdo ele dobrou a concentragdo do produto e s esperou 5 minutos antes de enxaguar
a mdaquina. O que o Hugo deveria ter feito?

José, o encarregado do armazém de produtos quimicos da empresa, tinha saido da casa de embalagem para ir ao banco
quando recebeu uma ligagdo de um trabalhador da equipe de limpeza. A equipe de limpeza tinha usado toda a espuma/
detergente necessdrio para limpar o tanque de lavagem das mangas e precisava que José fornecesse mais. O banco
fechava as 16h, entdo José estava com pressa e disse pra eles usarem o detergente usado para limpar os escritérios, e que ele
providenciaria a espuma/detergente no dia seguinte. O que o José e a equipe de limpeza deveriam ter feito?

Edwin terminou de desinfetar o equipamento e estava preenchendo os registros enquanto o equipamento secava ao ar livre.
O supervisor de produgd@o chegou na casa de embalagem e estava com pressa para comegar o processamento. A equipe de
limpeza usou panos humidos para terminar de secar o equipamento para que os outros trabalhadores pudessem comecar a
trabalhar logo, e quem sabe até voltar pra casa mais cedo. O que a equipe de limpeza e o supervisor de producdo deveriam
ter feito?
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A Luisa gosta de preencher os registros de higienizagdo a lapis e depois escrever por cima com caneta. Os registos dela
geralmente s@o cheios de riscos e desorganizados, porém legiveis. Qual e a prdtica correta que a Luisa deveria seguir?

Luis &€ o supervisor da equipe de limpeza, ele estava monitorando a equipe que estava terminando a etapa da limpeza quando
ele percebeu que o tanque de desinfetante estava quase vazio. A producdio estava programada para comegar logo e ele ndo
queria voltar e preparar mais desinfetante para encher o tanque, entdo ele decidiu encher o resto do tanque com dgua pura.
A solucdo foi usada no equipamento e o equipamento foi seco ao ar livre antes do inicio da produgdo. O que o Luis e a equipe
de limpeza deveriam ter feito?

Adriang, a supervisora da equipe de limpeza, teve que sair da casa de embalagem para tratar de um assunto pessoadl e ndo
poderia voltar a tempo da inspegdo final das esteiras de manga. Ela preencheu o registro de inspeg¢do antes de sair, e como
ndo tinha ninguém para inspecionar o equipamento, os trabalhadores limparam apenas as partes do equipamento que
estavam visivelmente sujas e ndo usaram nenhum desinfetante. O que a Adriana e a equipe de limpeza deveriam ter feito?




I:! O que aprendemos e qual é meu trabalho?

| _mm—
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Nesta aula aprendemos:

« A importéncia da boa higienizagdo e a diferenca entre limpar e
desinfetar.

O que aprendemos
» Lembre-se que sempre deve seguir todos os passos incluidos no POP-

Limpeza da empresa (procedimento operacional padrdo de limpeza); (< Clua| € meu
cada passo do procedimento é necessdrio para se realizar a limpeza e >
desinfecgdo corretamente. Trabalhos:

+ Os passos bdsicos para lavar e desinfetar equipamentos e
utensilios. Sempresiga todos os passo, ndo tome atalhos nas
praticas de higienizagdo. Atalhos podem fazer seu trabalho mais
répido, mas também podem comprometer a seguranga das mangas.

» Lembre-se que uma superficie deve estar limpa para poder ser
desinfetada.

- O que sdo biofilmes e locais de refagio. Preste aten¢do especial aos
locais de refugio. Estes locais podem necessitar um esforgo extra para
que se tenha um desinfec¢gdo adequada, j& que esses lugares s@o
mais provaveis de oferecerem condi¢cdes ideais para que as bactérias
se escondam e cresgcam.

- Alguns conceitos bdsicos para se manusear produtos quimicos.
Sempre use os produtos quimicos de acordo com as instru¢gdes do
fabricante.

- Finalmente, é importante que comunique ao seu supervisor sobre
qualquer problema de higiene que vocé veja na casa de embalagem.

- Este é o final da nossa capacitagdo sobre higienizagdo nas casas de
embalagem de mangas.

- Vocés tem alguma pergunta ou comentdrio?

Obrigado pela participagdo.

Por favor, assinem a lista de presenca.




Kit de capacitacao em seguranca dos alimentos para a industria
de mangas



