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APRESENTATCGATD

O SENAR — Administracao Regional do Mato Grosso,
ap6s um levantamento de necessidades vem definindo as
prioridades para a producao de cartilhas de interesse geral.

As cartilhas sao recursos instrucionais de extrema re-
levancia para o processo da Formacao Profissional Rural e
Promocao Social e, quando elaboradas segundo metodologia
preconizada pela Instituicao, constituem um reforco da apren-
dizagem adquirida pelos trabalhadores rurais apés os cursos
ou treinamentos promovidos pelo SENAR em todo o Pais.

A presente cartilha faz parte de uma série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacao Brasileira de
Educacdao Agricola Superior (ABEAS) e especialistas da Uni-
versidade Federal de Mato Grosso (UFMT), e € mais uma con-
tribuicao do SENAR AR/MT visando a melhoria da qualidade
dos servicos prestados pela entidade.
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Esta cartilha, de maneira simples e ilustrada, trata de
forma detalhada de todas as operacdes necesséarias para
o controle de qualidade de conservas de vegetais, desde
como implantar procedimentos de higienizacao e executar
as boas praticas de fabricacao e até a realizacao dos testes
de qualidade.

Contém informacdes sobre os procedimentos ne-
cessarios para execucao das operacoes, trata também das
precaucdes relativas a preservacao da satde e seguranca
do trabalhador, e ainda informa sobre assuntos que possam
interferir na melhoria da qualidade e produtividade.
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CONTROLE DE QUALIDADE
EM CONSERVAS DE VEGETAIS

A producdo de conservas de vegetais exige cuidados
especiais, para que se eliminem, quase na totalidade, os riscos
de contaminacao provocados por perigos fisicos, quimicos e
biolégicos a que estes alimentos estao sujeitos.

As boas praticas de fabricacdo sao a garantia de que as
conservas de vegetais podem ser consumidas com seguranca
e sem riscos para a salde.
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IMPLANTAR PROCEDIMENTOS
DE HIGIENIZACAO

Kl CONHECA 0S PERIGOS QUE PODEM
EXISTIR NOS ALIMENTOS

As situacoes de perigo estao relacionadas aos aconte-
cimentos e/ou produtos que podem causar injria ou dano
ao homem.

Os perigos existentes nos alimentos estragados ou
contaminados dificilmente podem ser reconhecidos antes
do seu consumo.

Os perigos encontrados nos alimentos podem ser clas-
sificados em: fisicos, quimicos e biolégicos.

1.1 CONHECA 0S PERIGOS FiSICOS

Fragmentos de materiais que podem machucar, como
madeira, pedra, vidro, metal, constituem os perigos fisicos se
estiverem misturados ao alimento e forem ingeridos.

1.2 CONHEGA 0S PERIGOS QUIMICOS

As contaminacdes por produtos de limpeza, inseticidas
e outros venenos constituem os perigos quimicos.
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1.3 CONHEGA 0S PERIGOS BIOLOGICOS

Os microorganismos (ou microbios) e suas toxinas (ou
venenos) constituem os perigos de origem biolégica. Microor-
ganismos sao seres vivos muito
pequenos que ndo podemos
ver a olho nu, como: bactérias,
fungos (bolores e leveduras) e
parasitos.

Os microorganismos
por toda parte:
o Terra;
o Ar
* (Chao/piso;
 Agua;
* Homem (maos, cabelo, nariz, roupas, etc.);
* Roedores, insetos e passaros;
¢ Matéria-prima crua;
* Superficies de utensilios e de equipamentos.

Os principais fatores que condicionam a vida e o desenvol-
vimento dos microorganismos sao:

* Disponibilidade de nutrientes (amido, proteina,
vitaminas, sais minerais);

* Umidade do meio ambiente;

 Temperatura: a faixa muito perigosa é de 25 a

55°C, quando os microrganismos multiplicam-se
rapidamente;

 Oxigénio: a maior parte das bactérias precisam de
oxigénio para se desenvolver;

* Acidez do meio ambiente (pH): as bactérias pre-
ferem pH em torno de 7,0 e os fungos na faixa de
4,5a5,0.
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Alguns microorganismos sao Uteis na fabricacdo de
iogurtes, vinagres, paes, salames, queijos e outros produtos
alimenticios.

Outros microorganismos sao prejudiciais porque es-
tragam os alimentos e causam doencas a quem os ingere,
podendo levar a morte.

1.4 CONHEGA O QUE E CONTAMINAGAO
ALIMENTAR

Quando microorganismos ou substancias quimicas
entram no alimento, podem alterar suas caracteristicas ou
provocar doencas ao consumidor:

* Toxinfeccao alimentar: causada por bactérias, fun-
gos, parasitos, etc.

* Intoxicacao quimica: causada por agrotoxicos, metais
pesados, etc.

* Intoxicacao natural: causada por substéncias toxicas
naturais presentes em plantas; contaminacao da
agua por algas.

Os perigos biologicos podem ser prevenidos protegendo
o alimento dos microorganismos, dificultando sua multiplica-
cao e eliminando ou reduzindo o seu nimero no alimento.

Al ESCOLHA 0 LOCAL DE PREPARO DE
CONSERVAS

O local para o preparo e venda de conservas de vegetais
deve ser uma area livre de focos de insalubridade, ou seja,
nao deve ter lixo, objetos em desuso, animais domeésticos,
insetos e roedores.
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0O acesso deve ser direto e independente, nao comum
a outros usos.

O piso, as paredes, o forro e o teto devem ser de
material liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom
estado de conservacéo, isto é, nao deve apresentar trincas,
rachaduras, bolor e descascamento.

i

Atencdo: O piso deve ter rodapé arredondado para
facilitar a limpeza, evitando o acumulo de resi-
duos.
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Parede com azulejo

Forro ou teto lisos
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As portas e ja-
nelas devem ter su-
perficie lisa, de facil
limpeza, fechamento
automatico e borra-
cha de vedacao. As
janelas devem ser
protegidas com telas
de malha de 2 mm e
de facil higienizacao.

KL
ZRIRK

Janela com protecgéo de tela

Atencgdo: A porta,
deve ter mola para
fechamento auto-
matico e batente
de borracha para
evitar a entrada de
insetos e animais
pegonhentos.

Fonte: projeto APPCC-Mesa
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A iluminacao deve ser uniforme, sem sombras e cantos
escuros. As lampadas devem ser limpas, protegidas contra
explosdo e quedas acidentais.

A ventilacao deve garantir o conforto térmico e que o
ambiente fique livre de fungos, gases, fumacas, gorduras e
condensacéo de vapores. O fluxo de ar nas areas de preparo
dos alimentos deve ser direcionado da area limpa para a
area suja.

CONTROLE DE QUALIDADE EM CONSERVAS DE VEGETAIS




EM FACA A LIMPEZA DA CAIXA-D'AGUA

A agua utilizada para o consumo direto ou no prepa-
ro dos alimentos deve ser limpida, transparente, insipida e
inodora. Para que ela conserve essas caracteristicas, faz-se
necessaria a limpeza periédica do reservatério de agua (cai-
xa-d'agua) para evitar riscos de contaminacdao na linha de
producao.

A dgua usada na fabrica tanto para a producéao de con-
servas quanto para a higienizacdo ambiental deve ser tratada:

* Rede publica = 4gua de boa qualidade.

* Pocos, nascentes e represas = precisa ser filtrada ou
fervida.

E obrigatoria a existéncia de reservatério de dgua (caixa
-d’agua) tampado e sem rachaduras. A limpeza e desinfeccao
devem se realizadas nas seguintes situacoes:

e Quando for instalado;

* A cada seis meses;

* Naocorréncia de acidentes que possam contaminar
a agua (animais, sujeiras, enchentes, etc.).

3.1 FECHEO
REGISTRO DO
ABASTECIMEN- |
TO DA CAIXA-
D'AGUA
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3.2 ABRAA
TAMPA DA
CAIXA-D'AGUA

3.3 DEIXE
ESVAZIAR
PARCIALMEN-
TE A CAIXA-
D'AGUA

Todas as tornei-
ras devem estar aber-
tas para que o nivel
da agua baixe rapida-
mente.

3.4 FECHE O
REGISTRO
DA SAIDA DE
AGUA

1
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3.5 VEDE A SAIDA DE AGUA DA CAIXA

3.6 ESFREGUE AS PAREDES INTERNAS E 0
FUNDO DA CAIXA-D'AGUA

Deve-se utilizar escovao ou vassoura novos para esfregar
as paredes internas e o fundo do reservatério de agua.
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3.7 RETIRE 0S RESiDUOS COM AUXILIO
DE PANOS E RECIPIENTES

574

= A
3.8 DESOBSTRUA A SAIDA DE AGUA

3.9 ENXAGUE A CAIXA-D'AGUA

L
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3.10 SEQUE A CAIXA-D'AGUA COM UM PANO

3.11 ABRA O
REGISTRO
DA SAIDA
DE AGUA
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3.12 DESINFETE COM SOLUGAO DE CLORO

o

As paredes do reservatorio devem ser pulverizadas
com solucdo de cloro a 200 ppm, ou seja: 4 colheres de
sopa (40 mL) de hipoclorito de sédio a 10% ou um copo
americano (200 mL) de agua sanitaria em 20 litros de agua.

Atengdo: Mantenha umida toda a superficie interna
do reservatorio com a solugdo de cloro, durante
2 horas, caso haja evaporacgdo do desinfetan-
te (solugdo de cloro) em 30 minutos, deve-se
borrifar toda a superficie a cada 30 minutos,
até completar as 2 horas.

3.13 ABRA A
ENTRADA DE
AGUA

3.14 ENCHAO
RESERVATORIO
NOVAMENTE
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3.15 FECHE A
TAMPA
DA CAIXA-
D'AGUA

3.16 ANOTE DO
LADO DE
FORA DA
CAIXA A
DATA DA
LIMPEZA

[ CONTROLE AS PRAGAS

O controle de pragas é extremamente importante nos
ambientes onde se manipulam alimentos, nao s6 para evitar
o maleficio que causam, mas também pelo desperdicio de
géneros alimenticios que ocasionam.

Precaucdo: A presenga de pragas (moscas, baratas,
formigas, ratos, passaros e outros animais) oca-
siona um grande risco de transmissdo de inume-
ras doencgas ao homem.
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Para controlar a infestacdo de pragas, é necessario
estabelecer algumas medidas preventivas:

. 4.1 USE TELAS NAS
ABERTURAS,

5 JANELAS E

PORTAS

XX
XX

INSTALE

PORTAS COM
FECHAMENTO
AUTOMATICO

| 43 UTILIZE
CORTINAS DE
PLASTICO
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4.4 UTILIZE BATENTE DE BORRACHA NA
PARTE INFERIOR DAS PORTAS

4.5 UTILIZE RALOS SIFONADOS OU COM
TELA DE PROTECAO
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4.6 USE CESTOS PLASTICOS OU DE
METAL PINTADOS, SACOS PLASTICOS
TRANSPARENTES, CAIXAS DE PLASTICO

Atencdo: O uso de caixote de madeira na area de

produgdo deve ser proibido, porque dificulta a
higienizag¢do.

4.7 EVITE ACUMULO DE RESTOS DE
ALIMENTOS E ENTULHOS PROXIMO
A AREA DE PRODUGAO
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4.8 FECHE FRESTAS E PEQUENOS ORIFiCIOS
NAS PAREDES E PISOS

Rejunte

Atencgdo: O fechamento de frestas e orificios pode
ser feito com auxilio de silicone, rejuntes e gesso,
para evitar o esconderijo e procriag¢do de bara-

tas e formigas.

4.9 COMBATA,
REGULARMENTE,
AS PRAGAS

Os produtos quimicos
usados para matar insetos
devem ser aprovados pelo
Ministério da Satde e, no caso
de cupins e formigas deve-se
dar preferéncia a produtos
naturais.

\

R
]
K-Othrine |

T

a

Produto quimico
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iy

Precaucdo: 1 - O combate
as pragas com produ-
tos quimicos deve ser

— realizado por pessoa

treinada e utilizando os
equipamentos de prote-
¢do individual, confor-
me recomendac¢do do

técnico e do fabricante,
para evitar contamina-
¢oes e acidentes com o

= 7,
SEFINTIVO DE FORMISASSS

Produto natural operador.

2 - Os produtos quimicos ou venenos devem

ser guardados longe de alimentos, criangas e
animais domésticos para evitar contaminag¢do e
intoxicacao.

B FACA A HIGIENE PESSOAL

Todas as pessoas que tenham contato com maté-
rias-primas, alimentos em processo e alimentos prontos,
equipamentos e utensilios, devem ter especial atencdo as
boas praticas de higiene e comportamento no trabalho, para
proteger os alimentos de contaminacdes fisicas, quimicas e
microbiologicas.

A apresentacao do funcionario, no que se refere a es-
tética e asseio, envolve as seguintes orientacoes:

Banho diario;
Cabelos limpos, bem escovados e protegidos;

Barba feita diariamente. Recomenda-se nao usar
bigodes e costeletas;

Unhas curtas, limpas, sem esmaltes (inclusive base):
Dentes escovados;
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* Axilas com desodorante inodoro ou suave. N&o usar
perfumes;

* Pés bem secos a fim de evitar aparecimento de
micoses;

* Maquiagem leve;

* Nao utilizar adornos (colares, amuletos, pulseiras
ou fitas, brincos, relégio e anéis);

* Maos e antebracos com higiene adequada;

* Uso de uniforme (calca, jaleco, touca ou boné, sa-
patos fechados) bem conservado e limpo.

Atencdo: A higiene corporal, principalmente a hi-
giene das mdos e antebragos dos manipuladores,
é de fundamental importdncia para a prote¢do
dos alimentos, evitando a contaminacdo dos
produtos.

5.1 UTILIZE A TECNICA DE HIGIENIZAGAO DE
MAOS E ANTEBRACOS

Todas as pessoas que tenham contato com matéria-pri-
ma, alimentos prontos, equipamentos e utensilios devem ter
especial atencao com a higienizacao de maos e antebracos
para proteger os alimentos de contaminacao fisica, quimica
e microbiolégica

5.1.1 ABRAA
TORNEIRA

As torneiras com
sensor devem ser acio-
nadas com o auxilio do
cotovelo.
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" 5.1.2 UMEDECA AS
MAOS E 0S
ANTEBRAGOS
COM AGUA

5.1.3 PASSE SABAO
LiQuIDO NEUTRO,
INODORO

Atencdo: Se o sa-
bonete for anti-
septico, dispensa
a utilizacdo de
alcool a 70%.

5.1.4 ESFREGUE DURANTE 15 A 20 SEGUNDOS

P %, b <

Atencgdo: Se for usado sabonete anti-séptico,
as mdos e antebragos devem ser massageados
por 1 (um) minuto.
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5.1.5 ENXAGUE
BEM AS
MAOS E 0S
ANTEBRACOS

5.1.6 SEQUE AS MAOS COM AR QUENTE 0U
PAPEL-TOALHA

a) Retire 0
papel-toalha
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c) Abra a lixeira
com o pé

d) Descarte o papel
na lixeira

5.1.7 PASSE ANTI-SEPTICO

a) Coloque o anti-séptico na mao
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b) Passe o anti-séptico nas maos e antebragos

Como anti-séptico, pode ser utilizado o alcool a 70%
ou similar.

Atencdo: O anti-séptico pode ser aplicado com as
maos umidas, deixando que sequem naturalmen-
te ao ar.

5.2 SAIBA QUANDO AS MAOS DO MANIPULADOR
OU OPERADOR DEVEM SER LAVADAS

* Ao chegar a fabrica e entrar na area de producao;
* Ao iniciar um novo servico ou trocar de atividade;

* Depois de utilizar o sanitario, tossir, espirrar ou
assoar o nariz;

* Depois de usar material de limpeza;
* Depois de recolher o lixo;

* Depois de manusear alimentos crus ou nao higieni-
zados;

* Depois de manusear dinheiro.
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5.3 CONHECA COMO DEVE SER 0
COMPORTAMENTO DO MANIPULADOR NO
AMBIENTE DE TRABALHO

Os habitos pessoais dos manipuladores sao muito im-
portantes em relacao as condicoes higiénico-sanitérias, pois
0 comportamento inadequado pode levar a contaminacao
dos alimentos. Alguns itens que nao sao permitidos dentro
da area onde existem alimentos:

Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os ali-
mentos;

Mascar goma, palito, fésforos, chupar balas, comer;
Cuspir;
Experimentar alimentos com as maos;

Tocar o corpo e continuar as atividades sem fazer a
higienizacao das maos;

Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido,
mexer no cabelo ou pentear-se perto dos alimentos;

Enxugar suor com as maos, panos ou qualquer peca
da vestimenta;

Manipular dinheiro;

Fumar;

Deixar cair residuos durante a manipulacao;
Tocar macanetas com as maos sujas;

Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Trabalhar diretamente com alimentos quando apre-
sentar, por exemplo, ferimentos e/ou infeccao na
pele, resfriado, diarréia ou desinteria;

Circular sem uniforme nas areas de servico.
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[J HIGIENIZE SUPERFICIES, UTENSILIOS
E EQUIPAMENTOS

A higienizacao de superficies, utensilios e equipamentos
é de suma importancia para eliminar ou reduzir a contami-
nacao dos alimentos, minimizando os riscos de transmissao
de microorganismos causadores de doencas. Este processo
inclui duas etapas:

Limpeza: é o procedimento que envolve a simples
remocao de restos de alimentos, gorduras e sujeiras. Utiliza
4gua e detergente ou sabao. E a etapa na qual se retira a
sujeira que pode ser vista.

Desinfeccao: é o procedimento que elimina ou reduz
0S microorganismos a niveis aceitaveis, ou seja, sem riscos
a satde. E a etapa na qual se retira a sujeira que nao pode
ser vista.

6.1 LIMPE AS SUPERFICIES

A limpeza de superficie é importante para a remocao
de sujeiras, como residuo de alimentos, poeira e gordura,
podendo reduzir ou ndo a carga microbiana. Esta etapa bem
feita aumenta a eficiéncia dos sanitizantes ou desinfetantes.

6.1.1 VISTA EQUIPAMENTOS
DE PROTECAO
INDIVIDUAL
* Touca
* Luva
¢ Mascara
* Bota de borracha
e Calca
* Jaleco
* Avental
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6.1.2 RETIRE 0
EXCESSO DE
SUJEIRAS COM
AUXILIO DE UMA
PA E VASSOURA

Atencgao: O piso
ndo deve ser
varrido para ndo
levantar poeira,
pois isto provoca
a contaminag¢do
do ambiente.

6.1.3 LAVE AS
PAREDES

a) Molhe a parede

b) Coloque o
detergente em
uma esponja
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c) Esfregue a
parede

d) Enxagilie com
agua limpa

Atencdo: O
enxdagiie
deve ser
feito até
a total
retirada
dos residuos de detergente.

6.1.4 LAVE AS BANCADAS

a) Molhe a
bancada
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b) Coloque o
detergente
na agua

c) Esfregue a
bancada

d) Retire o
excesso de
espuma com
um rodo

Atencdo: Para as bancadas, o rodo deve ser exclu-
sivo, de cabo curto, material plastico ou metal,
sendo necessdario lava-lo e desinfeta-lo apos o
uso.

CONTROLE DE QUALIDADE EM CONSERVAS DE VEGETAIS




e) Enxagiie com
agua limpa

f) Retire o
excesso de
agua com um
rodo

Atencdo: O
enxdagiie
deve ser
feito até

a total
retirada dos residuos de detergente.

6.1.5 LAVEO
PISO

a) Jogue a agua
no piso
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b) Jogue
detergente no
piso

c) Esfregue o
piso com
uma vassoura

d) Enxagiie com
agua limpa
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e) Retire o excesso
de agua com
um rodo

Atengdo: 1 - O
enxagiie deve
ser feito até a
total retirada dos
residuos de deter-
gente.

2 - A secagem
deve ser natural; ndo se deve utilizar pano, pois
pode contaminar o ambiente.

6.2 FACA A DESINFECCAO DO AMBIENTE

A desinfeccdo do ambiente (superficies, utensilios e
equipamentos) é um procedimento que visa eliminar ou
reduzir os microorganismos a niveis aceitaveis, ou seja, sem
risco para a satde do consumidor.

6.2.1 VISTA 0S
EQUIPAMENTOS
DE PROTEGAO
INDIVIDUAL
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6.2.2 DESINFETE

A desinfeccao pode ser feita com lcool a 70% ou so-
lucao clorada a 200 ppm na proporcao de 2 colheres de sopa
(20 mL) de hipoclorito de sédio a 10% para 1 litro de agua
ou 100 mL de agua sanitaria em 10 litros de agua.

Atencdo: A solugdo clorada deve ser preparada a
cada 6 horas, periodo no qual a concentragdo de
cloro livre esta entre 100 e 200 ppm.

6.2.3 PREPARE 0 DESINFETANTE

a) Meca 100 mL de agua sanitéria

b) Despeje no balde c) Complete o balde
de 10 litros com &gua
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6.2.4 TRANSFIRA PARTE DO DESINFETANTE PARA UM
PULVERIZADOR

a) Pegue o
desinfetante do
balde com auxilio
de uma jarra

b) Encha o
pulverizador

6.3 DESINFETE AS PAREDES

6.3.1 APLIQUE O
DESINFETANTE
comMmo
PULVERIZADOR
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6.3.2 ENXAGUE
COM AGUA
LIMPA

6.4 DESINFETE AS BANCADAS
6.4.1 APLIQUE O DESINFETANTE COM O PULVERIZADOR
O desinfe-

tante deve agir
por 15 minutos.

6.4.2 ENXAGUE COM AGUA LIMPA
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6.4.3 RETIRE 0 EXCESSO
DE AGUA COM
AUXiLIO DE UM
RODO

Atengdo: Para as
bancadas, o rodo
deve ser exclusivo,
de cabo curto, ma-
terial plastico ou metal, sendo necessario lava-lo e
desinfeta-lo apos o uso.

6.5 DESINFETE 0 PISO

6.5.1 APLIQUE 0
DESINFETANTE

O desinfetante deve
agir por 15 minutos.

6.5.2 RETIRE 0 EXCESSO DO
DESINFETANTE COM
AUXILIO DE UM RODO

O desinfetante deve
secar naturalmente.
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Atencdo: As luvas devem ser substituidas a cada tro-
ca de fun¢do para evitar contaminagdo cruzada,
devendo seguir os seguintes passos.

a) Retire aluva
usada

b) Jogue
no lixo

d) Coloque a
luva nova
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6.6 HIGIENIZE OS EQUIPAMENTOS

A higienizacao dos equipamentos é de fundamental
importancia para evitar o acimulo de residuos de alimentos
que sao fonte de desenvolvimento de microorganismos,
insetos, etc.

6.6.1 VISTA 0S
EQUIPAMENTOS
DE PROTECAOQ
INDIVIDUAL

6.6.2 LIMPE A
GELADEIRA

a) Abra a geladeira
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b) Desligue a
geladeira

A geladeira
deve descongelar
totalmente.

c) Retire os
produtos da
geladeira

d) Desmonte
as partes
moveis
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e) Prepare a solucao
de limpeza

* Coloque
agua em
uma bacia

* Coloque
10 mL de
detergente
liquido em
2 litros de
agua

f) Umedeca a esponja
na agua com
detergente

g) Esfregue toda
parte interna da
geladeira

CONTROLE DE QUALIDADE EM CONSERVAS DE VEGETAIS



h) Retire 0
excesso de
detergente
COm um pano
(mido

i) Lave as partes
moveis da
geladeira

j) Enxagiie com
agua corrente
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6.6.3 DESINFETE A
GELADEIRA

Como desinfetante,
pode ser utilizado alcool
em gel a 70% ou uma
solucao de alcool a 70%.

a) Cologue a solugéo de
alcool em um pano
seco e limpo

b) Passe o pano
umedecido com a
solucéo no interior da
geladeira

c) Passe o pano
umedecido em todas
as pecas moveis

O éalcool néao se
deve secar, recomenda-se |
esperar que ele volatilize.
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d) Ligue a
geladeira

e) Feche a
geladeira

6.6.4 LIMPE 0 FOGAO

Atengdo: Para limpar o fogao, deve-se utilizar
luvas apropriadas conforme as instrugoes do
produto a ser utilizado para auxiliar na remogdo
da crosta de gordura.

a) Retire as
partes
moveis do
fogao
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b) Retire as
crostas de
gordura
com auxilio
de uma
espatula

4

c) Coloqueo =
detergente §
na esponja |

d) Umedeca a
esponja
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e) Esfregue o
fogao

f) Retire o
sabao
com pano
Umido

g) Lave as
partes
moveis
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h) Remonte o fogao

6.7 HIGIENIZE 0S UTENSILIOS

Os utensilios devem ser, de preferéncia, de aco inox,
pois sao faceis de limpar e suportam altas temperaturas.

6.7.1 VISTA 0S
EQUIPAMENTOS
DE PROTECAO
INDIVIDUAL
(EPIs)
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6.7.2 LAVE 0S UTENSILIOS

a) Faca a pré-
lavagem

A pré-lavagem
consiste em retirar
restos de alimentos
com auxilio de agua
corrente.

| * Coloque o

detergente em

uma esponja

| * Esfregue os

utensilios
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c) Enxagiie com
agua corrente
para remover
todo o residuo
de detergente

a) Coloque o
desinfetante
em um
recipiente

b) Mergulhe os
utensilios na
solugao

Os utensi-
lios devem ficar
na solucdo por 15
minutos.
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c) Retire os
utensilios
da solugao
desinfetante

d) Enxagiie em

o
‘ agua corrente
«%)“ Os utensilios
» devem secar na-

turalmente.

Atencgdo: 1 - Os utensilios e equipamentos devem
ser guardados em locais limpos e secos, protegi-
dos contra poeira e insetos.

2 - Nenhum utensilio deve estar em contato com
o0 piso, para evitar a contaminagdo na hora do
uso.

3 - As prateleiras ndao devem estar revestidas
com papel ou panos, porque nelas podem prolife-
rar insetos e acumular poeira.

4 - Os panos utilizados na cozinha devem estar
sempre limpos e desinfetados, para prevenir con-
taminagoes dos produtos.
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6.7.4 DESINFETE OS PANOS

Para manter os panos sempre limpos e desinfetados,
deve-se realizar os seguintes procedimentos:

a) Lave com agua e
detergente

Os panos deverao
ser esfregados até retirar
todas as sujeiras.

b) Enxagiie os
panos

c) Coloque em solugéo
clorada (agua
sanitaria)

O pano fica de mo-
lho até que volte a sua
coloracdo normal.
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d) Coloque o
pano em
uma panela
com agua
fervendo

O pano
deve ferver por
10-15 minutos
para desinfetar.

e) Deixe secar em local isento de contaminagéo e sujeiras
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I REALIZAR BOAS )
PRATICAS DE FABRICACAO

Kl FACA 0 RECEBIMENTO DA
MATERIA-PRIMA

O recebimento da matéria-prima é uma das etapas do
controle de qualidade. Deve-se, portanto, avaliar a maté-
ria-prima qualitativa e quantitativamente, segundo critérios
para cada produto.

O funcionario responsavel pelo recebimento da ma-
téria-prima devera estar apto a fazer a identificacdo no mo-
mento da chegada, a observar as condicdes das embalagens,
a conferir pesos e medidas, a observar data de fabricacao e
validade e a fazer uma avaliacao sensorial.

A seguir, algumas recomendacdes para hortalicas e
outros géneros estocaveis.

1.1 CONHECA AS
RECOMENDACOES
PARA 0
RECEBIMENTO DA
MATERIA-PRIMA

HORTALICAS

* QObservar tamanho,
cor, aroma
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* Constatar pre-
senca de sujeiras,
danos fisicos e
mecanicos, de in-
setos, moluscos,
lavras.

e Fazer triagem
retirando folhas
velhas, hortalicas
deterioradas an-
tes da pré-higieni-
zacao e do acon-
dicionamento em
embalagens ade-
quadas.

ESTOCAVEIS

* Observar data de validade e fabricacdo
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* Observar as con-
dicoes das emba-
lagens que devem
estar limpas e in-
tegras: auséncia de
perfuracdo ou de
qualquer violacao.

* Conferir a rotulagem que deve conter nome e com-
posicao do produto, lote, nimero de registro no
6rgao oficial, CNPJ, nome e endereco do fabricante
e quantidade (peso ou volume).

e Verificar se o pro-
duto atende as suas
necessidades, por
exemplo: olhar o
teor de acidez do
vinagre.
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1.2 CONHEGA AS RECOMENDAGOES PARA A
ESTOCAGEM DA MATERIA-PRIMA

O correto armazenamento dos alimentos é fundamental
em qualquer empresa alimenticia. Devem ser observadas e
mantidas as condicoes satisfatorias de controle de tempe-
ratura, limpeza, rotatividade dos alimentos e ventilacao,
para garantir a conquista e manutencao de bons padroes de
qualidade.

A temperatura recomendada para estocagem é:

HORTALICAS

‘ * Hortalicas in natura sao

estocadas a temperatura
ambiente, em recipientes
apropriados (caixa plas-
tica ou saco plastico),
protegidos contra conta-
minacao e apoiados em
prateleiras ou estrados,
nunca em contato com o
piso.
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* Hortalicas pré-preparadas sao resfriadas até 10 °C.

ESTOCAVEIS

* Temperatura ambiente;

4 if-
* Devem estar organizados com referéncia as datas de
fabricacao: os que apresentam data de fabricacao
mais antiga sao posicionados de forma a serem con-

sumidos em primeiro lugar, ou seja, seguir a regra
PVPS — Primeiro que Vence, Primeiro que Sai;
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* Devem estar em local ventilado, protegidos contra
pragas e poeiras, e apoiados em prateleiras ou es-
trados, nunca em contato com o piso.

Precaucdo: Os materiais de
limpeza, produtos quimicos,
solventes, inseticidas e ou-
tros devem ser guardados em
lugares separados dos alimen-
tos, de forma que ndo haja
possibilidade de contato entre
eles, evitando assim, risco de
contamina¢do quimica. Eles
devem estar em um compar-
timento separado da drea de
armazenamento e preparo de
alimentos.

Al HIGIENIZE AS HORTALICAS

As superficies dos vegetais vém contaminadas com
microorganismos oriundos da terra, da agua, dos insetos e
dos animais. Fatores como o uso de pesticidas e a poluicao
por dejetos humanos ou de animais também afetam a flora
microbiana presente nos vegetais.

O processo de higienizacao das hortalicas compreende
as seguintes etapas:

2.1 SELECIONE

As partes que
nao servem para o
preparo de conservas
devem ser retiradas.
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2.2 LAVE

As hortalicas de-
vem ser lavadas em
agua corrente, uma a
uma. Trata-se de uma
etapa muito impor-
tante do processo, por
retirar grande parte
dos perigos (ovos de
parasitos, pedacos de
madeira, pedra, terra).

2.3 SANITIZE

As hortalicas devem ser mergulhadas em solucéo clo-
rada apropriada para alimentos, com concentracao 100-200
ppm, durante 15 minutos.
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2.4 ENXAGUE

Atencdo: O en-
xagtie deve ser
feito em bastante
dgua corrente
para remover os
residuos de clo-
ro, e evitar que
a conserva fique

; com gosto desa-
gradavel ou prejudique a saude do consumidor.

Depois de higienizada, a hortalica esta pronta para fazer
a conserva de imediato ou para estocagem e processamento
posterior.

Para estocagem,
deve ser guardada em
geladeira, utilizando
utensilio com tampa ou
embalada em filme plas-
tico transparente, para
evitar recontaminacao
por poeira, respingos,
insetos e outros.

2.5 REPITA ESTAS OPERAGOES PARA AS
OUTRAS HORTALIGAS
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EN HIGIENIZE VIDROS E TAMPAS

Os vidros e tampas devem ser higienizados com a
finalidade de eliminar ou reduzir a carga de contaminantes
provenientes do armazenamento e transporte.

3.1 LAVE VIDROS E TAMPAS

3.1.1 LAVE 0S " 3
VIDROS E
TAMPAS
COM AGUA E
DETERGENTE

3.1.2 ENXAGUE
COM AGUA
CORRENTE g8
ATE RETIRAR B
TODO 0
DETERGENTE
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3.1.3 DEIXE
ESCORRER

Atencdo: 1- Os vidros devem ser termorresistentes,
sem trincas ou rachaduras.

2 - As tampas devem ser de metal ou de vidro,
ndo podem ter pontos amassados, ferrugem, des-
cascamento nem trincas ou rachaduras. O anel
de vedagao deve estar em perfeitas condigoes.

3.2 FACA A DESINFECGAO DE VIDROS E TAMPAS

Os vidros e as tampas podem ser desinfetados por
calor tmido.

3.2.1 COLOQUE OS VIDROS
EM UM RECIPIENTE
COM AGUA

Atencdo: Ndo colocar
os vidros diretamente
em contato com o
fundo do recipiente,
usar uma grade ou
panos limpos para
evitar que o borbu-
lhamento trinque os
vidros.
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3.2.2 DEIXE 0S
VIDROS
FERVER POR
10 MINUTOS

Atencdo: O
tempo de
fervura é
contado
apos o inicio
da ebulicdo
(em torno de

100°C).

3.2.3 COLOQUE AS TAMPAS E DEIXE FERVER
MAIS 5 MINUTOS

Atencgdo: Ao
manusear os
vidros e as
tampas desin-
fetados deve-se
ter o cuidado
para ndo re-
contamind-los.

Precaucdo: O

uso de agua
quente deve ser feito com muito cuidado, pois ela

pode provocar queimaduras no manipulador.
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3.2.4 RETIRE 0S VIDROS E AS TAMPAS COM AUXiLIO DE
UM PEGADOR

[l OBSERVE 0S CUIDADOS
NECESSARIOS NO PREPARO DAS
CONSERVAS

Com o objetivo de prolongar a vida comercial dos ali-
mentos, sao usados varios tratamentos fisicos, quimicos ou
bioldgicos, ou ainda a combinacao deles, para eliminar total
ou parcialmente os microorganismos que alteram os alimentos
e, também, para manter o maximo possivel as qualidades
nutritivas e organolépticas.
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As conservas de vegetais envolvem os tratamentos fisico
(térmico) e quimico (acidez do vinagre).

4.1 PREPARE AS HORTALICAS

Apos a higienizacao das hortalicas, o preparo deve ser
feito de acordo com a matéria-prima e com o produto final,
que se deseja, e, de um modo geral, consiste em:

* retirada de pelicula (cenoura, batatas);
* descascamento (ervilhas, feijoes);

* debulhamento (milho); e

* cortes (cenoura, vagem), etc.

"
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4.2 FACA 0 BRANQUEAMENTO DAS HORTALICAS

O branqueamento serve para eliminar ar e gases dos
tecidos, inativar as enzimas, fixar a cor, aroma e sabor, remover
substancias amargas, promover uma desinfeccao superficial
(fungos e leveduras), amaciar o produto.

4.2.1 MERGULHE AS
HORTALICAS
EM AGUA
FERVENTE
DURANTE
ALGUNS
MINUTOS

TEMPO DE BRANQUEAMENTO PARA HORTALICAS

HORTALICAS TEMPO

Cebolinha de conserva 3 minutos
Cenoura, nabo, beterraba 3 minutos
Couve-flor, chuchu 1 minuto
Pimenta 1 minuto
Rabanete 3 minutos
Vagens 3 minutos

Atencdo: O pepino e o pimentdo ndo devem sofrer
branqueamento porque ele altera as caracteristi-
cas desejaveis na conserva destas hortalicas.
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4.2.2 RESFRIE AS
HORTALICAS
EM AGUA
FRIA OU
GELADA PARA
INTERROMPER
A ACAO DO
CALOR

Atencdo: Para dar
uniformidada-
de, textura e
boa aparéncia ~ FEEEEEE
ao produto é necessario controlar o tempo de bran-
queamento em fungdo do tipo, tamanho e forma de
cada vegetal.

4.3 PREPARE A SALMOURA 0U 0 LiQuIDO DE
COBERTURA

A quantidade de agua tratada deve ser adequada a
cada tipo de conserva:

* conserva: 1 litro
* picles acidos: 600mL

A quantidade de sal deve ser adequada a cada tipo
de conserva:

* conserva: 80 g (8 colheres de sopa de sal)
* picles acidos: 60 g (6 colheres de sopa de sal)

O teor de acidez acética do vinagre deve ser adequado
a cada tipo de conserva:

* conserva: 2 a 3% de acidez
* picles acidos: 5 a 6 % de acidez
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A quantidade de vinagre deve ser adequada a cada
tipo de conserva:

* conserva: 1 litro
* picles acidos: 1400mL

Atencdo: A acidez do vinagre utilizado na conserva
deve ser verificada, pois é ela que impedira o
desenvolvimento de microorganismos que even-

tualmente possam resistir ao tratamento térmico
empregado.

4.4 ENVASE AS HORTALICAS

4.4.1 COLOQUE AS HORTALICAS NO VIDRO
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4.4.2 ADICIONE
SALMOURA
QUENTE

A salmoura ou
liquido de cobertura
devera ser adicionada
quente (temperatura
entre 80°C e 100°C),
deixando um espaco
de 1 cm entre o gargalo
do vidro e o liquido de
cobertura.

As hortalicas deverdo estar totalmente imersas na

salmoura.

4.5 RETIRE AS
BOLHAS DE AR

Outro fator impor-
tante é a retirada das bo-
lhas de ar, para evitar a
deterioracao precoce do
produto. Este processo
de retirada das bolhas de
ar devera ser feito com
utensilios e maos devi-
damente higienizados e
de forma a nao alterar
a aparéncia atrativa do
produto.
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4.6 FACGA 0 TRATAMENTO TERMICO
(ESTERILIZACAO)

A esterilizacdo, que é um tratamento térmico necessario
para se obter um produto “comercialmente estéril”, depende
de varios fatores, dentre eles citam-se os seguintes:

* Qualidade e quantidade de microorganismos a des-
truir;

* Acidez do alimento (pH);

* Duracdo do aquecimento e da temperatura usada
(combinacao tempo e temperatura);

* Tamanho e tipo de embalagem usada para envasar
as conservas;

* No caso das conservas de vegetais, onde o pH é
menor que 4,5, devido a adicdo de vinagre com
acidez acética maior que 3%, o tratamento térmico
recebido para tornéa-las “comercialmente estéreis” é
0 aquecimento em torno de 100°C, temperatura de
ebulicao da 4gua, por um tempo adequado. Este tra-
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tamento é comumente chamado de esterilizacao em
banho-maria. Para que a esterilizacdo seja eficiente
é necessario o controle rigoroso da temperatura e
do tempo;

* Ap6s o envase das conservas, antes do tratamento
térmico, é necessario verificar a existéncia de vaza-
mentos em cada vidro, inclinando-os;

* 0O banho-maria devera ser feito com agua clorada;

* Adguado banho-maria deveré cobrir todos os vidros
para que o cozimento/esterilizacao seja uniforme;

* O tempo do tratamento térmico é contado apés o
inicio da fervura e esta relacionado com a capaci-

dade do vidro.
TAMANHO DO VIDRO TEMPO DE FERVURA
12 Litro 15 minutos
1 Litro 15 hora
2 Litros 1 hora
4.7 RESFRIE

Ap6s o tratamento térmico, é necessario resfriar o
produto para interromper o cozimento dos vegetais. O res-
friamento devera ocorrer gradualmente para evitar o choque
térmico dos vidros, ou seja, deve-se colocar agua fria e ir
retirando a 4gua quente,

4.8 INFORME A DATA DE FABRICAGAO

Os vidros com as conservas devem ser etiquetados com
a data de fabricacao.
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4.9 COLOQUE A CONSERVA EM QUARENTENA

As conservas deverdo ficar de quarentena, que é um
periodo de 15 a 30 dias, armazenadas sob condicoes am-
biente de modo a ocorrer o equilibrio entre o produto e a
salmoura. Neste periodo, caso tenha ocorrido alguma falha
no tratamento térmico, ela podera se manifestar pelo estu-
famento da tampa, formacao de bolhas, alteracao de odor
e sabor do produto.

Atencdo: A quarentena deve ser realizada em local
separado das conservas em armazenamento.

4.10 ARMAZENE
Para os produtos aprovados deve-se colocar:
* Lacres de seguranca
* Rétulos contendo:
Nome do fabricante
Endereco do fabricante
Data de fabricacao
Data de validade
Peso liquido drenado

O armazenamento deve ser feito em local limpo, seco
e ventilado, a temperatura ambiente, separado da area de
producao, de modo que o calor e a umidade nao prejudi-
quem o produto.

Para ser comercializado, deve ser respeitada a regra
PEPS (Primeiro que Entra é o Primeiro que Sai do armaze-
namento).
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II FAZER 0S TESTES
DE QUALIDADE

Apos o periodo de quarentena que, neste caso, enten-
de-se o periodo minimo de 15 dias ap6s o tratamento térmico
das conservas de vegetais, devem ser realizados os testes de
controle de qualidade.

Podem ser realizados trés tipos de testes:

Kl FACA 0 TESTE DE PESAGEM

O teste de pesagem é realizado para verificar 0s pesos
bruto, liquido e o liquido drenado.

1.1 CALCULE 0 PESO LiQuIDO

1.1.1 LIMPE A SUPERFICIE EXTERNA DO VIDRO COM PANO
OU PAPEL LIGEIRAMENTE UMIDO
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1.1.2 ESPERE SECAR

1.1.3 PESE 0 VIDRO
FECHADO
COM TODO 0
CONTEUDO
DENTRO

1.1.5 ABRA 0 VIDRO
DE CONSERVA
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1.1.6 RETIRE
TODO 0 SEU
CONTEUDO

1.1.7 LAVEO
VIDRO

1.1.8 SEQUEO
VIDRO
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1.1.9 PESE 0 VIDRO
VAZIO, LIMPO
E SECO

1 1.1.10 ANOTE O PESO

1.1.11 CALCULE 0
PESO LiQUIDO

Para calcular
0 peso liquido, é so
subtrair do peso do
vidro cheio do peso
do vidro vazio, limpo
e Seco, ou seja:

Peso liquido (g) = Peso do vidro cheio - peso do vidro vazio
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1.2 CALCULE 0 PESO LiQUIDO DRENADO

1.2.1 DEIXE ESCORRER 0 LiQUIDO DURANTE 5 MINUTOS

1.2.2 TAREA
BALANGA

1.2.3 PESE 0S VEGETAIS
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Al FACA 0S TESTES VISUAIS

2.1 FACA O TESTE DO ASPECTO

2.1.1 VERIFIQUE SE 0S VEGETAIS ESTAO COM APARENCIA
INTEGRA E SEM MANCHAS

2.1.2 VERIFIQUE NO INTERIOR DO VIDRO A FORMACGAO DE
BOLHAS 0U INDICIOS DE PRODUGAO DE GASES

2.1.3 VERIFIQUE SE A TAMPA
ESTA ESTUFADA

A verificacao do estufa-
mento é feita pressionando o
centro da tampa, a qual nao
deve ceder a pressao.

Se este vidro de conser-
' va apresentar qualquer uma
| destas alteracoes, devera ser
descartado.
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2.2 FACGA OS TESTES DE COR

2.2.1 VERIFIQUE A COR DOS VEGETAIS

A cor deve ser definida, ou seja, sem mudancas de

k|

tonalidade.

2.2.2 VERIFIQUE A COR DA SALMOURA (LiQUIDO DE
COBERTURA)

A cor da salmoura ndo deve apresentar alteracdes,
COMO espuma, turvacao ou estar opaca.
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LEMBRETE IMPORTANTE
A sanidade dos alimentos preparados depende:

* Das boas condicoes do ambiente, dos utensilios e
dos equipamentos;

* Da higiene dos alimentos, ambiente, utensilios e
equipamentos;

¢ Da higiene pessoal do manipulador (maos e habitos);

* Datécnica de preparo, armazenamento e conserva-
cao da matéria-prima;

 Da temperatura e tempo de conservacao, manipu-
lacao, armazenamento, exposicao e distribuicdo dos
alimentos preparados.

EN FACA 0 TESTE LABORATORIAL

As andlises fisico-quimicas e microbiolégicas devem ser
feitas por laboratério capacitado.
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