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As transformacgdes ocorridas no Brasil, no inicio do século XXI, conferiram um papel de destaque
a classe trabalhadora do meio rural, d qual cabia antes apenas a venda da sua mdo de obra. Os
movimentos sociais do campo pautaram o Estado por politicas publicas, dentre as quais aquelas
de fomento G producao, de agroindustrializacdo e comercializacao. Ali, evidenciava-se o lugar da
classe trabalhadora rural, reconhecida em 2006 como uma categoria chamada de agricultura
familiar, transformada em protagonista do desenvolvimento nacional.

Neste sentido, a agricultura familiar passa a expandir 0s seus processos de producdo, de agre-
gacado de valor aos seus produtos primdrios e modifica a dependéncia pela venda de insumos e
matérias-primas, passando a acessar circuitos mais organizados de comercializagto e garantindo,
com isso, a elevacdo da renda das familias. E neste contexto que surgem as agroindstrias da
agricultura familiar, sejam implantadas de forma individual pelas proprias familias ou através de
cooperativas.

A expans@o continua da agroindustrializag@o, no dmbito da agricultura familiar, impGe a neces-
sidade de uma acdo coordenada do Estado, integrando as maltiplas dimensdes. O Governo da
Bahia, através da Secretaria de Desenvolvimento Rural (SDR), de forma especial através da Supe-
rinfendéncia da Agricultura Familiar (SUAF) e da Companhia de Desenvolvimento e A¢Go Regional
(CAR), entendendo o papel fundamental da agricultura familiar na promogdo do desenvolvimento
rural, vem desenvolvendo um conjunto de politicas e acdes que visam atender as diferentes di-
mensoes do processo agroindustrial de pequenos agricultores, através das suas organizacoes.

Sdo politicas voltadas para o fomento da producdo, a implantagdo, qualificacdo e gestdo de
agroinddstrias, a integracdo entre agroinddstrias e mercados, a realizagdo de feiras para a disse-
minacdo e comercializagdo dos produtos, a assisténcia técnica e extensao rural, a orienta¢do para
a gestdo e acesso a mercados, entre outras acoes. Este documento € mais uma acgdo voltada para
0 universo da agroinddstria da agricultura familiar. Neste caso, o objetivo é garantir o acesso dos
agricultores e agricultoras aos conhecimentos sobre gestdo e producdo de qualidade, em uma
agroinddstria, atendendo Gs questoes sanitdrias legais.

Acreditamos que, em médio e longo prazos, a predomindncia da comercializagGo de produtos
primdrios estard superada por produtos agroindustriais de qualidade, advindos da agricultura fa-
miliar. Esse serd@ mais um grande passo para a geracdo de renda e para a promogdo do desen-
volvimento rural da Bahia. E para isso que foda a equipe da SDR trabalha. Desejamos a todos os
gestores e gestoras de agroinddstrias que este documento sirva bem a esse propdsito.

Boa leitural

Jerdnimo Rodrigues
Secretdrio de Desenvolvimento Rural
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Publicado pela Secretaria de Desenvolvimento Rural do Esta-
do da Bahia (SDR), o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) para a Agroindastria Familiar tem o objetivo de qualificar
o frabalho e a producdo dos empreendimentos da agricul-
tura familiar para que consigam autonomia e obtenham a
certificacdo sanitdria para a fabricacdo e comercializacdo
dos seus produtos.

No Volume |, foram abordados temas como conceitos de
Contaminagdo, Boas Praticas de Fabricagcdo (BPFs) e Proce-
dimentos Operacionais Padronizados (POPs), até técnicas de
higienizacdo pessoal, das instalagcdes e seu entorno.

Neste Volume |, vamos falar sobre os procedimentos que de-
vem ser levados em conta na aquisicdo e no manuseio de
matéria-prima de qualidade, na refrigeracdo, armazenagem
e fransporte, além de recomendacdes sobre o tratamento de
residuos e o processo de embalagem e rotulagem, visando,
sempre, & qualidade do produto final.

N&o acaba por aqui, pois o Volume Ill vem com informagdes
sobre o Registro Sanitario dos produtos da Agroindustria Fami-
liar, como e onde fazé-lo.

Boa leitura!



4 Qualidade para o produto final

1. Refrigerqgao dos prOdU1'OS na * Deixar os alimentos prontos para o consumo
. - . e os processados na prateleira mais alta.
agroindustria

* Manter os alimentos semiprontos ou pré-pre-

Nem todos os produtos que sdo utiliza- parados nas prateleiras intermedidrias.
dos na agroindustria precisam de refrige- - Descongelar carnes na parte inferior da ge-
racdo, mas quando ela é recomendada, ladeira.
deve seguir alguns criterios: « Colocar os produtos hortifruticolas na gaveta
inferior.

* Os produtos devem ficar afastados uns dos
outros para permitir que o ar frio circule entre
eles.

* Produtos diferentes podem ser armazenados
em uma mesma dreq, desde que nada prejudi-
que a identificacdo, as caracteristicas e a qua-
lidade de cada um deles.

» As camaras frias podem ser substituidas por
equipamentos industriais que tenham circula-
¢cdo de ar forcada e termdémetro com leitura
externa, além de serem compativeis com o vo-
lume de produg¢do e particularidades dos pro-
cessos produtivos.

* O estabelecimento deve possuir dreas de ar-
mazenagem suficientes, dimensdo e tempera-
tura adequadas para o volume de produc¢do,
de maneira que atenda a todas as etapas dos
processos produtivos.

1.1 Conservagdo de alimentos na ge-
ladeira

Para manter a boa qualidade dos pro-
dutos conservados na geladeira, € neces-
sario:

* Regular a temperatura, sempre entre 2°C e
4°C.

* Manter os alimentos crus afastados dos ali-
mentos ja preparados, para evitar a contami- - =
nacg¢do cruzada.

* Separar as carnes de verduras, legumes e -t el
frutas.

* Evitar manter ovos nas portas dos refrigera-
dores.

Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 2 | 7
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1.2 Conserva¢do de alimentos no freezer tos se mantém congelados adequadamente.
* Evite o congelamento de alimentos prontos
Para os alimentos que necessitam con- diferentes em uma mesma unidade.

servacdo em freezer, sdo recomendadas

as orientagdes a seguir:
! ¢ gul 1.3 Temperatura ideal e tempo de ar

+ Regule o equipamento para uma temperatu- mazenamento dos produtos
ra entre -12°C e -18°C.

« Organize os alimentos por tipo e prazo de va- Para produtos pré‘PrepOrOdOS € pre-
lidade. parados no estabelecimento, sob refrige-

* Respeite o limite de capacidade do freezer. Evi- rOC?QO Ou na auséncia de Lnfo_rmoc;oo do
te lotar o equipamento, pois, assim, se garante  fabricante, use como referéncia a tabela

espaco para a circulagdo do ar frio e os alimen-  Q seguir.

Leite e derivados 7°C 5
Ovos e outros produtos 10°C
Carnes bovina, suina, aves, entre outras, e seus produtos mani- 4°C 3

pulados crus, exceto espetos mistos, carnes cruas e preparacoes
com carne moida

Espetos mistos, carnes empanadas cruas e preparacoes com 4°C 2
came moida

Pescados e seus subprodutos manipulados crus 2°C 3
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descas- 5°C 3
cados, sucos, polpas

Produtos de panificacdo e confeitaria que possuam ingredientes 5°C 5
que necessitem de refrigeragto

Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos 4°C

Alimentos p6s-cocgao, exceto pescados 4°C 3
Pescados pds-cocgdo 2°C 1
Sobremesas e outras preparagdes com laticinios 6°Ca 8°C 2
Maionese e misturas de maionese 4°C 1

com outros alimentos

8 | Volume 2 « Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar



4 Qualidade para o produto final

1.4 Temperatura ideal de fransporte e recebimento dos produfos

Para garantir a boa conservacdo dos produtos, € necessdrio observar a femperatura
ideal, de acordo com as caracteristicas de cada um deles:

Produto Temperatura
Produtos congelados Até -12°C ou conforme a recomendacdo do fabricante
Pescados resfriados Até 3°C ou conforme a recomendacao do fabricante
Carnes e derivados resfriados Até 7°C ou conforme a recomendagcdo do fabricante
Para os demais produtos resfriados Até 10°C ou conforme a recomendacao do fabricante
Preparacdes prontas para 0 consumo com Até 5°C
pescados crus ou carne bovina crua
Produtos quentes Minimo de 60°C

* Todos os locais refrigerados deve-
rdo ter um fermémetro com marcao-
¢cdo de méxima e minima tempera-
tura para garantir a observagdo e o
controle da temperatura na conser-
vacdo das matérias-primas e duran-
te os processos de fabricacdo.

* Na conservacdo de produfos em
grande volume, € importante verificar
a temperatura em, pelo menos, dois
pontos diferentes.

+ Para medir a temperatura de pro-
dutos embalados, refrigerados ou
congelados, cologque o sensor do ter-
mometro entre duas embalagens.

Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 2 | 9




1.5 Resfriamentfo e congelamento dos
produtos

As baixas temperaturas, nos ambientes
de fabricacdo e conservacdo de produtos,
dificulfam o desenvolvimento dos micror-
ganismos que provocam o apodrecimen-
to dos alimentos, portanto, para garantir a
duracdo dos produtos por mais fempo, é
necessario resfrid-los ou congeld-los.

Para resfriar os alimentos, normalmente,
sGo utilizados refrigeradores ou geladeiras,
onde 0s mesmos sdo mantidos em baixas
femperaturas, porém acima de 0° C. Esse pro-
cesso conserva os produtos por alguns dias.

O congelamento ocorre em temperatu-
ra abaixo de 0°C. No congelador ou free-

Qualidade para o produto final &

zer, os alimentos, normalmente, ficam entre
-10°C e -30°C. Os congelados se conser-
vam por mais tempo que os resfriados.

Para facilitar:

* O alimento deve ser colocado em vasilhas
rasas, em pequenas porgoes para facilitar o
resfriamento de 60°C a 10°C, no prazo mdximo
de 2 horas. Em seguida, ele deve ser encami-
nhado para a refrigeracdo. A partir da tempe-
ratura de refrigerag¢do, o congelamento deve
atingir a temperatura igual ou inferior a -18°C.

* Para resfriar mais rapidamente o alimento,
pode ser utilizado o resfriamento forcado, rea-
lizado por imersdo em gelo, antes de levé-lo a
geladeira ou a um equipamento préprio.

10 | Volume 2 + Manual Boas Prticas de Fabricaggio para a Agroinddstria Familiar



4 Qualidade para o produto final

1.6 Descongelamento dos produtos

O descongelamento de produtos re-
quer alguns cuidados bdasicos para go-
rantir a seguranca da conservagdo do ali-
mento e evitar a ocorréncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAS).

Pode ser feito da seguinte forma:

* Em geladeira, em temperatura inferior a 5°C.
* Em forno de convec¢do ou micro-ondas.

* Segundo a recomendac¢ado do fabricante.

Fazer a limpeza do liquido que es-
corre, durante o descongelamento,
pois ele pode ser fonte de contami-
nacaoes.

2. Matéria-prima de qualidade

As boas praticas de fabricacdo devem
ser adotadas em todas as etapas do pro-
cesso de elaboracdo dos produtos. Para
garantir a qualidade desses produtos, €
preciso levar em conta alguns cuidados
gue vao desde a aquisicdo da matério-pri-
ma até a etapa final de preparacdo.

2.1 Cuidados na aquisicdo da matéria-
prima

* Ndo adquira produtos de fontes desconhe-
cidas (sem nome e endereco do fabricante e
sem outras informagdes obrigatérias no rétulo).

* Observe a validade dos produtos.

* Verifique as condicoes de higiene e manipu-
lacdo adotadas pelo fornecedor.

* Faca uma lista dos fornecedores para ter op-
¢oes de escolha na aquisi¢cdo dos produtos.

» Verifique as condicées da embalagem. As
embalagens servem para proteger os produtos
e, quando danificadas, podem permitir a con-
taminag¢do do mesmo.

EVITE ADQUIRIR
FPRODUTOS QUE AFPRESENTAREM

+ EMBALAGENS VIOLADAS, FURADAS, AMASSADAS,
TRINCADAS, EMBOLORADAS OU RASGADAS.

« EMBALAGENS SOLTAS E MAL ADERIDAS A0S
PRODUTOS, QUANDO EMBALADOS A VACUO.

+ SINAIS DE DESCONGELAMENTO OU
RECONGELAMENTO, Como: LiQwiDo
CONGELADO NAS CAIXAS, CRISTAIS DE GELO
NO PRODUTO, EMBALAGENS MOLHADAS,

PRODUTOS AMOLECIDOS oU DEFORMADOS.

+ SINAIS DE VAZAMENTO oU ESPUMA,
NO CASO DE CONSERVAS.

\

Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 2 | 11
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Alguns tipos de produfos exigem aten-
¢do redobrada no momento da aquisi-
¢do e manuseio:

a. Alimentos enlatados

* Recuse latas amassadas, estufadas ou enfer-
rujadas.

* Lave todas as latas antes de serem abertas.

» Se tiver sobra, coloque em uma vasilha ade-
quada, que deve ser identificada e mantida
sob refrigeracdo, de acordo com o recomen-

dado pelo fabricante.

b. Carnes resfriadas 6’

* O aspecto e a coloracdo devem ser adequa-
dos ao tipo de carne.

* A textura deve ser firme, nunca pegajosa.

* Ndo devem ter manchas escuras, esverdea-
das ou acinzentadas.

* Ndo podem apresentar cheiro ruim. A

c. Produtos salgados

* Ndo devem ter aspecto mole, imido e pegajoso.
* O cheiro deve ser bem caracteristico do produto.
* Descarte pecas com mofo ou larvas. \

* A gordura ndo pode estar rangosa.

d. Embutidos

(salsichas, salames e lingui¢cas)

* A sua superficie ndo pode estar imida, pega-
josa ou liberando liquido.
* O produto ndo pode ter gordura rangosa.

* Evite aqueles produtos com manchas esver-
deadas ou pardas na massa.

* Descarte os produtos que apresentarem
cheiro estranho.

12 | Volume 2 + Manual Boas Prdticas de Fabricaggio para a Agroinddstria Familiar



4 Qualidade para o produto final

e.Ovos

* Descarte as unidades que apresentarem
casca rachada ou estejam sujas.

* Retire-os das bandejas originais, quando fo-
rem levados para a cozinha, para evitar a con-
taminag¢ado cruzada.

* Antes do uso, lave-os em dgua potdvel corrente.

* Nao deixe que a clara e a gema entrem em
contato com a parte externa da casca.

* Ndo use ovos crus no preparo de maioneses,
mousses, coberturas de bolos, gemadas e ou-
tros pratos. Prefira os pasteurizados, desidrata-
dos ou cozidos.

e Antes de colocd-los em qualquer prepara-
¢do, quebre-os, um de cada vez, em um reci-
piente separado.

* Para cozinhar os ovos, ferva-os durante 7 minutos.
* Ovos fritos devem apresentar a gema dura.

* Para a utilizacdo de ovos liquidos ou em pé,
industrializados, verifique no rétulo a instrucdo
de armazenamento recomendada pelo fabri-
cante.

f. Graos, farinhas, biscoitos, macarrao

* Observe se tém insetos como carunchos.

* Descarte embalagens com pequenos furos
ou rasgadas.

* Evite produtos que parecem estar “gruda-
dos”, como se estivessem Gmidos.

g. Produtos a granel

» Confira se estdo identificados com, no minimo,
a denominag¢do de venda do produto, marca e
data de validade.

» Observe com ateng¢do a aparéncia do alimento.
* Recuse produtos mal-acondicionados.

* Nao adquira produtos suspeitos, com sujeiras
e mofo.

Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 2 | 13




h. Castanhas e frutas desidratadas

» Observe se a embalagem estd intacta.
* Recuse produtos com mofo e insetos.

» Observe se o armazenamento é feito em lo-
cal fresco e sem umidade.

i. Pescado salgado e seco

* Nao adquira pescados se apresentarem bo-
lor, limo na superficie, aspecto melado, amare-
lado ou com a carne mole, por causa do ex-
cesso de umidade ou calor.

* Evite o produto com manchas avermelhadas,
pois elas sdo o resultado de armazenagem
inadequada, com perda ou ganho de umida-
de ou muito calor.

* Descarte unidades com manchas marrons
e acinzentadas, ou com fina camada de pd
branco, que indicam contaminag¢do por fun-
gos e armazenagem inadequada.

* Recuse o produto quando notar a presenca
de ovos ou larvas de moscas.

* Evite adquirir o pescado se apresentar cheiro ruim.

* S6 o adquira se a pele estiver bem aderida,
brilhante, imida, com tonalidade viva, sem ma-
chucados.

* Recuse o peixe se notar muco. Quando for
caracteristico da espécie, deve ser aquoso.

 Compre quando as escamas estiverem uni-
das entre si, bem aderidas a pele e com brilho.

* A carne deve estar firme, elastica e aderida
as espinhas e/ou o0ssos.

* As guelras precisam estar réseas ou verme-
Ihas, Gmidas e brilhantes.

* Os olhos devem ocupar toda a cavidade, estar
salientes, tfransparentes, brilhantes e sem a pre-
senca de pontos brancos no seu centro.

Qualidade para o produto final @

* A "barriga” deve estar grudada na espinha
e/ou ossos e ter boa elasticidade.

* O cheiro deve ser suave, em algumas espé-
cies, ou ausente.

2.2 Pré-preparo dos produtos

Todos os alimentos naturais, usados no
preparo do produto final, devem passar
por avaliacdo do estado de conservacdo,
ser devidamente limpos e desinfetados. O
PASSO a PaAsso é simples:

Selecdo: avaliar as caracteristicas de sa-
bor, odor e textura.

Limpeza: eliminar sujeiras.

Desinfeccdo: todos os hortifrutigranjeiros
devem ser colocados em imersdo de dgua
com hipoclorito de sédio para eliminar a
nmaior parte dos micrébios presentes.

2.2.1 Folhas

* Fazer a triagem (retirar folhas amarelas, mur-
chas etc.).

* Lavar em dgua corrente uma a uma.

» Cortar ou picar, de acordo com as orienta-
¢oes de preparo.

* Mergulhar em solu¢do clorada (200 ppm -2
colheres de sopa rasas de hipoclorito de sédio
em 1 litro de dgua) e deixar por 15 minutos.

» Enxaguar em dagua limpa.

Couve-flor e brécolis - para desprender la-
gartas, mergulhe-os em solu¢do de adgua
e sal por cerca de 15 minutos antes da la-
vagem em agua corrente.

Salsa e cebolinha - s6 colocd-las na recei-
ta depois de desinfetadas.

14 | Volume 2 + Manual Boas Prdticas de Fabricaggio para a Agroinddstria Familiar
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Repolho - ndo é necessdria a desinfeccdo
folha por folha. Apds tirar as folhas ruins,
cortar em quatro partes e seguir 0 pPAsso A
passo de desinfeccdo.

2.2.2 Legumes e frutas

* Fazer a triagem (retirar frutas e legumes ruins).
* Lavar em dgua corrente abundante.

* Mergulhar em uma solucdo clorada (200
ppm) e deixar por 15 minutos.

8 ,
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Ve /% |
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Observe: 1]

Folhas, legumes e frutas nGo devem
ser colocados direfamente no in-
terior das pias, durante o processo
de lavagem e desinfec¢do. Use um
fundo falso ou um escorredor.




* Enxaguar em dagua limpa.

* Descascar, cortar ou picar, conforme a ne-
cessidade do preparo.

2.2.3 Cereais e grdos

* Selecionar a seco, para retirar todas as su-
jeiras.

* Lavar, no minimo, trés vezes, em dgua corren-
te para a remog¢do da goma e de sujidades.

2.3 Preparo dos produtos

Para manter a qualidade dos produtos,
€ preciso, antes de ftudo, muita higienel!
Lavar as mdos € o primeiro passo para
garantir a seguranca em fodo o processo
de fabricacdo. Isso deve ser feito antes de
iniciar o preparo e depois de manipular
alimentos crus (carnes, frangos, peixes e
vegetais ndo lavados).

Outras medidas devem ser observadas,
acompanhe:

a. Evite o contato de alimentos crus com ali-
mentos cozidos. Além disso, lave os utensilios
usados no preparo de alimentos crus, antes de
reutilizd-los em alimentos cozidos.

b. Durante o uso dos dleos e gorduras, pode
haver alteragées no cheiro, sabor, cor, forma-
¢do de espuma e fumacga. Esses sinais indicam
que o dleo deve ser frocado imediatamente.
Os dleos e gorduras para fritura ndo devem ser
aquecidos a temperaturas superiores a 180°C.

c.Alimentos congelados e refrigerados ndo de-
vem permanecer fora do freezer ou da geladei-
ra por fempo prolongado.

d. Nunca descongele os alimentos em tempe-
ratura ambiente. Utilize o micro-ondas, se for
prepard-los imediatamente, ou deixe o alimen-

Qualidade para o produto final @

to na geladeira, até descongelar. As carnes de-
vem ser descongeladas dentro de recipientes.

3. Armazenamento dos produtos

Para ndo comprometer a qualidade e a
seguranca do alimento e evitar perdas ou
riscos de contaminacdo, &€ preciso respeitar
alguns pré-requisitos de armazenamento:

* Os alimentos devem ser guardados em cai-
xas de material plastico, pois sdo faceis de la-
var e evitam a entrada de sujeira e insetos no
estabelecimento.

Os produtos devem ser organizados conforme
a data de vencimento: os mais antigos devem
ser os primeiros a serem usados.

* Materiais impréprios para o consumo devem
ser identificados e separados.

* Prateleiras, geladeiras e freezers devem estar
em perfeitas condi¢des de higiene e funciona-
mento para receberem, armazenarem e con-
servarem os alimentos e produtos.

3.1 Tipos de armazenamento

O tipo de armazenamento serd definido
de acordo com as recomendagcdes dos
fabricantes e deve constar na rotulagem,
ou nos critérios de uso, de acordo com o
grau de perecibilidade do alimento.

3.1.1 Estoque de produtos secos

Este tipo de estoque € utilizado para pro-
dutos que podem ser armazenados em
femperatura ambiente, apresentam esta-
bilidade na conservacdo, além de baixa
ou nenhuma umidade, como grdos, enla-
tados ou em vidro, carnes secas etc. Para
uma boa conservacdo, € necessdrio que:
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* o0 local seja arejado, sem umidade ou calor
excessivo, pois 0 excesso de umidade possibi-
lita a presenca de bolores.

* 0 espaco esteja sempre limpo, livre de entu-
lhos e de outros materiais ou objetos que ndo
estdo em uso, ou que ndo sejam para o proces-
samento dos alimentos.

* os alimentos sejam organizados em prateleiras,
separados por grupos, respeitando o empilha-
mento mdaximo recomendado pelo fabricante.

* as prateleiras sejam de material liso, resisten-
te e de facil limpeza.

* os alimentos fiquem distantes do piso, por
meio do uso de estrados, que devem ter aca-
bamento liso e ser mantidos em bom estado

de conservacado e limpeza.
3.1.2 Estoque de produtos pereciveis

Os alimentos pereciveis, como carnes,
ovos, hortalicas e frutas, apresentam répida
mulfiplicacdo de micrdbios, por isso tém
prazo de validade menor e exigem uma
atencdo especial. Neste caso, vale tomar
alguns cuidados:

* Mantenha um estoque minimo de produtos.
* Nunca utilize produtos com a validade vencida.
» Todos os produtos devem estar identificados.

» Disponha os produtos distantes entre si e das
paredes, sem a superlota¢cdo do espaco para
permitir que o ar circule.

* Regule a temperatura dos equipamentos de
acordo com o produto que exige a menor tem-
peratura.

» Evite a contamina¢do cruzada entre os pro-
dutos, proteja-os e distribua-os de maneira
adequada.

* Verifique, periodicamente, a temperatura dos
produtos armazenados, registrando-a em pla-
nilhas.




4.Transporte de alimentos

Transportar alimentos requer cuidados es-
pecificos. Seja na hora de receber a maté-
rio-prima ou de despachar os produtos ven-
didos. Observe as condicdes do veiculo que
ird fransportéos. Dessa forma, vocé garante
a qualidade de cada item comercializado.

4.1 Recebimento dos produfos

Ao receber o produto, fome as seguin-
fes precaucoes:

» Descarregue os alimentos em drea limpa,
bem iluminada e livre de pragas, protegida de
chuva e sol.

* O entregador devera estar com uniforme limpo.

* Verifique, com um termoémetro alimentar, se a
temperatura do alimento estd de acordo com
o recomendado no seu rétulo e/ou adequada
para o seu transporte.

* Rejeite o alimento que tenha prazo de vali-
dade vencido, sinais de dano ou deteriorag¢do.

4.2 Entrega dos produtos

Ao fazer a entrega dos produtos, obser-
ve sempre os seguintes cuidados:

« Use veiculos limpos, fechados e em bom es-
tado de conservagdo.

* As temperaturas, durante o transporte, deve-

rdo ser adequadas para cada tipo de alimento.

* Os alimentos pereciveis devem sempre ser
mantidos em caixas térmicas, para manter a
temperatura indicada para a conservacdo e
qualidade do produto.

* Nunca transporte alimentos conjuntamente
com pessoas, animais, produtos téxicos ou que
exalem odor.

Qualidade para o produto final

NN

Os produtos com o prazo de vali-
dade vencido, deteriorados, altera-
dos, com embalagens danificadas,
violadas, amassadas ou estufadas
devem ser retirados do estoque e
mantidos em local apartado, pelo
menor fempo possivel, até que seja
determinado o seu destino.
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¢ Qualidade para o produto final

5. Lixo ‘Fique ligado! mmmy

A correta separacdo e o encaminhamen-
fo do lixo devem fazer parte do Programa de
Gestdo de Residuos (PGR) que foda agroin-
dustria deve fer.

A refirada do lixo, gerado durante o pro-
cessamento dos produtos, deve ser feita dia-
riamente, sempre ao final do trabalho, para
evitar a atracdo de insetos, outros animais e
a confaminacdo dos alimentos. Além disso,
deve-se ter o cuidado para que, durante a
sua remocdo, ndo haja a contfaminacdo
cruzada dos produtos.

Os restos de alimentos e o lixo sdo
focos de contaminacdo. Quando
acumulados e ndo acondiciona-
dos corretamente, atraem insetos,
rafos ou pdssaros que provocam
doencas por carregarem micror-
ganismos em suas patas, nas fezes
€ No corpo, além de estragarem os
produtos e as instala¢coes!
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5.1 O lixo na area de producdo da
agroinddstria

O armazenamento correto do lixo na
drea de producdo da agroindUstria re-
quer uma atencdo especial.

Adote os seguintes cuidados:

a. Acondicione o lixo em sacos pldsticos resis-
tentes.

b. Conserve os sacos de lixo em lixeiras de
pldastico ou de metal (de facil limpeza).

c. A lixeira, preferencialmente na cor branca,
deve ter tampa e pedal, e permanecer sempre
fechada.

d.Mantenha a lixeira afastada das mesas, pias,
utensilios e do armazenamento de alimentos
para evitar a contaminag¢ado cruzada.

e. Lave, diariamente, os recipientes e a drea re-
servada para o lixo.

f.Troque o saco de lixo com frequéncia e antes
que fique cheio, para que possa ser fechado com
facilidade, evitando o mau cheiro e os insetos.

g.Sempre lave as mdos, apés o manuseio do lixo.

5.2 Residuos solidos inorgdnicos
(lixo seco)

Sdo produtos “sem vida”, como as em-
balagens de matérias-primas, os reagen-
tes e produtos de limpeza (plastico, vidro).

Cuidados necessdarios:

* Os residuos sélidos inorgdnicos devem ser
removidos das dreas de producdo diariamen-
te, apdés o término das atividades de mani-
pulacdo de alimentos, pelos funciondrios da
agroindustria.

Qualidade para o produto final @

* As lixeiras devem ser lavadas com dagua e
detergente, sempre que apresentarem alguma
sujidade e, no minimo, semanalmente.

* O lixo é separado, de acordo com o Progra-
ma de Gestdo de Residuos (PGR) da agroin-
dustria, destinado ao depdsito central de resi-
duos e coletado pelo servico municipal.

* O procedimento completo de remoc¢do des-
ses residuos é descrito na legislagcdo indicada.

5.3 Residuos solidos orgdnicos

SGo os restos de frutas, cascas, residu-
0s vegetais e de alimenfos, as aparas de
carnes, pescados, gorduras etc. As lixeiras
dos residuos orgdnicos devem ser higieni-
zadas diariamente.

5.4 Residuos liquidos

SGo resultantes dacidos e alcalinos de
produtos de limpeza, provenientes da so-
nitizacdo de equipamentos. Esses residuos,
através das calhas e ralos, devem ser des-
tinados & rede de esgofo do municipio ou
as fossas sépticas e sumidouros construi-
dos na agroindustria.

O dleo de fritura deve ser descar-
fado em frascos ou sacos duros, fe-
chados, identificados e colocados
fora da drea de manipulacdo de
alimentos. Esse residuo ndo deve
ser descartado direfamente no
esgoto nem, muito menos, no siste-
ma de coleta de dgua de chuva.
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5.5 O lixo em dareas externas

O armazenamento do lixo fora da drea
de producdo deve se dar de forma cuido-
dosa para evitar nGo somente a possibili-
dade de contaminac¢do cruzada, como a
atracdo de insetos e animais para as pro-
ximidades do estabelecimento.

O lixo deve ser acondicionado:

/ / * Protegido da chuva e do sol.
* Em lixeiras bem fechadas, de facil limpeza.
* Separado por fipo: lixo orgdnico (restos de ali-
mentos, papel) e lixo seco (vidro, pldstico e metal).




6. A apresentacdo do produto

Depois de garantir a qualidade da mao-
téria-prima e dos processos de fabricacdo,
€ hora de cuidar do recipiente que vai go-
rantir a conservacdo, facilitar o transporte
e 0 manuseio do produto, além de aten-
der as exigéncias legais, relativas as infor-
magdes sobre o alimento.

Saiba como cuidar da embalagem e
rotulagem do produto!

6.1 Embalagem

Embalagem é o nome que se d& ao re-
Cipiente destinado a garantir a conserva-
cdo e facilitar o tfransporte e o manuseio
dos produtos.

Ela pode ser:

a. Primdria - é aquela que estd em contato di-
reto com o alimento.

b. Secunddria - pode ser denominada de pa-
cote e é aquela destinada a conter as emba-
lagens primdrias.

c.Tercidria - € a embalagem destinada a con-
ter uma ou varias embalagens secunddrias.

As embalagens sdo importantes para:

* Proteger os produtos

» Favorecer a conservagao

* Evitar contatos inconvenientes

* Possibilitar uma melhor apresentacdo do produto
* Favorecer o acesso ao produto

* Favorecer o transporte

* Informar ao consumidor

Qualidade para o produto final @

6.2 Rotulagem

Rotulagem é foda inscricdo, legenda,
imagem e toda matéria descritiva ou grafi-
Ca que esteja escrita, impressa, estampada,
gravada em relevo ou litografada, colocada
sobre a embalagem do alimento.

A Resolucdo RDC n° 259 de 20/09/2002,
da ANVISA, determina quais sdo as infor-
magdes que devem, obrigatoriamente,
constar na rotulagem dos alimentos em-
balados. Dessa forma, possibilita ao consu-
midor uma melhor identificacdo e escolha
do alimento, além de promover praticas
alimentares sauddveis. Também permite
que o alimento seja rastreado, previne o
risco de danos a sadde e contribui com
a comercializacdo dos produtos de forma
segura.

As informacdes obrigatérias para cons-
tar no rétulo de alimentos embalados sdo:

a.Nome do produto e a sua natureza.

b. Lista de ingredientes usados, em ordem de
quantidade (do mais usado para o menos
usado).

c. Conteldo liquido (quantidade em volume
ou peso).

d. Identificagdo de origem: razdo social e en-
dereco do fabricante, do distribuidor ou do im-
portador, se forem produtos importados.

e.ldentificagdao do lote.

f. Identifica¢cdo do prazo de validade: constar o
DIA e o MES para produtos com uma duracdo
menor que 3 meses; constar o MES e o ANO para
produtos com uma duragdo superior a 3 meses.

g. Modo de conservacado.

h. Modo de preparo ou consumo.
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4 Qualidade para o produto final

“Consumir, de preferéncia,
antes de...” ou “*Consumir, de
preferéncia, antes do fim de...”

Lista de
ingredientes:
ingredientes
indicados,

por ordem
decrescente de

- de venda: nome

.......... do produto
alimentar +
estado fisico
+ tipo de
processamento.
Condigoesde "
conservacao: :
permitem " ...
assegurar a
durgbil_idcde : ‘Quantidade liquida
indicada. Nome da :
entidade: :
responsdvel por @ oo
todo o conjunto
de mengoes.

i. Nimero de registro no érgdo competente (municipal, estadual, federal), quando for o caso.

j- Informacgdo nutricional do produto.

6.3 Informacdo nutricional do produto

A informacdo nutricional do produto € obrigatéria e corresponde as propriedades
nutritivas dos seus ingredientes.
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Qualidade para o produto final

Como apresentar, no rétulo, a informagdo nutricional do produto:
Por que essas informacdes sdo importantes?

L 4

Nutriente Quantidade por por¢do %VD(*)
Valor Energético | ... kcalekd | ... %
Carboidratos | ... g %
Proteinas | ... g | L %
Gorduras Totais | ... g | %
Gorduras Saturadas | ... g | %
GordurasTrans | ... g | %
Fibra Alimentar | ... g | %
Sédio | L mg | %
Outros minerais (1) ....Mg ou mcyg

Vitaminas (1) ....Mmg ou mcy

(*)% Valores Didrios de referéncia com base em uma diefa de 2.000 keal ou 8400 kJ.
Seus valores didrios podem ser maiores ou menores, dependendo de suas necessidades

energeéticas.

(1) Quando declarados.
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1. A lista de ingredientes permite que o con-
sumidor identifique o que estd comendo. Para
pessoas alérgicas, essas informagdes sao fun-
damentais, a fim de evitar problemas mais
graves d sadde.

2. A indicagcdo do modo de conservag¢do per-
mite que o produto tenha a sua qualidade e
seguranca preservadas.

3. A informacdo da origem permite a identi-
ficagcdo do responsdvel pela fabricacdo, dis-
tribuicdo ou importacdo do alimento, neces-
saria caso o produto venha a causar algum
problema.

Observe:

VOCE PODERA 0BTER MAIS
INFORMACOEC SOBRE A
LEGISLACAO PERTINENTE A
ESTE ASCUNTO NO VOLUME
1 PO MANUAL DE BOAS
PRATICAS (os F)ABRICAL‘AO
BPF).

A QUALIDADE E 0
SUCESSO DO SEV
PRODUTQ DEPENDEM DA
DEDICACAO E DO CUIDADO
COM A FABRICACAO NA

AGROINDUSTRIA.

CUIDE BEM DELA!

4.A indicacdo do prazo de validade evita que
sejam comercializados ou consumidos ali-
mentos que, mesmo com a aparéncia normal,
ja tenham perdido a sua qualidade original.

Preste atencdo!

No rétulo, ndo é permitido:

* Alegar propriedades medicinais ou acon-
selhar o uso para melhorar a satide ou evitar
doencas.

* Atribuir ao produto qualidades que ndo exis-
tem ou que nao possam ser comprovadas.
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