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RESUMO

Alimentos minimamente processados sdo aqueles que sofrem pequenas alteracdes
em relacdo ao alimento original e sdo comercializados prontos para o consumo
imediato, sem a necessidade de nenhum tratamento prévio. Por esse motivo, tém
ganhado cada vez mais a atengdo dos consumidores. A qualidade microbiolégica
desses alimentos esta diretamente relacionada as etapas do processamento, bem
como a qualidade da agua utilizada no processo. O presente trabalho teve como
objetivo 0 monitoramento da presenca de Escherichia coli e a adequacado do
processo de obtencao da couve minimamente processada comercializada por uma
empresa na regido de Caratinga-MG através da implantagdo de procedimentos
operacionais padrdao (POPs) em diferentes etapas do processamento. Foram
também instalados filtros sanitizantes para tratamento da agua utilizada durante o
processamento da couve, que provém de dois pogos artesianos. Verificou-se a
presengca de Escherichia coli em amostras de agua e de couve, antes e apds a
implantacdo dos POPs e do sistema de filtragdo da agua, utilizando-se a tecnologia
das placas 3M™ Petrifim™. De acordo com o padrido de qualidade exigido pela
legislagao brasileira, hortalicas minimamente processadas possuem como limite
maximo aceitavel o valor de 1,0 x 10> UFC/g para Escherichia coli. Diante dos
resultados obtidos verifica-se que as melhorias implantadas promoveram diminuigcéo
da presenca de contaminantes de origem fecal, capazes de comprometer a
qualidade do produto final. Porém, constata-se ainda a necessidade da adocgao de
novas medidas relacionadas a qualidade da &agua utilizada no processamento
minimo da couve, para que o produto que é oferecido a populagdo mantenha-se
dentro dos padrdes preconizados na legislagcao e oferegca melhor qualidade e

confiabilidade aos seus consumidores.

Palavras-chave: Alimentos minimamente processados; Couve; Escherichia coli;
Qualidade da agua de pogos artesianos; Filtro sanitizante; Procedimentos
Operacionais Padrao; Boas Praticas de Fabricagao.
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ABSTRACT

Minimally processed foods are those that undergo minor changes in relation to the
original food and are sold ready for immediate consumption, without the need for any
prior treatment. For this reason, they have been gaining more and more attention
from consumers. The microbiological quality of these foods is directly related to the
processing steps, as well as the quality of the water used in the process. This study
aimed to monitor the presence of Escherichia coli and the adequacy of the process
for obtaining minimally processed collard greens sold by a company in the region of
Caratinga-MG through the implementation of Standard Operating Procedures (SOPs)
at different stages of processing. Sanitizing filters were also installed to treat the
water used during the processing of the collard greens, which comes from two
artesian wells. The presence of Escherichia coli was verified in samples of water and
collard greens, before and after the implantation of SOPs and the water filtration
system, using the technology of 3M™ Petrifilm™ plates. According to the quality
standard required by Brazilian legislation, minimally processed vegetables have a
maximum acceptable value of 1.0 x 10?> CFU/g for Escherichia coli. Based on the
results obtained, it appears that the implemented improvements reduced the
presence of fecal contaminants capable of compromising the quality of the final
product. However, there is still a need to adopt new measures related to the quality
of the water used in the minimum processing of collard greens, so that the product
offered to the population remains within the standards recommended by law and

offers better quality and reliability to your consumers.

Keywords: Minimally processed foods; Cabbage; Escherichia coli; Water quality
from artesian wells; Sanitizing filter; Standard Operating Procedures (SOPs); Good
Manufacturing Practices (GMP).
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1 REFERENCIAL TEORICO

1.1 Alimentos Minimamente Processados

O consumo de verduras, legumes e frutas vem sendo associado a redugéo da
ocorréncia de doengas crdnicas tais como as doengas cardiovasculares, derrames e
até mesmo alguns tipos de cancer. Além disso, publicagdes da Organizagdo Mundial
da Saude (OMS) afirmam que esta pratica alimentar, considerada alimentagao
saudavel, também diminui o risco de diabetes e obesidade, quando o consumo
diario de verduras, frutas e legumes equivale a, pelo menos, 400g destes vegetais
(VINHOLES et al., 2009).

Com o objetivo de atender a crescente demanda por alimentos saudaveis e
praticos, estdo cada vez mais ao alcance do consumidor os alimentos minimamente
processados que sao comercializados prontos para o consumo imediato, sem a
necessidade de preparacao, e que mantém o frescor dos alimentos comercializados
de forma comum (GARCIA et al., 2015).

Os alimentos minimamente processados sao alimentos in natura que, antes
de sua aquisicao, foram submetidos a limpeza, remog¢ao de partes ndo comestiveis
ou nao desejadas, secagem, embalagem, pasteurizagdo, resfriamento,
congelamento, fermentagcdo e outros processos que nao adicionam sal, agucar,
Oleos, gorduras ou outras substancias ao alimento original (BRASIL, 2014).
Independentemente do tipo, tais alimentos sdo selecionados, lavados e cortados,
resultando num produto 100% aproveitavel que, posteriormente, sdo embalados ou
pré-embalados (PAULA et al., 2009).

Verduras minimamente processadas surgiram como uma alternativa
interessante para aqueles que nao dispdem de tempo para o preparo de suas
refeicdbes ou mesmo n&do gostam de cuidar desse processo de preparo e fazem
questao de se alimentar de forma saudavel, uma vez que as hortaligas oferecem
vitaminas, minerais e outros fitoquimicos que sao importantes para a saude humana
(BARBOSA et al., 2017).

Devido ao fato de terem sido fisicamente alterados, os alimentos
minimamente processados enfrentam basicamente dois problemas principais
qguando se trata da questao de manter o seu frescor: o primeiro baseia-se no fato de

serem manipulados tecidos vivos, nos quais inumeras reagdes quimicas e
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bioquimicas estdo ocorrendo e, se nao controladas, podem levar rapidamente a
senescéncia do vegetal e a perda de frescor. O segundo € o risco de contaminagao
microbiolégica, que compromete a seguranga do alimento e a sua qualidade. O
crescimento microbiano pode levar a alteragées, como o aparecimento de odores e
sabores indesejaveis no alimento (PEREIRA et al.,, 2020). Diante dessas
observacdes, o controle de qualidade desses alimentos torna-se de fundamental
importancia.

Os alimentos minimamente processados podem ser elaborados mediante
uma unica ou varias operacdes unitarias, tais como descascamento, corte,
fragmentacgao, obtengao de suco, dentre outras, associadas a algum tratamento para
conservacao como, por exemplo, o uso de conservantes, radiagao ou sanitizantes.
As operagdes utilizadas variam de acordo com o produto processado e sao
realizadas de forma que nao afetem as caracteristicas sensoriais do produto final,
agregando valor ao mesmo (BRUNO et al., 2005; TRESSELER, 2009).

Muitos fatores influenciam na qualidade das frutas e hortalicas minimamente
processadas, indo desde as condicbes do cultivo até as condicbes de
comercializagdo do produto (DAMASCENO et al., 2001).

O acesso a informacgao torna o consumidor mais exigente, principalmente em
relacdo aos beneficios dos alimentos a saude. Uma pesquisa realizada por
Junqueira e Santos, em 2007, descreveu o perfil do consumidor de hortalicas
minimamente processadas em Brasilia-DF e os atributos de qualidade prioritarios
para eles. Mais de seiscentos consumidores participaram da pesquisa, que envolveu
quatro grandes redes de supermercados da regiao. Desse publico, a grande maioria
era constituida por pessoas de faixa etaria entre 30 e 59 anos (83%) e, em sua
maior parte, mulheres (77%). Os autores verificaram que a aparéncia, as
caracteristicas sensoriais, a disponibilidade e a embalagem foram os atributos
considerados mais importantes (JUNQUEIRA e SANTOS, 2007).

A pesquisa realizada por Junqueira e Santos (2007) revela ainda que a
aparéncia e a embalagem estdo diretamente relacionadas e, na mente do
consumidor, um produto bem embalado e de boa aparéncia apresenta qualidade. O
preco, a seguranga, o conteudo nutricional e a origem do produto ndo foram
considerados prioritarios. No caso do preco, como a renda dos consumidores
envolvidos era alta, esse fator nao foi significativo. Para os trés ultimos atributos,

embora tenha ocorrido nos ultimos anos uma maior conscientizagdo dos
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consumidores a respeito de aspectos relacionados a saude, o fato de estar lidando
com hortaligas frescas e embaladas da a eles a ideia de serem seguros e saudaveis,
onde o termo seguranga refere-se ao comprometimento da industria em fornecer
produtos indcuos, livres de qualquer contaminagao inaceitavel de natureza bioldgica,
quimica ou fisica que possa causar danos a saude ou a integridade do consumidor.

A principal caracteristica que difere os produtos minimamente processados
dos produtos in natura € que seu aspecto fisico foi alterado. Os produtos
minimamente processados se apresentam sob um formato diferente do original. Em
termos de semelhangas, ambos sdo considerados, pela maioria dos autores, como
frescos, cujos tecidos estdo vivos e mantém elevado grau de metabolismo,
transpiram, respiram, sofrem processo de oxidacdo e outras reagdes bioquimicas
(CARNELOSSI et al., 2005).

Os alimentos minimamente processados sao, normalmente, encontrados em
gbndolas refrigeradas nos pontos de comercializagdo. Sao necessarios cuidados
especiais em todos os elos de sua cadeia produtiva, desde o setor de insumos
agropecuarios até a apresentagdo ao consumidor final. Uma logistica eficiente de
transporte ao distribuidor, a utilizagcdo de embalagens adequadas e o resfriamento
adequado, desempenham a funcdo primordial de impedir que a qualidade seja
perdida de forma muito rapida (CENCI et al., 2006).

1.2 Couve Minimamente Processada

As hortaligas sado importantes fontes de vitaminas, minerais, fibras, e outros
compostos bioativos, além de apresentarem baixa densidade energética, fazendo
com que o0 seu consumo, em niveis adequados, seja um importante fator protetor
para morbidade (doengas cardiovasculares, hipertensao, diabetes e alguns tipos de
cancer) e mortalidade da populagao brasileira (CANELLA et al., 2018).

O valor nutricional das hortalicas frescas € uma das razbes que levam os
consumidores a escolhé-los, especialmente como fonte de vitaminas (C, A, B6,
tiamina e niacina), minerais, fibras e outros constituintes, como flavonoides,
carotenoides, polifendis, entre outros fitoquimicos, que podem desempenhar um
papel na diminuigdo do risco de cancer e outras doengas (SANTOS e OLIVEIRA,
2012).
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A couve (Brassica oleracea) € uma hortalica originaria do mediterraneo que
pertence a familia Brassicaceae. Trata-se de uma verdura que apresenta grande
demanda em médios e grandes centros urbanos, facil de ser cultivada e encontrada
durante todo o ano. Rica em vitaminas, minerais e fibras, a couve apresenta alto teor
de ferro e vitamina C, favorecendo a absorgéo desse mineral no organismo. Contém
ainda, de forma expressiva, os minerais calcio e potassio, e é rica em clorofila e
bioflavonosides. E utilizada regularmente como alimento ou sob a forma de sumo cru,
possuindo excelente efeito cicatrizante para ulceras gastricas e intestinais, sendo
assim um famoso recurso da medicina popular como laxante, antianémico, nutriente,
anti-inflamatério, antisséptico, vermifugo, antitussigeno e cicatrizante (SANTOS e
OLIVEIRA, 2012).

Figura 01: Folhas de couve na horta da empresa envolvida
no trabalho. Fonte: Elaborada pelo autor.

Minerais s&o de grande importancia para processos metabdlicos dos seres
humanos e tais nutrientes sao obtidos principalmente por meio da alimentagdo. Dos

quais a couve é rica, destacam-se:

e O célcio (Ca), que € importante na manutengéo éssea, na prevengao da
osteoporose e no controle da pressao arterial;
e O magnésio (Mg), que é fundamental para a fixagdo do calcio no

organismo;
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e O ferro (Fe) que, juntamente com as vitaminas A e C, é importante para
sanar anemias crbnicas;

e O zinco (Zn), que pode ajudar a atenuar os efeitos do estresse do ponto
de vista nutricional e tem importante papel durante a fase de crescimento

de criangas e adolescentes.

Por conter esses importantes nutrientes, a couve é comumente utilizada em
programas alimentares (dietas) (LUENGO et al., 2018).

A couve € uma hortalica com rapida perda de turgescéncia e senescéncia
pos-colheita. Sua taxa respiratéria e a produgdo de etileno em suas folhas
aumentam imediatamente apds seu destacamento da planta-mae, estabilizando-se
cerca de quatro horas depois. Por isso, recomenda-se que o processamento minimo
de couve seja realizado apds a estabilizagdo da taxa respiratéria, evitando-se assim,
efetua-lo logo apds a colheita, quando a taxa de respiragdo e a producéo de etileno
sdo mais acentuadas (ROCHA, 2010).

Folhas de couve perdem muita agua e murcham entre a colheita e o
transporte até o local de processamento. Por isso, as folhas devem ser reidratadas
apo6s a colheita para que a couve minimamente processada possa apresentar um
maior tempo de prateleira (LUENGO et al., 2018).

A higienizagdo do ambiente de processamento contribui para a qualidade final
do produto, uma vez que reduz o risco de contaminag¢do. O corte, por provocar um
intenso estresse adicional, resulta em um aumento transitério da respiracdo das
folhas, que pode ser reduzido pelo resfriamento da couve (CANELLA et al., 2018).

Os principais problemas que afetam a qualidade da couve decorrente do
processamento e durante o armazenamento estdo relacionados com a perda da
coloragcéo verde, ressecamento, e exalacdo de odor desagradavel, devido ao
acelerado processo de senescéncia (CARNELOSSI et al., 2005).

O processamento das verduras na empresa que participou deste trabalho é

realizado de acordo com as seguintes etapas:

v' Matéria-prima (campo) - colheita, agrupamento em feixes e
encaixotamento;
v" Recepgdo na unidade principal — triagem, separagdo, pré-lavagem ou

lavagem;
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v' Distribuicdo e comercializagcdo (1) ou encaminhamento a unidade de
processamento minimo (2)

v" (Se 1): Venda no varejo por unidades (alface) ou feixes (couve, cebolinha,
salsinha)

v (Se 2): Unidade de processamento minimo — Lavagem individual das
folhas, corte, embalagem, pesagem e rotulagem, armazenamento em

caixas térmicas, distribuicdo e comercializagéo.

N VEROURRSY /. mYSemmimy
' \ONATO,

£

Figura 02: Couve minimamente processada pronta para
comercializag&o. Fonte: Elaborada pelo autor.

A sanitizagao ou higienizagao das hortalicas apds o processamento consiste na
imersdao do produto cortado em solugdo contendo cloro ativo, com posterior
centrifugacdo para a retirada do excesso de agua, bem como dos residuos
exsudados celulares remanescentes do corte. Estes ultimos constituem um
excelente meio para o crescimento de micro-organismos deterioradores ou
patogénicos (VICENTINO VIEIRA e SILVA, 2017).

Porém, tais procedimentos, apesar de promoverem a redu¢cdo da contaminacao
microbiana no produto final, ndo integram (ainda) o processamento minimo da couve

realizado pela empresa envolvida neste trabalho.
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1.3 Contaminagao Microbiana em alimentos Minimamente Processados

O processamento minimo dos vegetais passa muitas etapas. Durante a
colheita, o ambiente é o primeiro contaminante dos vegetais. O solo é uma grande
fonte de contaminagcdo, pois além de sua composicdo natural, outros fatores
colaboram para o crescimento de microrganismos como a umidade, pH e
temperatura, além do uso de adubos naturais ou parcialmente tratados, uso de
estercos improprios para fertilizacdo, uso de agua contaminada para irrigagao, agua
utilizada para aplicar fungicidas e inseticidas, animais domésticos e selvagens,
poeira, insetos e manipulagdo humana (GARCIA et al., 2015)

O manuseio sob condigdes inadequadas de higiene durante a coleta, o
transporte e o processamento, associado ao aumento dos danos causados aos
tecidos vegetais e a higienizacao insatisfatéria dos equipamentos, contribui para a
elevagao da populagdo microbiana em vegetais minimamente processados. Tal fato
aumenta o risco da presencga de patdogenos e de micro-organismos deterioradores
nesses produtos (FANTUZI et al., 2004).

Cortes ou danos no tecido da planta promovem liberagdo de nutrientes e
enzimas intracelulares que favorecem a atividade enzimatica e a proliferagao de
micro-organismos (FANTUZI et al., 2004). Além disso, prejudicam a aparéncia,
aceleraram a senescéncia e a liberagdo de odores indesejaveis devido a aceleragao
da respiracao e da producgao de etileno nos locais cortados (MATTIUZ et al., 2003).

A microbiota dos vegetais € bastante diversificada. A quantidade e a
variedade de micro-organismos ali presentes variam de acordo com o produto,
regidao geografica e em consequéncia dos métodos de produgcdo e colheita.
Geralmente, a microbiota dos vegetais ndo processados consiste em espécies da
familia das Enterobacteriaceae e das Pseudomonadeaceae. Nos produtos
minimamente processados, esta microbiota é acrescida dos micro-organismos
provenientes das etapas do processo, caso estas ndo sejam realizadas segundo as
Boas Praticas de Fabricagdo (TRESSELER et al., 2009).

Em muitas das vezes, a contaminacdo de produtos minimamente
processados ocorre durante as operagdes de corte e fatiamento, nas quais
patdbgenos presentes na superficie da matéria-prima ou nas maos dos
manipuladores passam para o produto (ROSA e CARVALHO, 2000).
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Por serem muito manipulados, os alimentos minimamente processados
podem ter sua microbiota alterada, aumentada e, eventualmente, veicularem micro-
organismos patogénicos. A possibilidade de internalizagdo, acrescida da capacidade
de sobrevivéncia do patdgeno, agrava o problema de seguranga dos vegetais
frescos e dos vegetais minimamente processados, podendo constituir risco a saude
do consumidor (SANTOS, 2008).

1.3.1 Agua como fonte de contaminantes microbianos

A agua utilizada em diversas atividades no campo, geralmente proveniente de
pocos artesianos, em muitos casos encontra-se poluida, o que ocasiona a
contaminagao de alimentos que sao produzidos, processados e distribuidos ao
comeércio varejista. O controle sanitario da agua utilizada nas praticas agricolas e a
adocgdo de boas praticas agricolas sao importantes para a manutencéo da saude
daqueles que consomem os alimentos provenientes do campo, sejam in natura ou
minimamente processados. Toda a agua utilizada deve ser potavel (SATAKE et al.,
2007).

Na grande maioria das vezes o ambiente rural ndo é atendido por empresas
de saneamento, as quais sao responsaveis pela realizacdo de analises periddicas
da qualidade da agua ofertada nos mais diversos pontos dos sistemas de captacgao,
tratamento, armazenamento e distribuicio de agua. Dessa forma, a
responsabilidade do monitoramento dos sistemas alternativos de abastecimento fica
para os proprios usuarios (CASALI, 2008).

Atrelado a isto, tém se verificado um aumento no numero de pocos
domésticos associado a inexisténcia de um controle rigido para sua construcéo e
avaliagao da qualidade e potabilidade da agua utilizada (FREITAS et al., 2007).

Neste contexto, a agua pode ser considerada um perigo sanitario em
potencial, fazendo-se necessario o monitoramento constante da sua qualidade,
principalmente onde a populagdo ndo € abastecida por empresas de saneamento e
a agua advém de sistemas alternativos de abastecimento, normalmente, sem
receber quaisquer tipos de tratamento fisico e/ou quimico (CASALI, 2008).

A agua destinada ao consumo humano e animal deve ser isenta de
contaminantes quimicos e bioldgicos, além de apresentar certos requisitos de ordem

sensorial (cor e turbidez). Entre os contaminantes bioldgicos séo citados organismos
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patogénicos compreendendo bactérias, virus, protozoarios e helmintos, que
veiculados pela agua podem, através da sua ingestdo, parasitar o organismo
humano ou animal (SATAKE et al., 2007).

A legislacdo brasileira pertinente aos procedimentos de controle e de
vigilancia da qualidade da agua para o consumo humano e seu padrdao de
potabilidade utilizada na realizagdo deste estudo foi aquela descrita na Portaria n°
888 de 04 de maio de 2021 do Ministério da saude, que altera o Anexo XX da
Portaria de Consolidagao n°® 5, de 28 de setembro de 2017 (BRASIL, 2021).

1.3.2 Outras fontes de contaminagdo microbiana durante o processamento

Doencgas veiculadas por alimentos representam um dos grandes problemas
de saude publica no Brasil. Muitas destas doencas tém sua origem no ato de
manipular os alimentos, tanto na pratica inadequada de higiene quanto em seu
processamento podendo provocar assim, contaminacdo cruzada (TRESSELER et
al., 2009).

Ha uma grande importancia em verificar se a manipulagdo dos alimentos é
realizada com as maos nuas ou se ha a utilizacdo de luvas plasticas descartaveis ou
algum outro tipo de utensilio. E importante, também, examinar os funcionarios que
tém feridas ou outras lesdes infectadas, ndo permitindo que manipulem alimentos,
instruir os funcionarios para lavarem suas maos antes de iniciarem o trabalho ou
ap6s usarem o banheiro, tossir, espirrar, assoar o nariz, tocar em ferimentos ou
curativos ou se ausentarem do ambiente de trabalho por qualquer motivo. Ainda,
deve-se exigir que o estabelecimento seja provido de pias, sabonetes e toalhas de
papel para facilitar a higiene pessoal (SAO JOSE, 2012).

Fatores como lesdes ou perfuragdes, decorrentes do manuseio ou do ataque
de insetos, danos na superficie e cicatrizes nas regides de inser¢ao do pedunculo e
ainda, a penetracdo de ar e agua para o interior dos tecidos por diferencial de
pressao, proporcionam condicbes favoraveis para a penetragdo microbiana
(FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Os alimentos minimamente processados constituem um 6timo meio de
crescimento para os micro-organismos devido a fatores como a perda de sua
integridade durante as operagbes realizadas nesse tipo de processamento e

também ao elevado teor de umidade verificado com seu acondicionamento. A
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atividade microbiana em produtos minimamente processados pode ser influenciada
pelo metabolismo do tecido da planta, pela atmosfera modificada, pela
permeabilidade do filme da embalagem e, ainda, pela temperatura de estocagem
(MASIH et al., 2002).

Os alimentos que tém sua superficie injuriada estao sujeitos a deterioracao
pela exposicdo do tecido a contaminagcdo por qualquer micro-organismo que se
encontre no tecido vegetal, pela liberagao de nutrientes em fungcéo das operagdes de
corte e também pela constante manipulacéo. A liberacdo de nutrientes das células
vegetais promove rapido crescimento microbiano, aumentando a populagdo dos
micro-organismos ali presentes (DAMASCENO et al., 2001).

A deteccao de falhas ocorridas durante o processamento dos vegetais, sua
rapida corregao e prevencao futura sdo os maiores objetivos do controle microbiano,
sendo responsabilidade de todos os envolvidos nas diferentes etapas da cadeia de
producgao, desde o campo até o consumidor final (SANTOS, 2008).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs), do inglés Good Manufacturing
Practices (GMP), trata-se de

[...] um conjunto de normas obrigatérias que estabelecem e
padronizam procedimentos e conceitos de boa qualidade para
produtos, processos e servigos, visando atender aos padrdes
minimos estabelecidos por 6rgdos reguladores governamentais
nacionais e internacionais, cuja incumbéncia € zelar pelo bem-estar
da comunidade (PEREIRA FILHO e BARROCO, 2004).

A andlise microbiolégica como forma de detectar e comprovar se um produto
€ microbiologicamente perigoso so6 identifica efeitos, ndo identifica e n&o controla as
causas. Entre as bactérias mais comuns, presentes em alimentos minimamente
processados destacam-se a Salmonella sp. e a Escherichia coli, sendo esta ultima a
principal indicadora de contaminacéao fecal (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

De acordo com a Instrucdo Normativa N° 60 de 23 de dezembro de 2019, que
estabelece as listas de padrbes microbioldgicos para alimentos, espera-se a
auséncia de Salmonella sp. em hortalicas minimamente processadas e, para um
n=5, é toleravel um valor de até 1x10%> UFC/g para a Escherichia coli (BRASIL,

2019%).
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1.4 Indicadores de qualidade higiénico-sanitaria de alimentos minimamente
processados — grupo Coliforme e Escherichia coli

O grupo coliforme é composto por bacilos Gram-negativos, aerdbios ou
anaerobios facultativos, ndo formadores de esporos, oxidase-negativos, capazes de
crescer na presenga de sais biliares ou outros compostos ativos na superficie
(surfactantes) com propriedades similares de inibicdo de crescimento e que
fermentam a lactose com produgao de aldeido, acido e gas a 35° C, em 24-48 horas
(SILVA et al., 2017).

A Escherichia coli também esta incluida na familia Enterobacteriaceae, tendo
como habitat exclusivo o trato intestinal do homem e de outros animais, podendo
persistir e colonizar outros ambientes que nao o entérico e podendo ainda ser
isolada de superficies de frutas e hortalicas que foram expostas a contaminagao
fecal direta ou indireta. A maioria das linhagens € saprofita, ndo virulenta, sendo sua
presenca utilizada como indice de avaliacdo das condigdes sanitarias de
processamento ou manipulagao (SANTOS, 2008).

Sendo a principal representante das bactérias de habitat reconhecidamente
fecal, a Escherichia coli € a mais conhecida e a mais facilmente diferenciada dos
membros ndo fecais dentro do grupo dos coliformes fecais, onde estdo incluidos
quatro géneros: Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter. A enumeracao
direta de Escherichia coli, como indicacdo de contaminacdo fecal, é mais
significativa que a contagem total dos coliformes, pois os outros trés géneros
possuem linhagens de origem né&o fecal (SILVA et al., 2017).

O indice de coliformes fecais € empregado como indicador de contaminagao
fecal, ou seja, de condi¢des higiénico-sanitarias deficientes levando-se em conta que
a populacédo deste grupo, constituida de uma alta populagdo de Escherichia coli,
pode indicar a presenga de outros patégenos (CARDOSO, 2002).

Embora também possa ser introduzida nos alimentos a partir de fontes nao
fecais, a Escherichia coli € o melhor indicador de contaminacdo fecal conhecido
(SILVA et al., 2017).

Em consulta realizada junto ao sitio eletrénico do Sistema de Informacéo de
Agravos de Notificagdo (SINAN) sobre surto de doengas transmitidas por alimentos
(DTA), verificou-se que diante dos dados mais recentes, publicados em 2019, dentre

0os agentes etiolégicos identificados como Uunicos responsaveis pelos surtos
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confirmados laboratorialmente (120 surtos) em nivel nacional, Escherichia coli
(31,7% / 38 surtos) foi o mais comum, seguida por Norovirus (13,3% / 16 surtos).
Dessa forma, este estudo se deteve em monitorar apenas a presenca da
Escherichia coli como possivel contaminante da agua e da couve minimamente

processada.

1.5 Procedimentos Operacionais Padrao (POPs)

O rigor no cumprimento dos procedimentos que assegurem a qualidade na
produgado de alimentos tem sido cada vez mais praticado por parte dos 6rgaos
fiscalizadores. Desse modo, as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) desempenham
um papel fundamental na producdo de alimentos com a tdo almejada qualidade
assegurada. As BPF séao requisitos essenciais necessarios para garantir a qualidade
da(s) matéria(s)-prima(s) e do(s) produto(s) acabado(s), sendo aplicadas em todas
as etapas do processo produtivo(CENCI et al., 2006).

A padronizacdo dos processos de fabricacdo tem como objetivo a obtengéo
de produtos uniformes, com aumento de produgcao e qualidade do servigo. A palavra
padrao significa “aquilo que serve de base ou norma para a avaliagdo” e esta
relacionada aos resultados que se deseja alcangar. O processo de padronizagao,
dentre outros aspectos, favorece as agdes gerenciais e auxilia também na redugéo
de perdas, uma vez que aspira-se 0 maximo do desempenho e compreensao sobre
as atividades (GUERRERO et al., 2008).

O principio basico da implementagdo de sistemas de garantia de qualidade
em unidades de processamento baseia-se simplesmente no fato de que, se cada
etapa de processamento for controlada, ao final havera a qualidade assegurada do
produto acabado (CENCI et al., 2006).

Regulamentados através da RDC 275 de 21 de outubro de 2002, os
Procedimentos Operacionais Padrao (POPs) sao ferramentas de controle de
qualidade que objetivam atingir, de forma eficiente e segura, a qualidade de um
determinado processo, trazendo satisfacdo a todos os envolvidos no processo,
orientando através de uma sequéncia detalhada as atividades desenvolvidas, para
garantir uma padronizagdo com resultados esperados (VIEIRA, 2014).

Compreendendo o processo como um todo, tem-se a melhor forma de se
iniciar a padronizacdo. O POP descreve cada passo critico e sequencial que devera
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ser dado pelo operador para garantir o resultado esperado da tarefa e esta
relacionado a técnica. Os atos técnicos, por sua vez, induzem a acao repetida, as
vezes, por muitas maos diferentes, com alguma garantia de mesmo resultado
(MELLO, 2012).

A diferenca entre um POP e a rotina convencional se da pelo fato de o POP
utilizar uma linguagem mais técnica, seguindo orientacées da legislagao vigente, e
ser descrito de uma maneira mais formal. O POP objetiva um melhor resultado por
parte daqueles que realizam uma determinada atividade e, além disso, motivam sua
melhor pratica, esclarecendo as duvidas e provendo orientagdes pertinentes as Boas
Praticas de Fabricagao. Assim, descrever cada passo € necessario para garantir um
bom resultado relacionado com a técnica (GUERRERO et al., 2008).

Apés a implantagdo, o desenvolvimento dos POPs deve ser monitorado,
certificando-se que apds o treinamento todos os seguirdo de forma correta, e
quando surgirem duvidas, o POP estara disponivel, de forma impressa ou digital,
com o nome do responsavel, ao qual poderao recorrer. Dessa forma, a implantagao
de um POP tem inicio quando ele é escrito, mas é necessario garantir que todos os
envolvidos no trabalho entendam e fagam uso do POP em seu trabalho cotidiano.
Assim, as habilidades para padronizagdo necessitam de capacitagcdo, com
organizagdo e objetivos determinados, incluindo um processo de educagao
permanente (VIEIRA, 2014).

A educacdo permanente permite realizar as atividades de forma segura e
efetiva com a capacitacdo dos profissionais da instituicdo, tornando-a um lugar de
trabalho e de educacdo. As trocas de experiéncias melhoram as condigcdes no
ambiente de trabalho, e a identificacido dos problemas sao oportunidades para rever
o processo e aplicar treinamentos (GUERRERO et al., 2008).

Com isso, os profissionais alcangam varios beneficios, dentre os quais se
destacam a aquisicdo de novos conhecimentos, a participagdo nas mudancas
promovidas no ambiente de trabalho, o desenvolvimento pessoal e o

desenvolvimento da empresa, alcangado com o trabalho em equipe (MELLO, 2012).
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2 JUSTIFICATIVA

A promogédo de habitos saudaveis faz parte de politicas nacionais e
internacionais de saude, sendo a alimentagdo uma de suas ag¢des, uma vez que se
estabeleceu uma relagdo entre a alimentagdo e algumas doengas crbnicas nao
transmissiveis (CAMOZZI et al., 2015).

Muitas mudangas tém ocorrido nas praticas alimentares da sociedade que,
fruto da globalizagdo, dispde de pouco tempo para o preparo de alimentos,
descrevendo assim uma demanda cada vez maior por produtos de qualidade e de
facil preparo. Como resultado, a procura por legumes, frutas e hortalicas
minimamente processadas tem evoluido constantemente e, dentre as hortalicas
consumidas pela populagdo brasileira, a couve recebe um lugar de destaque
(DANTAS et al., 2005).

A agua é imprescindivel para a higienizacdo e preparagdao dos alimentos,
inclusive no processamento destes antes da comercializagdo. Entre as diferentes
maneiras de se adquirir agua destaca-se a utilizagdo de pogos artesianos, devido ao
fato de serem economicamente viaveis e de facil acesso em regides rurais, onde
nao ha rede publica de abastecimento de agua tratada. Porém, esse tipo de
abastecimento gera preocupagdo, uma vez que 0s pogos podem ser contaminados
por dejetos de origem humana e animal (ZAN et al., 2014).

No municipio de Caratinga-MG, uma empresa do ramo de verduras utiliza
agua proveniente de pocgos artesianos, sem nenhum tipo de tratamento, para a
lavagem e processamento minimo das folhas de couve destinadas a
comercializagdo em estabelecimentos da regido, fato que requer atencéo, pois, essa
agua deve atender a um padréo de potabilidade, para que ndo oferegca nenhuma
ameaca de contaminagao ao produto alimenticio.

Diante do exposto, pretendeu-se adequar o processo de produgao de couve
minimamente processada da empresa citada, com vistas a garantir a qualidade
microbiologica do produto comercializado. A implantagdo de alguns procedimentos
operacionais padrao (POPs) na rotina da empresa, bem como a instalagao de filtros
sanitizantes foram as acgdes realizadas e utilizou-se, como medida da eficacia
dessas agdes, o monitoramento da presenga de Escherichia coli na couve e na agua

utilizada no processamento.



3

25

OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

v

Adequacao do processo de obtengdao de couve minimamente processada em
uma empresa da regido de Caratinga, Minas Gerais, para garantir uma melhor
qualidade do produto final, atendendo aos padrbes exigidos pela legislagao

pertinente.

3.2 Objetivos especificos

v

Avaliar o fluxograma de atividades realizadas para a obtencdo de couve
minimamente processada por empresa situada no municipio de Caratinga, MG.
Implantar procedimentos operacionais padronizados e um sistema de tratamento
para a agua utilizada no processamento minimo de couve.

Quantificar Escherichia coli em amostras de couve minimamente processada
pela empresa em questao, antes e apés a implantagao dos POPs.

Quantificar Escherichia coli em amostras de agua utilizada na preparagéo de
couve minimamente processada pela empresa em questdo, antes e apds a

implantacdo do sistema de tratamento da agua.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Empresa

Situada em uma area rural do municipio de Caratinga-MG, a empresa na qual
foi desenvolvido este estudo, esta e esta sob a direcdo do atual proprietario desde o
ano de 1987, funcionando de segunda a sexta-feira entre 07 e 17h.

O quadro de funcionarios é constituido por um total de 25 trabalhadores,
dentre os quais 20 deles sdo do sexo masculino e os outros 05 sdo do sexo
feminino, todos dentro da faixa etaria compreendida entre 20 e 30 anos de idade. A
maioria dos funcionarios possui algum grau de parentesco e, portanto, a rotatividade
€ baixa. A escolaridade destes trabalhadores é de nivel basico onde, 28% possuem
Ensino Médio completo enquanto os 72% restantes possuem apenas o Ensino
Fundamental.

Além dos funcionarios devidamente contratados, a empresa trabalha também
com a parceria de outros cinquenta pequenos produtores familiares préximos que
repassam sua producao, seja ela formada pelas mesmas verduras produzidas na
horta da empresa ou outras variedades, totalizando vinte e quatro tipos de verduras.

A estrutura da empresa € constituida por trés unidades distintas: uma horta,
um galpao principal e uma unidade de processamento minimo. A primeira possui
uma area de 03 hectares (30.000m2) para a plantagcdo de couve e das demais
verduras fornecidas pela empresa, dentre as quais se destacam a alface, acelga e

almeirao.

Figura 03: Uma das hortas pertencentes a empresa.
Fonte: Elaborada pelo autor.
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A segunda unidade (galpao principal), com area total de 20m?, é o local onde
sao recepcionadas todas as verduras comercializadas pela empresa a partir da horta
e dos parceiros. Ali sdo realizados os procedimentos de triagem, separagao, pre-
lavagem e lavagem, encaixotamento, encaminhamento para o processamento
minimo e o carregamento dos caminhdes com as caixas plasticas contendo as
verduras em unidades ou feixes para a distribuicdo no comércio. A distancia entre a
horta da empresa e o galpdo principal € de aproximadamente um quildmetro em

estrada n&o pavimentada.

proprietario da empresa.

A unidade de processamento minimo (terceira unidade da empresa) fica a
menos de trés quildmetros do galpdo principal; uma casa simples onde séao
realizados os procedimentos de: lavagem individual das folhas, corte, embalagem,
rotulagem, armazenamento em caixas térmicas e carregamento nos caminhdes para
a distribuicdo no comércio. Apenas dessa terceira unidade é que saem as

embalagens contendo a couve (ou outra verdura) minimamente processada.
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Figura 05: Caixas plasticas contendo feixes de couve
pré-lavada. Fonte: Elaborada pelo autor.

O volume da produgao diaria € de aproximadamente 3.000 feixes de couve —
cerca de 15.000 folhas — sem contar os outros vegetais produzidos e/ou
comercializados pela empresa. Para a couve minimamente processada, o volume é
de cerca de 140 bandejas por semana, produzidas a partir de 120 feixes de couve.

Cada planta de couve produz por um periodo que varia entre seis e oito
meses por ano, com folhas sendo colhidas entre duas e trés vezes por semana. A
horta da empresa conta com aproximadamente 30.000 plantas de couve e,
juntamente com as propriedades parceiras, totalizam uma média de 100.000
plantas.

A produgdo nao é organica, uma vez que sao utilizados um fertilizante basico
padrao do tipo NPK 10-10-10, produzido e comercializado pela empresa Fertilizantes
Heringer e também um defensivo agricola, 0 MANZATE® WG, um produto de origem
holandesa, importado pela empresa Du Pont do Brasil S.A. que fica em Jacarei-SP e
comercializado pela empresa Fertcampo Servigos Agricolas em Caratinga-MG. O
defensivo é classificado como acaricida e fungicida, e seu ingrediente ativo é o
mancozebe (manganese ethylenebis dithiocarbamate polymeric complex with zinc
salt), um pé molhavel, n&o inflamavel, que é aplicado a cada duas semanas na
plantagao das hortalicas. Os dois produtos supracitados objetivam, respectivamente,
o suprimento das necessidades minerais do solo da horta onde estdo as plantas e a

protecdo da estrutura dessas plantas contra possiveis pragas.
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Figuras 06 e 07: Fertilizante (a esquerda) e defensivo agricola (a direita)
utilizados pela empresa nas plantagdes das hortalicas. Fonte: Elaborada
pelo autor.

A agua utilizada para a irrigagcédo, pré-lavagem e lavagem das hortalicas
produzidas € proveniente de trés pogos artesianos distintos, todos localizados dentro
da propriedade, proximos de cada uma das respectivas unidades. Cada pogo tem
uma profundidade média de oito metros em relagéo ao solo, e a agua desses pogos
€ conduzida até caixas de polietileno pela agdo de bombas elétricas do tipo caneta,

uma em cada pogo.

Figuras 08 e 09: Local onde se encontra perfurado o pogo artesiano que leva agua
até a unidade principal da empresa. Fonte: Elaborada pelo autor.

O funcionamento do estabelecimento, assim como a comercializagdo das
hortalicas ali produzidas € regulamentado por um simples alvara de funcionamento
emitido pela Prefeitura Municipal de Caratinga. O referido documento, renovado
anualmente, é emitido segundo a orientacédo descrita no sitio eletrénico da prefeitura

do municipio de Caratinga através do departamento de tributagdo, que exige o
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preenchimento de dados pertinentes a empresa que deseja obter o documento,
assim como o pagamento de uma taxa referente ao servigo e, por fim, o
comparecimento do contribuinte a Central de Atendimento ao Cidadado deste

municipio para a obtengao do alvara.

4.2 Implantagao dos POPs

Trés POPs foram implantados na rotina da empresa, tdo logo foram
realizadas as coletas de agua e couve para a analise inicial. Foi oferecida uma
palestra educativa aos funcionarios juntamente com a demonstragdo dos novos
procedimentos a serem executados por eles que, a partir de entdo, passaram a
seguir os procedimentos demonstrados.

Os trés POPs que fizeram parte deste trabalho, e que se encontram no anexo
deste manuscrito, tratam de procedimentos de conduta e higienizagdo dos
manipuladores, higienizagado das caixas plasticas utilizadas no transporte das folhas
de couve e da higienizagdo dos utensilios utilizados no processamento minimo da
couve. Tais documentos foram escritos conforme as orientagdes contidas na

legislagao descrita a seguir:

v RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 DO MINISTERIO DA SAUDE,
que dispbde sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricagdo em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL,
2002);

v PORTARIA N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 DO MINISTERIO DA
SAUDE, que dispde sobre as condi¢es higiénico-sanitarias e boas praticas
de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos (BRASIL, 1997);

v PORTARIA N° 888, DE 04 DE MAIO DE 2021 DO MINISTERIO DA SAUDE,
que dispde sobre o controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo
humano e seu padrao de potabilidade (BRASIL, 2021).
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4.3 Instalacao dos filtros Sanitizantes

O filtro sanitizante trata-se de um equipamento montado a partir da
concepcao do autor. Sua montagem foi executada em propor¢des que atendessem
a demanda do presente trabalho, com a utilizacdo de uma bombona plastica
constituida por polietileno de alta densidade (PEAD). A esta unidade plastica foram
acopladas, através de conexdes especificas fabricadas em policloreto de vinila
(PVC), duas unidades filtrantes, uma antes do acréscimo do reagente sanitizante e
outra apos a utilizacdo do referido reagente. As duas unidades filtrantes sé&o
equivalentes, providas de refis fabricados em polipropileno (PP) que podem ser
substituidos sempre que necessario.

O equipamento conta ainda com uma pequena bomba elétrica de 12v que
realiza o bombeamento do reagente sanitizante a partir de uma segunda unidade
plastica, também fabricada em PEAD, inserindo tal reagente na tubulagao do filtro
logo apo6s a passagem da agua bruta pela primeira unidade filtrante. O
bombeamento do reagente sanitizante é feito pela bomba elétrica através de

mangueiras plasticas conectadas diretamente a ela.

Figura 10: Filtro Sanitizante. Fonte: Elaborada pelo autor.

Apés receber o reagente, a agua preenche cerca de 90% do volume total da

unidade plastica do filtro que, no caso desta que foi utilizada no trabalho, é de 80
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litros. Tal processo leva cerca de 4 minutos. Em seguida, a mistura de agua e
hipoclorito passa pela segunda unidade filtrante e segue através de uma mangueira
de borracha até a caixa d’agua disposta na unidade principal ou na unidade de
processamento da empresa.

O volume de agua gasto diariamente pela empresa, incluindo todos os
processos, € de cerca de 15.000 litros, porém, € importante destacar que, neste
estudo, o tratamento realizado com a utilizagao do filtro sanitizante se deu apenas a
agua utilizada no processamento das folhas de couve.

O reagente sanitizante utilizado no filtro € uma solugéo de hipoclorito de sddio
a 2,5%, embalada em bombonas de PEAD com volume de 100 litros por unidade,
sob a marca Salatiel, e pronta para o uso. O reagente € bombeado a um volume
constante de 20mL para cada litro de agua que chega ao filtro, no intuito de
conceder a agua, ao final do tempo de contato no filtro sanitizante, a concentragéao
minima de 0,2mg/L de cloro residual livre por litro de agua, conforme o que esta
previsto pela Portaria n° 888 de 04 de maio de 2021 do Ministério da Saude, que
altera o Anexo XX da Portaria de Consolidagdo n° 5, de 28 de setembro de 2017
do Ministério da Saude (BRASIL, 2021).

Como ja descrito anteriormente, a 4gua que chega ao sistema é proveniente
de pocos artesianos que estdo dispostos um em cada uma das unidades da
empresa e em ambos (galpao principal e unidade de processamento minimo) foi
utilizado um filtro sanitizante que, dessa forma, atuou como uma pequena estagao

de tratamento da agua, atendendo assim, ao que esta descrito na legislagao vigente.
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Figura 11: Filtro sanitizante instalado no galpao principal da
empresa. Fonte: Elaborada pelo autor.

Antes da implantagao do filtro sanitizante, as caixas d"agua dispostas uma na
unidade principal e outra na unidade de processamento minimo da empresa
envolvida neste trabalho foram devidamente lavadas e higienizadas, com o mesmo
reagente sanitizante utilizado no filtro, ou seja, uma solugao de hipoclorito de sodio a
2,5%.

Amostras da agua bruta e da agua tratada pela agcédo do filtro sanitizante
foram submetidas a andlise da turbidez e presenca de cloro residual livre. Para a
analise da turbidez, foi utilizado um turbidimetro microprocessado HACH 2100Q.
O aparelho empregado na analise do cloro residual foi um colorimetro DM-CL

Digimed, que utiliza como reagente o DPD (N,N-dietil-p-fenilenodiamina).
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4.4 Coleta das amostras
4.4.1 Agua

As coletas das amostras de agua foram realizadas em dois setores da
empresa: a unidade principal e a unidade de processamento minimo da couve,
sendo duas amostras em cada um dos respectivos setores, em duas semanas
distintas, uma amostra por semana. Foram realizadas coletas, conforme descrito, em
dois momentos distintos: antes e apds a implementacdo dos POPs e instalagcao do
filtro sanitizante.

Cada um dos setores onde foram realizadas as coletas da agua dispde de um
poco artesiano de onde a agua € bombeada até caixas de polietiieno com volume de
1000 litros cada. Dessas caixas, a agua segue por tubulagdes de PVC até torneiras,
de onde é retirada e utilizada nos processos de pré-lavagem (no galpéo principal) e
lavagem das folhas de couve (na unidade de processamento minimo),
respectivamente. A coleta das amostras foi realizada a partir das torneiras
supracitadas, conforme descrito no manual pratico de analise de agua, da Fundagao
Nacional de Saltde (BRASIL, 2013). E importante destacar que tal agua era
desprovida de qualquer tipo de tratamento antes da utilizacdo do filtro sanitizante.

Cada uma das torneiras de onde foram recolhidas as amostras de agua foi
higienizada com algoddo embebido em alcool 70%, permitindo-se o escoamento do
fluxo da agua por um periodo de dois minutos. Apds esse tempo, o fluxo da agua foi
reduzido e a coleta foi realizada em 08 frascos de vidro branco de boca larga com
capacidade de 125mL providos de tampas de vidro esmerilhada de ajuste firme,
previamente esterilizados e devidamente identificados, totalizando um volume de
1000mL.

O acondicionamento das amostras foi feito em bolsa térmica previamente
higienizada com alcool 70%, contendo gelo para manter as amostras estaveis
durante o transporte até o laboratério de Microbiologia do Centro Universitario de

Caratinga — UNEC, Campus ll, para analise imediata.

4.4.2 Couve

Foram coletadas 05 (cinco) amostras de embalagens de couve minimamente

processada, pertencentes a um mesmo lote destinado a comercializagdo, sendo
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estas amostras acondicionadas sem contato manual em sacos de polietileno
descartaveis, devidamente identificados e transportados em caixas isotérmicas com
gelo, até o laboratério de Microbiologia do Centro Universitario de Caratinga —
UNEC, Campus Il, para analise imediata. Assim como procedeu-se com a coleta das
amostras de agua, a coleta das amostras de couve minimamente processada foi
realizada também em dois momentos distintos: antes e apdés a implementagao dos

POPs e instalacao do filtro sanitizante.

4.5 Quantificacdo de Escherichia coli na agua utilizada na producgao e
processamento da couve

As analises foram realizadas empregando-se a metodologia 3M™ Petrifilm™
(3M Company, St. Paul, MN, EUA) com diluicdes padronizadas 10" e 102, além da
amostra sem diluir, para cada uma das amostras coletadas, transferindo-se 1mL de
cada diluigdo para placas 3M™ Petrifiim™ distintas, seguindo-se incubacdo por um
periodo de 24h a 35°C, conforme instru¢gdes do fabricante contidas no guia de
interpretacdo para placa para contagem de Escherichia coli e coliformes 3M™
Petrifilm™ (3M, 2009).

Todas as diluicdes foram plaqueadas em duplicata. Apds o periodo de 24h foi
realizada a leitura dos resultados e as placas foram mantidas incubadas por mais

24h, totalizando 48h até a leitura final dos resultados.

4.6 Quantificagao de Escherichia coli na couve minimamente processada

Assim como ocorreu com as analises da agua utilizada na produgdo e
processamento da couve minimamente processada, os testes foram realizados com
utilizacdo do método 3M™ Petrifilm™. Foram consideradas como unidade amostral,
25g de cada amostra de couve, colocadas em frascos estéreis distintos contendo
225mL de agua peptonada a 0,1%. Em seguida as amostras foram homogeneizadas
assepticamente, obtendo-se a diluicao 107 e, logo depois, foi também preparada a
diluicdo de 102

Aliquotas de 1mL de cada diluicdo foram transferidas para placas 3M™
Petriflm™ distintas, seguindo-se incubacdo por 24h e 48h a 35°C, conforme

instrugdes do fabricante contidas no guia de interpretacao para placa para contagem
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de Escherichia coli e coliformes 3M™ Petrifilm™ (3M, 2009). Ambas as diluigdes

foram plaqueadas em duplicata.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 POPs implantados

A implantagdo dos POPs determinou uma nova rotina aos funcionarios da
empresa, que passaram a adotar as medidas descritas nos documentos que foram
dispostos de forma fisica nas dependéncias da empresa e explanados de forma
clara no intuito de alcangar o objetivo comum de melhoraria da qualidade do
alimento produzido ali.

O primeiro POP (Anexo 9.1.1), que se refere a conduta dos manipuladores,
tem por objetivo a instrugdo aos funcionarios sobre bons habitos de higiene e boas
condicbes de saude no intuito de poderem realizar um trabalho de qualidade,
minimizando os riscos de contaminacao dos alimentos por eles manipulados. Dessa
forma, a aplicagdo desse POP incluiu todos os funcionarios que, em algum momento
da cadeia de produgao, tiveram contato manual com as hortaligas e a agua.

Incluindo agdes sobre os cuidados com os uniformes e Equipamentos de
Protecao Individual (EPIs), controle comportamental e conduta, correta higienizagcao
das maos, acdes de monitoramento de manutencdo da saude pessoal, este POP
demonstra fundamental importancia para a obtencdo de melhorias no
processamento minimo da couve e outras hortalicas.

O segundo POP (Anexo 9.1.2), que se refere a higienizagdo das caixas
plastica utilizadas no transporte das hortali¢cas, objetiva a eliminagdo ou pelo menos
a redugao da contaminacido das hortalicas transportadas nessas caixas, em fungao
de sua ma higienizagéo ou da falta dessa.

Envolvendo os funcionarios responsaveis pela lavagem das caixas e
disponibilizacdo das mesmas para o transporte das hortalicas nos percursos internos
e externos da empresa, o POP inseriu na rotina desses trabalhadores o
procedimento de sanitizagdo das caixas, no intuito de tornar mais eficaz e seguro o
trabalho de limpeza realizado por eles. Além dos cuidados com os EPls, esse POP
imprimiu aos funcionarios uma responsabilidade maior em relagao a fiscalizagao
visual das caixas plasticas, estabelecendo procedimentos minuciosos de limpeza ou
até mesmo de substituicdo das caixas plasticas que estivessem fora do novo padrao

de limpeza estabelecido.
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O terceiro e ultimo POP (Anexo 9.1.3) que faz parte deste trabalho de
intervengao, diz respeito a higienizagdo dos equipamentos e utensilios utilizados no
processamento minimo da couve, com o objetivo de minimizar os riscos de
contaminagdo desse alimento. Sendo assim, todos os funcionarios responsaveis
pela manutengcdo e operagao dos equipamentos relacionados ao processamento
minimo da couve passaram a adotar as novas condutas propostas.

Foram estabelecidas responsabilidades de cuidado n&o apenas com os
equipamentos citados, mas também com a propria saude e higiene pessoal de cada
funcionario da empresa.

Dados a serem demonstrados em topicos seguintes irdo mostrar que,
seguindo de forma satisfatéria cada um dos POPs que foram explanados e
colocados a disposi¢cado dos funcionarios da empresa envolvida neste estudo, foram
obtidos resultados positivos em relacdo aos niveis de contaminagdo da couve
minimamente processada, que é o produto de interesse deste estudo. Cartazes com
ilustracdes e informacdes pertinentes aos POPs foram fixados nas dependéncias da

empresa e constam no anexo 9.3 deste manuscrito.

5.2 Implantacao do Filtro sanitizante

A implantacdo do filtro sanitizante ofereceu um tratamento simples a agua
utilizada no processamento minimo da couve que, antes dessa intervencao, era
usada em sua forma bruta, extraida a partir dos pogos artesianos dispostos nas
propriedades da empresa envolvida neste trabalho.

O equipamento foi construido de forma manual e artesanal, partindo-se dos
principios relacionados a eliminagao de particulas sélidas (filtragéo) e da reducgéo de
bactérias e micro-organismos até um nivel considerado seguro pelos orgéos de
saude publica (sanitizagao). Para tanto, a estrutura do filtro dispée de duas unidades
filtrantes com refis de facil substituicdo, caso haja tal necessidade, além de uma
bomba elétrica que insere no sistema o reagente sanitizante (solugéo de hipoclorito
de sdédio a 2,5% - agua sanitaria).

As analises realizadas em amostras da agua bruta e da agua tratada pela
acao do filtro sanitizante, comprovaram a eficiéncia do equipamento. Observou-se
diminuicdo da turbidez (valores de 0,1INTU e 0,06NTU, respectivamente) e

presenga de cloro residual livre (0,Tmg/L e 0,52mg/L, respectivamente),
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permanecendo ambos os parametros em valores dentro daqueles previstos na
legislagao vigente (BRASIL, 2021).

5.3 Quantificacdao de Escherichia coli em amostras de agua

O resultado das analises microbioldgicas de agua realizadas antes e depois
da implantagdo das melhorias no processo de obtengdo da couve minimamente

processada € apresentado na tabela 1.

Tabela 1. Quantidade (UFC/mL) de Escherichia coli em amostras de agua coletadas
em dois locais da empresa, antes e depois da implantacdo de melhorias no processo
de producdo de couve minimamente processada

Amostras E. coli (ANTES) E. coli (DEPOIS)
UFC/mL UFC/mL
PRINC 1 3,6 x 10° 36.4
PRINC 2 4.2 x 10 10.8
PROC 1 3,3x10° 86,6
PROC 2 3,8 x10° 115

Fonte: Elaboracao do autor.
PRINC = Amostras coletadas na unidade principal da empresa.
PROC = Amostras coletadas na unidade de processamento da empresa.

A Portaria GM/MS n° 888 de 04 de maio de 2021, atualmente em vigor,
determina que, para ser considerada potavel, a 4gua deve apresentar auséncia de
coliformes termotolerantes em 100mL. Estabelece ainda que a agua para consumo
humano ndo é aquela destinada apenas para a ingestdo, mas, também, para a
preparacao e produgao de alimentos e higiene pessoal, independentemente da sua
origem (BRASIL, 2021). Dessa forma, observa-se pelos resultados obtidos que as
amostras de agua analisadas antes da implantagdo dos POPs e da utilizagdo do
filtro sanitizante estavam fora dos padrdes exigidos.

Os resultados encontrados para as amostras analisadas um més apés a
implementacdo dos POPs e a utilizacdo do filtro sanitizante foram diferentes.
Verificou-se uma queda média de um ciclo log nas contagens de Escherichia coli
nas mostras dos dois pontos de coleta a partir das modificagdes implementadas na
empresa. No entanto, ndo foi possivel atingir os niveis preconizados pela legislagéo.

Outras adequacdes deverdao ser implantadas para garantir a melhoria da

qualidade microbiolégica da agua utilizada pela empresa, como por exemplo, a
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utilizacao de diferentes produtos quimicos a base de cloro e a realizagdo de

adaptacdes na estrutura do filtro sanitizante.

5.4 Quantificacdo de Escherichia coli em amostras de couve

O resultado das analises de amostras de couve realizadas antes e depois da
implementagdo das melhorias no processo de obtengdo da couve minimamente

processada € apresentado na tabela 2.

Tabela 2. Quantidade (UFC/g) de Escherichia coli em amostras de couve
minimamente processada coletadas antes e depois da implantacao de melhorias no
processo de producao do referido produto

Amostras E. coli (ANTES) E. coli (DEPOIS)
UFC/g UFC/g
AMOSTRA 1 4,59 x 10° 20,6
AMOSTRA 2 3,91 x 10° 7,00
AMOSTRA 3 6,23 x 10° 11,9
AMOSTRA 4 4,10 x 10° 12,7
AMOSTRA 5 4,96 x 10° 4,00

Fonte: Elaboracdo do autor.

A legislacdo brasileira por meio da RDC N° 331 (BRASIL, 2019%) e da
Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019, estabelece limites
microbiolégicos para presenga de Escherichia coli em hortalicas in natura ou
preparadas podendo apresentar até 1x10? UFC/g (BRASIL, 2019A). Desse modo, as
amostras de couve minimamente processada analisadas antes da implementagao
dos POPs e do filtro sanitizante apresentaram contagens de coliformes de origem
fecal acima do que é permitido pela legislagao brasileira.

A utilizacdo de um filtro sanitizante e a inclusdo de alguns procedimentos
operacionais padrao (POPs) na rotina da empresa demonstraram redugdao da
presenca de contaminantes indicadores de origem fecal, tanto na agua quanto na
couve minimamente processada, de acordo com os resultados observados nas
analises microbioldgicas realizadas antes e apds a inclusdo das adequagdes
citadas. Tais melhorias proporcionaram a adequacdo dos resultados aos limites
permitidos na legislagdo para a presenga de Escherichia coli nas hortalicas, porém
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em relagdo a agua, apesar da significativa redugcédo da presenca destes micro-

organismos, os padrdes legais nao foram atingidos.



42

6 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos pelas melhorias aplicadas ao processo de
obtencdo da couve minimamente processada, incluindo o tratamento feito a agua
utilizada no processamento, verifica-se uma consideravel melhora em relagdo a
presenca de Escherichia coli na agua utilizada para o processamento minimo da
couve assim como no produto final, fato que comprova eficiéncia por parte das
implantacdes.

Porém, os mesmos resultados mostram que se fazem necessarias novas
interferéncias no tratamento da agua utilizada pela empresa para que sejam
atingidos padrbes de qualidade dentro daqueles preconizados pela legislagao, para
que assim os consumidores deste alimento possam usufruir de um produto seguro e

a empresa detenha um maior tempo de prateleira para seu produto.
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7 PERSPECTIVAS

Futuras intervengdes s&o previstas para o tratamento de toda a agua utilizada
pela empresa, dentre as quais estdo a construcdo de um filtro sanitizante com
proporcdes maiores, provido de adequagdes na posicdo de uma das unidades
filtrantes, e 0 uso de outros produtos quimicos a base de cloro como reagentes
sanitizantes.

Além disso, fatores como a observancia entre o tempo de colheita e o tempo
de processamento das folhas da couve, o procedimento de reidratagéo das folhas, a
manutencdo de temperaturas mais baixas durante o processamento minimo, a
inclusdo das etapas de sanitizagdo e centrifugacdo da couve minimamente
processada e das demais hortalicas comercializadas pela empresa poderdo fazer
parte da rotina da empresa, em um futuro préximo, qualificando ainda mais o
processamento e conferindo, assim, maior qualidade do produto que é oferecido a
populagao de Caratinga e regiao.

Pretensdes relatadas pelo proprietario da empresa falam sobre a producéo e
comercializagao de frutas e legumes minimamente processados no futuro. Tal fato
implica na necessidade de inumeras adequagdes aos critérios estabelecidos pela
legislagao pertinente como a criagdo de um plano de gerenciamento de residuos, um
plano de controle de pragas, um programa de recolhimento de alimentos e a
confeccdo de um manual de Boas Praticas de Fabricacdo além de um constante
monitoramento microbiolégico. Dessa forma, os alimentos produzidos pela empresa

poderéo oferecer a qualidade esperada para uma alimentagédo segura e saudavel.
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9 ANEXOS
9.1 POPs implantados na empresa

9.1.1 Higiene e saude dos manipuladores

Procedimentos Operacionais Padrdo
VERDURAS NONATO

Verduras HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES Verdiras
Couve Minimamante Cédigo: POP 01 Data: <
Processada -

Revisdo: 00 Péginas: 03

1 - OBJETIVO
Instruir os colaboradores sobre bons habitos de higiene e em boas condigées de salude para que
possam realizar um trabalho de qualidade, minimizando os riscos de contaminagdo dos alimentos
produzidos por esta empresa.

2 - DOCUMENTOS DE REFERENCIA

¥ RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricagdo
em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos;

v PORTARIA N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre as
condigbes higiénico-sanitirias e boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos;

v PORTARIA N° 888, DE 04 DE MAIO DE 2021 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre o
controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.

3 — CAMPO DE APLICAGAO

Todos aqueles que em algum momento da cadeia de produgdo manipulem os alimentos.

4 — RESPONSABILIDADES
Cada manipulador sera responsavel pela sua higiene pessoal e comportamental.

5 - DESCRIGAO

5.1 — Controle de Satide do Manipulador
Exame clinico geral e exames de EPF' e VDRL? deverio ser realizados anualmente
1 (EPF) = Exame Parasitolégico de Fezes — para a detec¢do e identificacdo da presenca de
parasitas ou seus ovos no intestino do manipulador e também a presenca de Salmonella sp.
2 (VDRL) = Venereal Disease Research Laboratory) — exame de sangue com o objetivo
de diagnosticar e/ou acompanhar a sifilis nos manipuladores.

5.2 — Controle e Manutengdo dos Uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual (EPls)
Os uniformes e botas e luvas de borracha deverdo ser trocados ou higienizados conforme
necessidade

5.3 - Controle da Higiene e Comportamento
e Tomar banho diariamente
* Escovar os dentes apds as refeigcdes

Elaborado por: Cristiano Henrique de Souza Aprovado por: Cristiano Nonato
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‘Verd ras
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VERDURAS NONATO

Couve Minimamante
Processada

Procedimentos Operacionais Padrao
HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES vgmzl.-as

<

Cédigo: POP 01

Data:
! /

Revisao: 00

Péginas: 03

5.4 - Conduta

Usar desodorantes neutros
Tirar a barba e o bigode frequentemente

Manter as unhas curtas e limpas, sem esmalte
Manter os cabelos sempre limpos e bem protegidos

= N&o tocar em objetos sujos durante a manipulagdo de alimentos sem antes ter lavado as
maos adequadamente

a manipulagdo dos alimentos
« N3io mascar chicletes, palitos ou balar durante a manipulagéo dos alimentos

5.5 — Lavar as maos sempre que:
e Chegar ao local de trabalho

6 — MONITORAMENTO

Utilizar mascara durante todo o periodo de trabalho

N3o tossir, espirrar, cuspir ou falar em cima dos alimentos
Né&o tocar em dinheiro

Nao fumar na area da produgao
N3o se cocar, pentear ou tocar nos cabelos durante a manipulagéo dos alimentos

N3zo usar qualquer tipo de adorno (pulseira, colar, brinco, anel, alian¢a, relégio) durante

Iniciar um servigo novo ou troca de atividade
Ausentar-se do local de trabalho por qualquer motivo
For ao banheiro
Manusear panos ou materiais de limpeza
Manusear residuos de qualquer espécie
Pegar em embalagens sujas

O que? Como? Quando? Quem?
Controle de Satude Através de exame Médico de Unidade
Clinico dos médico anual e carteira - — basica de Salde
Manipuladores de saude ou conveniado com
a empresa
Controle e Observagao da
Manutencdo dos | situagdo do uniforme e Sempre que se fizer Manipulador /
Uniformes e EPIs | controle de higiene dos necessario proprietario
uniformes
Controle e
Manutengdo dos | Observar o aspecto do Sempre que se fizer Manipulador /
Cartazes cartaz necessario proprietario
Educativos

Elaborado por: Cristiano Henrique de Souza

Aprovado por: Cristiano Nonato
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Procedimentos Operacionais Padrdo
Verdgras RS B HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES Verdgras
é Couve Minimamante Cadigo: POP 01 Data: "
Processada -
Revisdo: 00 Paginas: 03

7 — MEDIDAS CORRETIVAS
» Caso o manipulador apresente algum problema de saude, deve procurar o pronto socorro e
proceder conforme orientagdo médica;
» Caso o manipulador apresente ferimento nas maos, deve se ausentar da atividade até a
melhora.

8 —- REGISTROS

e Exames
* Atestados médicos
« Lista de Frequéncia de treinamentos dos manipuladores

9 — ANEXOS
« Planilhas de Controle
* Cartaz educativo com procedimento para higienizagao das maos.

Caratinga, ___de de 2021.

Elaborado por: Cristiano Henrique de Souza Aprovado por: Cristiano Nonato




9.1.2 Higienizacdo de caixas plasticas

Procedimentos Operacionais Padréo

Verduras VERBURAS NONATO HIGIENIZACAO DE CAIXAS PLASTICAS Verduras
% ¢
Couve Minimamante Cadigo: POP 02 Data:
Processada / /

Revisdo: 00 Paginas: 02

1 - OBJETIVO
Higienizar as caixas plasticas utilizadas no transporte das folhas de couve desde a colheita até a
unidade de processamento minimo no intuito de evitar contaminagéo das hortalias.

2 - DOCUMENTOS DE REFERENCIA

v RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricagdo
em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos;

v PORTARIA N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre as
condicbes higiénico-sanitarias e boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos;

v PORTARIA N° 888, DE 04 DE MAIO DE 2021 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre o
controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.

3 - CAMPO DE APLICACAO
Colaboradores que realizam a lavagem das caixas plasticas e as disponibilizam para os
procedimentos de transporte das folhas de couve.

4 — RESPONSABILIDADES
Os colaboradores responsaveis pelo servigo de lavagem das caixas plasticas cuidardo para
manter um padrao de higienizagdo dessas caixas.

5 - DESCRICAO

5.1 — Lavagem
As caixas plasticas deverdo ser lavadas com agua e detergente neutro, observando todas as
dimensdes de cada caixa para uma efetiva higienizagao;

5.2 - Sanitizagdo
Apos o procedimento de lavagem das caixas, devera ser borrifado sobre elas, de forma
individual, alcool 70% para entdo serem direcionadas a secagem.

5.3 — Secagem natural
Apds a higienizagéo, as caixas plasticas deverdo ser colocadas em ambiente arejado e limpo
para secarem de forma natural.

Elaborado por: Cristiano Henrique de Souza Aprovado por: Cristiano Nonato
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Procedimentos Operacionais Padrao
Verduras VERDORATIONA S HIGIENIZACAO DE CAIXAS PLASTICAS Verduras
N 2 2
* Couve Minimamante Cédigo: POP 02 Data: ‘
Processada / /
Revisao: 00 Paginas: 02

5.4 — Conduta aos manipuladores das caixas plasticas
Utilizar mascara, luvas, botas e avental impermeavel durante os procedimentos de

lavagem e utilizagéo da solugéo de hipoclorito de sédio (agua sanitaria);
Cuidar da manutencgao dos EPlIs e solicitar sua substituigdo quando necessario.

6 — MONITORAMENTO
O que? Como? Quando? Quem?
Controle do
con::t:ggé%e das Venﬁc;t,;én(:j;:sual " Diariamente Manipulador
caixas plasticas
Controle e Observagao da
Manutencao dos | situagdo do uniforme e Sempre que se fizer Manipulador /
Uniformes e EPIs | controle de higiene dos necessario proprietario
uniformes
Controle e
Manutengado dos | Observar o aspecto do Sempre que se fizer Manipulador /
Cartazes cartaz necessario proprietario
Educativos

7 — MEDIDAS CORRETIVAS
Caso a caixa plastica apresente algum sinal visivel de contaminacgao, devera ser conduzida a

um procedimento mais criterioso de lavagem ou, se necessario, devera ser feita sua
substituicdo por uma nova caixa.

8 - REGISTROS
e Contagem das caixas na entrada e saida
e Observacoes relacionadas ao estado das caixas

9 - ANEXOS

Planilhas de Controle
Cartaz educativo informando a necessidade da lavagem correta e a utilizagao do alcool 70%

nas caixas plasticas
Cartaz ilustrando caixas que devem ser substituidas ou que devem ser submetidas a um

processo de higieniza¢do mais criterioso.

Caratinga, ___ de de 2021.

Elaborado por: Cristiano Henrique de Souza Aprovado por: Cristiano Nonato



9.1.3 Higienizagéo dos equipamentos e utensilios utilizados no processamento
minimo da couve

Procedimentos Operacionais Padrao

Verduras | VCRDURASNONATO | ;e ieNiZACAO DOS EQUIPAMENTOS E Varibaras
prapey 3
#}@ - UTENSILIOS UTILIZADOS NO L tnato]

Couve Minimamante | oo FSSAMENTO MINIMO DA COUVE
Processada
Cédigo: POP 03 Data:
/ /
Revisao: 00 Paginas: 02

1- OBJETIVO
Instruir os colaboradores sobre os critérios de higienizagdo dos equipamentos e utensilios utilizados
no processamento minimo da couve no intuito de minimizar os riscos de contaminacdo dos
alimentos produzidos por esta empresa.

2 - DOCUMENTOS DE REFERENCIA

v RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricacdo
em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos;

v PORTARIA N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre as
condicbes higiénico-sanitarias e boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos;

v PORTARIA N° 888, DE 04 DE MAIO DE 2021 DO MINISTERIO DA SAUDE, que dispde sobre o
controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.

3 - CAMPO DE APLICA(}AO
Todos os manipuladores responsaveis pela manutengdo dos equipamentos e aqueles que utilizam
desses equipamentos e os utensilios utilizados no processamento minimo das folhas de couve.

4 —- RESPONSABILIDADES
Os manipuladores do setor estardo responsaveis por manter limpos, higienizados e em perfeitas
condigdes de uso dos equipamentos destinados ao processamento minimo da couve, além de zelar
por sua higiene pessoal e comportamental.

5 - DESCRIGAO

5.1 — Controle e manutencgao dos utensilios e equipamentos de corte
Verificagdo das condi¢des de funcionamento/utilizagdo e limpeza de facas, processadores e placas
de corte para a couve.

Elaborado por: Cristiano Henrique de Souza Aprovado por: Cristiano Nonato



Procedimentos Operacionais Padrao

Verduras | VCRDURASNONATO | \.ciENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E Verduras
;}@ FUp— . UTENSILIOS UTILIZADOS NO 3%
LRS- M PROCESSAMENTO MINIMO DA COUVE

Processada
Cédigo: POP 03 Data:
et
Reviséo: 00 Paginas: 02
6 — MONITORAMENTO
O que? Como? Quando? Quem?
Manutengdo dos Manipuladores e
equipamentos utilizados Monitoramento T —— demais
no processamento visual e manual colaboradores do
minimo da couve setor
Controle e Manutengao Verificagdo da Sempre que se fizer Manipulador /
dos Uniformes e EPlIs situacdo dos EPI’s necessario proprietario
Controle e Manutengdo | Observar o aspecto | Sempre que se fizer Manipulador /
dos Cartazes Educativos do cartaz necessario proprietario

7 — MEDIDAS CORRETIVAS
> Caso o equipamento apresente mal-funcionamento, acionar o colaborador responsavel para
que proceda seu reparo ou substituicio;
> Caso o equipamento apresente sinais de desgaste que possam prejudicar o trabalho
promovendo corte desigual ou contaminagéo, devera ser substituido imediatamente.

8 — REGISTROS
« Exames das condi¢des de funcionamento dos equipamentos
* Exames das condi¢des dos utensilios

9 — ANEXOS
« Planilhas de Controle
» Cartaz educativo com procedimento para limpeza dos equipamentos e utensilios.

Caratinga, ___de de 2021.

Elaborado por: Cristiano Henrique de Souza Aprovado por: Cristiano Nonato




9.2 Planilhas de controle referentes aos POPs implantados

9.2.1 Higiene e Saude dos manipuladores

Verd ras PLANILHA DE CONTROLE
‘ 0 ato

SAUDE DOS MANIPULADORES

ATENCAO:
¥' Cada trabalhador devera registrar aqui alteragdes relacionadas a:

e Estado de saide (sentmdo—se mal / acidentado / portando atestado);
*Em caso de qualquer anormalidade, faga o registro e procure seu supervisor: NAO INICIE O

o

TRABALHO SE.M 0 AVAL DA SUPERVISAO.

® Necessidade de substituicio de algum EPI.
*Em caso de quaisquer problemas com algum dos EPIs (luvas, avental, mascara, toca): NAO
INICIE O TRABALHO SEM ANTES SUBSTITUIR O EPI EM QUESTAO.

DATA NOME OBSERVACAO
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9.2.2 Caixas plasticas

Verduras

- = PLANILHA DE CONTROLE — CAIXAS PLASTICAS
L, bnato) Co

ATENCAO:

v E necessério verificar o estado de todas as caixas, diariamente;

v" Caixas quebradas, muito desgastadas ou com sinais de contaminagio,
deverio ser substituidas;

¥v" Quando for necessdria a substituicdo de alguma caixa, anote nessa
planilha: a data, o nimero de caixas substituidas € o motivo da
substituigdo.

DATA | QUANTIDADE MOTIVO DA SUBSTITUICAO
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9.2.3 Equipamentos e utensilios

PLANILHA DE CONTROLE

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Verduras
s N
-«
ATENCAO:

¥ Os equipamentos e utensilios utilizados no processamento minimo da
couve dever@io ser lavados ¢ higienizados diariamente;

v' Caso acontega alguma avaria em algum destes materiais, interrompa o
trabalho, anote o ocorrido e s6 retome o trabalho apdés a substitui¢do do
item. Reparos deverdo ser providenciados posteriormente pelo

SUpervisor;

DATA | MATERIAL

DESCRICAO DO OCORRIDO
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9.3 Cartazes com orientagbes sobre higiene e seguranga, dispostos nas
dependéncias da empresa

9.3.1 Cartaz com orientagao sobre a correta higienizagdo das maos

HIGIENIZE AS MAOS

Verduras

Abra a torneira e molhe as maos, Aplique na palma da mao guantidade
e evitando encostar na pia. » suficiente de sabonete liquido para cobrir
todas as superficies das maos (sequir a
quantidade recomendada pelo fabricante).

3 Ensaboe as palmas das maos, 4 Esfregue a palma da mao direita 5 Entrelace os dedos e friccione os
e friccionando-as entre si. e contra o dorso da mao esquerda (e ® espacos interdigitais.
vice-versa) entrelacando os dedos.

6 Esfreque o dorso dos dedos de uma 7 Esfregue o polegar direito, com o auxilio 8 Friccione as polpas digitais e unhas da

® mao com a palma da mao oposta @ da palma da mao esquerda (e vice- & mao esquerda contra a palma da mao
(e vice-versa), segurando os dedaos, versa), utilizando movimento drcular. direita, fechada em concha (e vice-
com movimento de vai-e-vem. versa), fazendo movimento circular.

9 Esfregue o punho esquerdo, com o 1 0 Enxdgiie as maos, retirando os residuos 1 1 Seque as maos com papel-toalha

o auxilio da palma da mao direita (e vice- e de sabonete. Evite contato direto das ® descartavel, inidando pelas maos e

versa), utilizando movimento circular. maos ensaboadas com a torneira. seguindo pelos punhos.
=- ANVISA Urishs
”EE.E‘ T g e et S 08 AT Sty
https:/iwww.anvisa.gov.br/servi le/ is/cartaz_higieniza_simples.pdf
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9.3.2 Cartazes com orientagbes sobre a higienizagdo e a manutengéo das caixas
plasticas

Verduras Verduras

+3Z3 Higienizacao das Caixas Plasticas +*

‘hitps: boscost com. - boarifad 12
alta-prossag-jarfim-p.1__G0C1354780_ 310051863

g

Utilize o borrifador com alcool 70% para higienizar as
Caixas Plasticas apos a lavagem com agua e detergente.

Yi#5° Manutencao das Caixas Plasticas i

As caixas quebradas, muito desgastadas ou com sinais de contaminag3o, deverdo ser substituidas.

hitps-/free3d comfpt/3d-model/dirty-plastic-crates-fior-fiuits-and-ve getables-2 502 himl
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9.3.3 Cartaz com orientagbes sobre a higienizagdo dos utensilios e equipamentos
utilizados no processamento minimo da couve

sz Cuidados com os Utensilios e 5
Equipamentos de Processamento

1 Limpeza: retiramos a sujeira que vemos.

2 Desinfeccdo: retiramos a sujeira fue nao
VEmos (05 micrarganismos).

Tudo que entra em contato com os alimentos
deve ser bem lavado e higienizado.

hitps:/‘docplayer. com be23 512324-Controle-de-qualidade-de-alimentos-1o-modulo himl




