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Apresentagdo

Esta cartilha apresenta orientagdes praticas para adequacgdo sanitdria de
agroindUstrias familiares que produzem legumes minimamente processados, com
base na Resolugdo SES/MG n° 6.362/2018, que estabelece procedimentos
simplificados para regularizagdo sanitdria de empreendimentos de baixo risco na
drea de alimentos.

O material foi elaborado com foco na realidade operacional da agricultura
familiar, contribuindo para a melhoria das condi¢gdes higiénico-sanitdrias do
processamento, reducdo de riscos de contaminagcdo e ampliagdo das
possibilidades de insergdo em mercados institucionais, como o Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA).

Jefferson L. Gomides






Objetivos

Orientar agroinddstrias familiares na implementagdo de prdticas sanitdrias
essenciais para a producdo segura de hortaligas minimamente processadas,

promovendo alimentos de qualidade e adequados ds exigéncias da legislagdo
sanitdria vigente.




Puablico alvo

Esta cartilha destina-se a agricultores familiares que realizam atividades como
selegdo, lavagem, descascamento, corte, higienizagdo, embalagem e
armazenamento refrigerado de hortalicas minimamente processadas. O material
busca apoiar a adequac¢do sanitéria das unidades produtivas e fortalecer a
agricultura familiar por meio da produgdo segura de alimentos.




O que é a Resolugdo SES/MG N° 6.362/2018?

A Resolucdo SES/MG n° 6.362/2018 & uma norma da Secretaria de Estado de Salde
de Minas Gerais que facilita a regularizagdo sanitdria de agroinddstrias familiares e
pequenos produtores de alimentos.

A legislagcdo permite que
empreendimentos classificados
como de baixo risco sanitdrio
possam  funcionar utilizando
estruturas simplificadas, desde
que mantenham  condicdes
adequadas de higiene,
organizagdo e seguranga dos
alimentos.




O que é a Resolugdo SES/MG N° 6.362/2018?

A resolugdo orienta sobre aspectos
~ importantes, como:

e Higiene do ambiente de
producdo;

e Organizacdo do fluxo de
processamento;

e Controle da dgua utilizada;

e Higiene dos manipuladores;

e Prevencdo da contamina¢do dos
alimentos.

Seu principal objetivo é garantir alimentos seguros e facilitar o acesso da agricultura
familiar a mercados institucionais, fortalecendo a geragéo de renda no meio rural.



Quais as especificidades da Resolugdo SES/MG N° 6.362/2018?

Os estabelecimentos produtores e comerciantes de alimentos classificados como
de Baixo Risco e instalados em residéncias devem possuir drea fisica separada da
moradia, podendo compartilhar apenas banheiro, lavanderia, vestidrio, depdsito de
material de limpeza (DML) e local de residuos.

A drea de manipulagcdo deve ser
exclusiva para a atividade econémica,
sem uso pelos moradores fora das
atividades do empreendimento.

Os utensilios e equipamentos utilizados
no processamento dos alimentos
também devem ser exclusivos, sendo
proibido o uso de itens domésticos.

Além disso, toda a residéncia e dreas
anexas devem permanecer limpas,
organizadas e livres de residuos,
entulhos e condigées que favoregam a
presenca de vetores e pragas urbanas.




Organiza¢do do ambiente de processamento

A organizagdo correta do
ambiente de processamento
é fundamental para evitar
contaminagdes e garantir a
seguranga dos alimentos.

O fluxo de producdo deve
ocorrer de forma continua e
organizada, evitando o)
cruzamento entre matéria-
prima suja e produto pronto
para consumo.




Organizagdo do ambiente de processamento

Durante o processamento, deve-

se evitar:

e Cruzamento entre matéria-
prima suja e produto pronto;

e Circulagdo desnecessdria de
pessoas;

e Contato com  superficies
contaminadas;

e Fluxos inadequados que
favorecam contaminagdo
cruzada.

A separagdo entre dreas limpas
e dreas sujas reduz
significativamente os riscos de
contaminagdo  microbiolégica
dos alimentos.




. CROQUI DE PLANTA BAIXA
AGROINDUSTRIA FAMILIAR DE HORTALICA MINIMAMENTE PROCESSADA
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Estrutura fisica do local

Segundo a Resolucdo SES/MG n° 6.362/2018, estruturas simplificadas séo permitidas

desde que garantam condigdes adequadas de higiene. Para um ambiente seguro,
recomenda-se:

.@', lluminagéo
suficiente

L4

¢‘ Paredes
¢. limpas e
&

conservadas

—Dn Ventilagao
=0 adequada

G4 Protecdo contra
i
r~y insetos e pragas

Piso lavavel
e de facil
limpeza



Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

As Boas Prdticas de Fabricagéo (BPF) correspondem a um conjunto de normas e
procedimentos que garantem a produgdo de alimentos seguros e de qualidade,
prevenindo contaminagdes fisicas, quimicas e microbiolégicas durante todas as
etapas do processamento.




Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sdo documentos que
descrevem de forma detalhada como as atividades devem ser executadas dentro
da unidade produtiva. Os POPs auxiliam na organizagdo das atividades e garantem
maior seguranga e padronizagdo dos processos.

Exemplos de POPs:
e Higienizacdo das instalacgoes;
e Higienizagcdo dos equipamentos;
e Controle da dgua;
e Controle de pragas;
e Manejo de residuos.




Higiene dos manipuladores

A higiene dos manipuladores é essencial para evitar a contaminagdo dos alimentos.
As mdos devem ser lavadas:
Antes do inicio das atividades;
Apbs utilizar o banheiro;

Apds tossir ou espirrar;

Apbs tocar materiais sujos.
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Higiene dos manipuladores

E obrigatério o uso de:
e Touca cobrindo totalmente os
cabelos;
* Avental limpo;
e Uniformes adequados.

Também é proibido:

Uso de adornos;

Unhas grandes ou com esmalte;
Uso de perfumes fortes;
Manipulacdo de alimentos por
pessoas doentes ou com
feridas.




Higienizag¢do das instala¢oes

A higienizagdo das instalagées é fundamental para garantir a conformidade
sanitdria e a seguranga dos alimentos minimamente processados.

O procedimento deve incluir:
e Limpeza: Remogdo completa de
sujeiras e residuos das superficies.
¢ Sanitizagdo: Aplicagdo de
produtos sanitizantes autorizados
pela ANVISA, respeitando
concentragdo e tempo de contato
indicados no rétulo.




Higienizag¢do dos equipamentos

A higienizagdo correta dos
equipamentos e utensilios é
indispensdvel para evitar o
contaminagdo dos alimentos e
garantir maior seguranga
durante o processamento.

O processo de higienizagdo
deve ser realizado antes e apds
O uso dos equipamentos, ou
sempre que houver necessidade
durante o processamento.




o LAVAGEM

Remova residuos visiveis
utilizando detergente

neutro autorizado
pela ANVISA.

Aplique solugdo de Realize enxague
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Controle da agua

A dagua utilizada no processamento de alimentos deve apresentar qualidade
adequada para garantir a seguranca dos produtos.

Toda dagua utilizada nas etapas
de lavagem, sanitizagcdo e
higienizagcdo deve ser potavel.

Quando a dgua ndo for
proveniente da rede pudblicq,
deve-se redlizar manutengdo
periddica dos reservatorios e
monitoramento da qualidade da
dgua.




Controle da agua

As caixas d’dgua devem ser higienizadas regularmente para evitar:
e proliferag@do de microrganismos;
e acumulo de sujeira;
e contaminagdo da dgua armazenada.

E importante realizar controle dos niveis de cloro residual livre conforme os padrées
estabelecidos pela legislagdo vigente, além de realizar a limpeza da caixa d’dgua a
cada 6 meses.




Controle da matéria prima

A qualidade da matéria prima influencia diretamente a seguranga e a durabilidade
das hortalicas minimamente processadas. As hortalicas devem ser provenientes de
Boas Praticas Agricolas e chegar ao local de processamento em boas condigdes de
higiene e conservagdo.

o AUSENCIA DE LESOES

Folhas integras,
sem cortes, perfuragdes
ou amassados.

b

NO RECEBIMENTO, VERIFICAR:

AUSENCIA DE MANCHAS
E PODRIDOES

Superficie firme e saudavel,
sem manchas escuras,
bolores ou partes podres.

o APARENCIA ADEQUADA

Cor, tamanho e textura
caracteristicos do alimento,
sem sinais de murchamento.

.

AUSENCIA DE SUJEIRAS
E ODORES ESTRANHOS

Alimentos limpos, sem terra,
residuos ou odores fora do
padrao.

Hortalicas deterioradas devem ser separadas antes do processamento.



CONTROLE DE PRAGAS NA INDUSTRIADE ALIMENTOS

O controle de pragas é essencial para
impedir a contaminagdo dos alimentos
por insetos e roedores.
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Manejo de residuos

O manejo correto dos residuos contribui para manter a limpeza do ambiente e
prevenir a presenga de pragas.

O lixo deve ser separado conforme o
tipo:

e orgdnico;

e reciclavel.

As lixeiras devem possuir:
e tampoa;
e acionamento por pedal.

Os residuos devem ser retirados da
drea de processamento varias
vezes ao dia.

As lixeiras precisam ser lavadas e
desinfetadas regularmente.



Processamento de hortaligas minimamente processadas

O processamento minimo consiste em um conjunto de etapas realizadas com
higiene e organizagdo, que transformam a hortalica in natura em um produto
pronto para consumo, preservando suas caracteristicas naturais e sem a utilizagdo
de conservantes quimicos.

Cada etapa deve ser executada cuidadosamente para garantir a seguranga do
alimento e aumentar sua vida atil.
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o Se-legéo l e Pré-lavagem

As hortalicas devem

Nesta etapa, devem

ser retiradas partes
danificadas, deterioradas
ou com sinais de
contaminagio. Em
hortaligas folhosas,
recomenda-se descartar

as folhas externas.

A selecdo adequada
contribui para melhorar
aqualidade finaldo
produto.

Apés o corte, as
hortalicas devem

ser imersas em solugdo
sanitizante a base de
hipoclorito de sédio,
respeitando concentragio.
e tempo de contato
recomendados. Apds
asanitizaco, deve-se
realizar enxague em
agua limpa.

ser lavadas em

agua limpa, utilizando
contentores pldsticos

ou tanques de ago

inoxidavel. A lavagem
auxilia na remogao

A centrifugagio remove

o excesso de dgua

presente nas hortaligas,
reduzindo a umidade
dentro das embalagens -

e contribuindo para
aumentar a vida dtil

do produto.

» Antes do armazenamento,
3 & importante verificar

O corte deve ser

realizado utilizando
facas de ago inoxidavel
bem afiadas ou
equipamentos
apropriados. Laminas
danificadas podem
provocar lesGes nos
vegetais, favorecendo
a proliferagio de y
microrganismos.

As hortalicas devem ser
acondicionadas em
embalagens apropriadas
e devidamente seladas.

aintegridade das —_—
embalagens. %



Organizagdo e controle das atividades sanitarias

2.

A manutengd@o de registros escritos € uma etapa fundamental para garantir a
organizagdo, o controle e a rastreabilidade das atividades realizadas na
agroindustria familiar. Esses documentos auxiliom no acompanhamento das rotinas
de higiene e demonstram que os procedimentos sanitdrios estdo sendo executados
corretamente.

Além de contribuir para a
seguranga dos alimentos, os
registros facilitam auditorias e
fiscalizagbes sanitdrias, auxiliando
na padronizagdo das atividades e .
na melhoria continua do processo | lt
produtivo.




Organizagdo e controle das atividades sanitarias

As atividades registradas podem incluir:
e Higienizagcdo das instalacdes;
e Higienizagdo dos equipamentos e utensilios;
e Controle da dgug;
e Controle de pragas;
e Manejo de residuos;
e Aplicagéo dos POPs.

Os registros permitem:
e comprovar a execugdo das atividades sanitdrias;
e acompanhar a frequéncia dos procedimentos;
e identificar falhas e necessidades de melhoria;
e melhorar a organizagdo da producdo;
o facilitar a rastreabilidade dos produtos;
e demonstrar conformidade durante fiscalizagdes
sanitdrias.

A documentacdo adequada fortalece a credibilidade
da agroinddstria familiar e demonstra compromisso
com a produgdo de alimentos seguros.



Registro de treinamentos

Os manipuladores devem receber treinamentos periddicos sobre Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF), higiene pessoal, manipulagdo segura dos alimentos e
procedimentos de limpeza e sanitizagdo.

TREINAMENTO
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

HIGIENE PESSOAL

By LAVAGEM DAS MAOS

{  CONTROLE DE TEMPERATURA
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\ v [
h

é

& ]

[% BOAS PRATICAS
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Registro de treinamentos

Os registros das capacitagdes sGo importantes para:
e comprovar a participacdo dos colaboradores;
e controlar a frequéncia dos treinamentos;
¢ identificar necessidades de atualizagdo;
e demonstrar conformidade sanitaria em fiscalizagdes.

Sempre que possivel, os registros
devem conter:
e data da capacitagdo;
e tema abordado;
e nome do responsdvel pelo
treinamento;
e assinatura dos participantes.
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Registro dos POPs

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) devem possuir registros
simples, organizados e atualizados, demonstrando que os procedimentos estdo
sendo executados corretamente.

Esses registros devem informar:
e quando o procedimento foi realizado;
e quem executou a atividade;
e quais produtos foraom utilizados;
e frequéncia da execugdo;
e observacgoes importantes
identificadas durante o processo.

Os registros dos POPs auxiliom na
padronizacdo das atividades, reduzem
falhas operacionais e contribuem para a
producdo de alimentos mais seguros.




Beneficios das adequag¢oes sanitarias

A adoc¢do das Boas Praticas de Fabricagdo e das adequagdes sanitdrias contribui
diretamente para a produgd@o segura de alimentos e para o fortalecimento das
agroindustrias familiares.

Além de melhorar as condigdes de higiene e organizagdo do ambiente produtivo, as
adequacgdes sanitdrias ampliam as oportunidades de comercializagdo e agregam
valor aos produtos da agricultura familiar.




Beneficios das adequag¢oes sanitarias

AgroindUstrias adequadas sanitariaomente possuem maiores possibilidades de
comercializagdo em programas institucionais, como:

e Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE);

e Programa de Aquisicéo de Alimentos (PAA).

Produtos com melhor qualidade e regularizagdo sanitdria ampliom oportunidades de
geragdo de renda no meio rural.
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