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Apresentacdao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacbes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lan-
ca a Colecdo Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja
finalidade é proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor
ou empresario rural, conhecimentos sobre o processamen-
to industrial de algumas matérias-primas, como leite, frutas,
hortalicas, cereais e leguminosas, visando a reducao de custos,
ao aumento da produtividade e a garantia de qualidade quan-
to aos aspectos higiénicos e sanitarios assegurados pelas boas
praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual
da colecdo apresenta um tema especifico, cujo conteido é em-
basado na gestao e inovagao tecnolédgica. Com isso, espera-se
ajudar o segmento em questao a planejar a implementacao de
sua agroinddustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducdo

A manga (Mangifera indica L.), exemplo tipico de fruta nativa ou
plantada nas regides tropicais, apresenta grande possibilidade
de industrializacao, mas ainda nao é devidamente explorada.

O melao (Cucumis melo L.) também é uma fruta de populari-
dade ascendente no mundo. Apesar de ser considerado um
produto de elevado valor comercial e ser muito apreciado por
suas caracteristicas sensoriais, apresenta uma vida poés-colheita
relativamente curta quando em temperatura ambiente, o que
tem contribuido para o elevado indice de desperdicio e difi-
cultado consideravelmente sua comercializagao nos mercados
distantes dos centros de producao.

A industrializacao da manga e do melao pelo processo de
desidratacao é uma forma indicada para o aproveitamento
racional dessas frutas e para a reducao de perdas poés-colhei-
ta, permitindo, assim, melhor aproveitamento da producao e
agregacao de valor ao produto final. A tecnologia de desidra-
tacao de frutas, proposta neste documento, compode-se de
duas etapas principais.

A primeira consiste no pré-tratamento osmoético, também
conhecido como desidratacao osmética, que permitearemocao
da agua da fruta e a incorporacao de solutos desejados, como
agucar ou sais. Em geral, esse tratamento, por si sé, nao reduz
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suficientemente a umidade do produto de forma a torna-lo
estavel em prateleira, razao pela qual deve ser complementado
com outro procedimento, o de secagem a ar quente.

Na segunda etapa, que € um antigo processo de preservacao de
alimentos, o produto é exposto a uma corrente de ar quente
que flui continuamente, retirando a umidade. Desse processo
resultam produtos efetivamente desidratados, com a garantia
de uma longa vida de prateleira.

A desidratacao pelo método convencional resulta numa drastica
reducao da qualidade do produto desidratado, com prejuizo do
seu sabor e da sua textura. Ja a desidratacao osmética como
pré-tratamento contribui efetivamente para a preservacao da
qualidade do produto.

Este manual descreve as duas etapas do processo de obtencao
de manga e melao desidratados, ou seja, utilizando a desidrata-
cao osmotica e a complementacao de secagem em estufa. Tem
como obijetivo fornecer orientacoes técnicas para um melhor
aproveitamento dessas frutas, diminuindo as perdas pés-colhei-
ta existentes e agregando valor aos produtos.



Definicdo
do produto

“Frutas desidratadas” é um produto preparado com frutas em
que se retira parte da agua da sua constituicdo. Possui forte
aroma e sabor adocicado devido a alta concentracao de acu-
cares, sendo importante fonte de energia. Apresenta longa
vida de prateleira.

11
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Recepcao e pesagem

As frutas podem ser recebidas em caixas, em sacos ou a granel,
e devem ser pesadas.

Caso seja necessario armazenar as frutas por algum tempo,
elas devem ser armazenadas preferencialmente em ambiente
refrigerado, até que se possa iniciar o processo de producao.
Se nao houver disponibilidade de refrigeracao, as frutas devem
ser mantidas em local seco, ventilado, evitando o contato com
insetos e roedores, no local.

Selecao, lavagem e enxagile

A qualidade do produto final depende da matéria-prima selecio-
nada. As frutas destinadas a desidratacao devem ser isentas de
doencas, integras, maduras, com sabor e aroma caracteristicos
e textura firme. O produto final ndo deve conter residuos de
cascas ou de sementes, fragmentos de partes nao-comestiveis
da fruta, nem substancias estranhas a sua composicao.

A selecao deve ser rigorosa e executada por pessoas treinadas,
capazes de descartar as frutas que nao estejam no estagio de
maturacao adequado, ou que apresentem injdrias mecanicas ou
contaminacoes aparentes (Fig. 2).

Fig. 2. Selecao
das frutas.




As frutas selecionadas devem passar por uma pré-lavagem
com agua limpa para a remocao da sujeira mais pesada
(areia, folhas, galhos). Apds essa etapa, as frutas devem
ser imersas em agua clorada, por |5 minutos, contendo,
aproximadamente, 50 mg de cloro ativo por litro de agua
(aproximadamente, 2,5 mL de agua sanitaria para cada IL
de agua) (Fig. 3).

Fig. 3. Lavagem das frutas.

A solucao deve ser trocada com freqiiéncia, a cada 400 ou
500 kg de fruta (dependendo do tipo escolhido e da quanti-
dade de sujeira aderida). A importancia dessa troca deve-se
ao fato de que a ac2o do cloro contra os microrganismos
diminui devido a sujeira e a evaporacao. Esse procedimento
torna o descascamento mais higiénico, reduzindo a presenca
de microrganismos.

Apbs esse periodo de imersao, as frutas devem ser enxaguadas
com agua limpa e tratada para retirar o excesso de cloro.

15
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Para que se possa avaliar o rendimento da producgao, as frutas
selecionadas e lavadas devem ser novamente pesadas antes do
descascamento, anotando-se os dados obtidos.

Descasque e corte

O descasque e o corte das frutas devem ser feitos com facas
afiadas, de aco inoxidavel, em mesas limpas, também de aco
inoxidavel (Fig. 4).

Fig 4. Descasque e corte das frutas.

Deve-se tomar o cuidado para nao deixar pedacos da casca
nas frutas antes de fazer o corte. As frutas devem ser cor-
tadas em cubos de, aproximadamente, 3 cm de lado. Nessa
etapa, devem ser descartados os pedacos que nao apresen-
tem textura firme.

Os residuos devem ser recolhidos e mantidos em recipientes
fechados, que devem ser esvaziados periodicamente a fim de
evitar a presenca de insetos na area de producao.



Ao final dessa etapa, as frutas devem ser pesadas para o calculo da
quantidade de xarope necessaria para a desidratacao osmotica.

Preparo dos xaropes

Para a etapa de desidratacao osmética, é utilizado xarope de
sacarose (agucar cristal).

O xarope utilizado na desidratacdo osmoética da manga deve
apresentar a concentracao de 55°Brix (para cada | kg de xa-
rope preparado, utilizar 550 g de aclcar e 450 mL de agua).
Para o melao, a concentracao do xarope deve ser de 65°Brix
(para cada | kg de xarope preparado, utilizar 650 g de aguicar
e 350 mL de agua).

O preparo do xarope deve ser realizado em tacho de aco ino-
xidavel, sob agitacao e aquecimento (* 80°C) para facilitar a
dissolucdo do aglcar na agua.

O xarope deve conter acido citrico em quantidade suficiente
para obter pH 3,0, e benzoato de sédio na concentragcao de
0,1% (cerca de | g de benzoato de sédio para cada | kg de
xarope). O acido citrico e o benzoato de sédio podem ser ad-
quiridos em qualquer loja de insumos para alimentos.

Preée-tratamento osmotico

A quantidade de xarope utilizada nessa etapa deve ser de qua-
tro vezes o peso das mangas cortadas ou de duas vezes o peso
dos meldes cortados, ou seja, devem-se imergir os cubos da
fruta no xarope em quantidade suficiente para se estabelecer
a proporcao fruto:xarope de |:4 para a manga e |:2 para o
melao (Fig. 5).

17
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e

Fig. 5. Imersao dos cubos da fruta no xarope.

O tacho deve ser mantido a 65°C, por 4 horas, para desidratar
a manga, agitando as frutas eventualmente. No caso do melao,
o tempo de desidratacao osmética é de 5 horas (Fig. 6).

Fig. 6. Tacho com
xarope (a 65°C)
para desidratacao
osmética.

Apés o periodo de tratamento osmético, os cubos sao removi-
dos com o auxilio de peneiras, deixando-se escorrer o excesso
de xarope da superficie dos cubos.



Secagem em estufa

A secagem em estufa é um processo que consiste em expor o
alimento sélido a uma corrente de ar quente que flui continua-
mente e, assim, a umidade é removida.

Nessa etapa, os cubos pré-tratados osmoticamente sao dispos-
tos em bandejas metalicas perfuradas e colocadas em estufa com
circulagao de ar, a temperatura de 65°C (Fig. 7 e 8).

=R

Fig 7. Disposicao dos cubos na bandeja de secagem.

Fig. 8. Disposicao
dos frutos nas
bandejas dentro
da estufa.

O tempo de secagem na estufa deve ser de |6 horas paraa manga
e de 12 horas para o melao. Apds a secagem, as frutas desidrata-
das devem ser resfriadas a temperatura ambiente.

19
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Embalagem

O acondicionamento de frutas desidratadas deve ser realiza-
do em embalagens flexiveis (sacos) de polipropileno biorien-
tado (BOPP) metalizado, contendo 120 g do produto. Apés o
acondicionamento, essas embalagens sao fechadas a quente,
com seladora manual (Fig. 9).

Fig. 9. Embalando frutas desidratadas.

Armazenamento

Os produtos de manga e melao obtidos de acordo com os
processos descritos podem ser armazenados a temperatura
ambiente (28°C), permanecendo estaveis por |20 dias.



Equipamentos
e utensilios

Os equipamentos e os utensilios necessarios ao processamen-
to de frutas desidratadas sao os seguintes:

* Balanga com capacidade de até 2 kg.

* Balanca com capacidade de até 30 kg.

* Tanque de aco inoxidavel ou de plastico, para lavagem.

* Mesas para selecao dos frutos (em aco inoxidavel
com rodizio).

* Mesas para descasque e corte (em aco inoxidavel
com rodizio).

* Tacho para o preparo do xarope (em aco inoxidavel).

* Estufa com circulacao forcada de ar (com bandejas
metalicas perfuradas).

* Termosseladora para fechar as embalagens.

* Facas, peneiras, colher grande de ago inoxidavel,
cestos para lixo e caixas de plastico.

* Fogao industrial.

* Termémetro.

* Medidor de pH.

* Refratometro de campo (com escala de leitura até 70°Brix).

* Prateleiras para armazenamento.

21






Planta baixa da
agroindustria

/

Recepcao e lavagem

opejuexowy

oedipadxe @
ojusleuszew.ly

Producao \“

Fig 10. Planta baixa
da agroindustria de

IZ processamento de

frutas desidratadas.

Legenda:

| - Balanca

2 - Tanque de lavagem

3 - Mesa de selegdo

4 - Mesa de descasque e corte
5-Pia

6 - Fogao industrial
7 - Estufa

8 - Seladora

9 - Prateleira
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Higienizacdo do
ambiente, de
equipamentos
e de utensilios

Em qualquer unidade processadora de frutas, as condicoes
de higiene devem ser uma preocupacao constante a fim de
assegurar a obtencao de produtos finais de boa qualidade
higiénico-sanitaria.

Para a correta higienizacao do ambiente, de equipamentos e de
utensilios, deve-se estipular a freqiiéncia da limpeza, definir os pro-
dutos quimicos e a quantidade a ser usada, bem como providenciar
o treinamento do pessoal encarregado da operacao. Deve-se, sem-
pre, utilizar produtos com registro no 6rgao competente (Ministério
da Saude) e seguir as instrucoes do fabricante.

De modo geral, recomenda-se que todos os equipamentos, uten-
silios, pisos e paredes sejam higienizados no inicio e ao final de
cada expediente, ou mais vezes, de acordo com a necessidade.
As etapas para limpeza e higienizacao sao:

Pré-lavagem — Nessa etapa, ¢é feita a reducao dos residuos

aderidos a superficie dos equipamentos. Em geral, sio removidos
90% da sujeira.

A temperatura da agua deve estar em torno de 38°C a46°C. Se a
temperatura estiver além de 46°C, pode ocorrer a desnaturagao
de proteinas, o que promove uma aderéncia maior do produto a

25
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superficie. Agua fria, por sua vez, pode provocar a solidificacio
da gordura, dificultando sua remocao.

Lavagem — A lavagem é feita com o auxilio de escovas, esponjas
e detergentes para retirar os residuos mais aderentes. Para uma
correta e eficiente operacao, é preciso ter conhecimento de
todos os elementos do processo, como o tipo de residuo a ser
retirado e a qualidade da agua.

Dois tipos de detergentes sao utilizados:

* Detergentes alcalinos: quando o objetivo é remover proteinas
e/ou gorduras.

* Detergentes acidos: quando o propésito é eliminar incrusta-
coes minerais.

Enxagiie — O enxaglie consiste na remocao dos residuos e
também do detergente aplicado. A 4gua deve estar morna. Se
necessario, utilizar agua quente para eliminar microrganismos
(bactérias e fungos) e otimizar a evaporacgao da agua da superficie
dos equipamentos.

Desinfeccao — A desinfeccao consiste na aplicacao de desin-
fetante na concentragao recomendada e no tempo de espera
para acao efetiva. Um exemplo de desinfetante é o cloro, que
deve ser utilizado nas concentracées de 100 a 200 ppm, ou
seja, de | a2 mL de hipoclorito de sédio (10% de cloro livre)
para | L de agua, com tempo de espera de |5 minutos.

Os pisos das areas de recepcao, de processamento e de arma-
zenamento devem ser limpos diariamente, antes e apds a reali-
zacao das etapas de preparagao, ou mais vezes, de acordo com
a necessidade, utilizando-se uma solucao de agua e detergente, e
enxaguados com solucao clorada a 200 ppm (10 mL ou 2 colheres
das de sopa, rasas) de agua sanitaria comercial, em | L de agua.



Boas praticas de
fabricacdao (BPF)

As boas praticas de fabricacao (BPF) sao requisitos basicos
para a obtencao de produtos que nao tragam riscos a saude do
consumidor. Além da reducao de riscos, as BPF possibilitam um
ambiente de trabalho mais eficiente, otimizando todo o processo
de producao. Elas sao necessarias para controlar possiveis fontes
de contaminagao cruzada e para garantir que o produto atenda
as especificacoes de identidade e de qualidade.

Um programa de BPF contempla os mais diversos aspectos da
inddstria, que vao desde a qualidade da matéria-prima e dos
ingredientes, incluindo a especificacao de produtos e a selecao
de fornecedores, a qualidade da agua, bem como o registro
em formularios adequados de todos os procedimentos da em-
presa, até as recomendacgoes de construcao das instalagoes e
de higiene.

No Brasil, a aplicacao das BPF esta prevista na legislacao. A Por-
taria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993', do Ministério da
Saude, aprova as “Diretrizes para o Estabelecimento de Boas

1 BRASIL. Ministério da Sadde. Portaria n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993. Aprova o
regulamento técnico para inspecao sanitaria de alimentos, as diretrizes para o estabelecimento
de boas priticas de producao e de prestacao de servicos na area de alimentos e o regulamento
técnico para o estabelecimento de padrao de identidade e qualidade (PIQs) para servicos e
produtos na area de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 2 dez. 1993, secao |. Disponivel em: <http://e-legis.bvs.br/leisref/
public/search.php>. Acesso em: 18 ago. 2005.
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Praticas de Producio e de Prestacio de Servicos na Area de
Alimentos”. A Portaria n® 326, de 30 de julho de 19972, do Mi-
nistério da Saude, aprova o regulamento técnico sobre “Condi-
¢oes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”.

Toda unidade de producao deve possuir um manual de
boas praticas de fabricacao, devendo ser um documento
personalizado da empresa, contendo todas as informacdes sobre
os procedimentos a serem adotados pela agroindustria.

Instalacoes

Projeto da agroindustria — A unidade de producao deve estar
situada em local isento de fumaca e poeira. A construcao deve
ser solida, com espaco suficiente para a realizacao de todas as
operacoes, de forma que haja um fluxo continuo de producao,
evitando a contaminacido entre a matéria-prima e o produto
acabado.

O local de produgao deve ser bem iluminado e ventilado.

Os banheiros nao devem ter comunicacao direta com a area de
producgao.

Piso da area de processamento — O piso deve ser resistente,
de facil lavagem, antiderrapante e apresentar declive de 1% a
2% em direcao aos drenos ou ralos telados ou tampados.

Piso externo — O piso externo deve apresentar superficie que

2 BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997. Aprova o regulamento
técnico sobre condigdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagio para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, | ago. 1997. Disponivel em: <http://e-
legis.bvs.br/leisref/public/search.php>. Acesso em: 18 ago. 2005.



facilite a limpeza. Recomenda-se pavimentar em concreto liso,
com caimento adequado.

Paredes e teto da sala de processamento — Paredes e tetos
nao podem apresentar falhas de revestimento e pintura. Reco-
menda-se pintar o teto e as paredes (ap6s a correcao das falhas)
adequadamente, com tinta epdxi branca, ou assentar azulejos
claros, até uma altura minima de 2 m. As paredes azulejadas
devem ser limpas semanalmente.

Luminarias — As luminarias devem ter formato apropriado a
protecao das lampadas na area de processamento, evitando que
se quebrem.

Esgotamento industrial — Devem ser usados ralos sifonados
com tampas escamoteaveis, em todas as instalacoes. Os residuos
acumulados no ralo devem ser retirados diariamente, e, em
seguida, deve-se deixar escorrer agua no encanamento.

Pessoal

O pessoal da agroindustria deve receber treinamento periédico
e constante sobre as praticas sanitarias de manipulacao, de
alimentos e de higiene pessoal, que fazem parte das BPF.

Os habitos regulares de higiene devem ser estritamente obser-
vados e inspecionados diariamente, pelo supervisor da agroin-
dustria, refletindo-se na higiene dos empregados.

Higienizacao de maos — As maos devem ser lavadas sempre
que os empregados entrarem na area de producao, antes de
iniciarem o processamento, apdés a manipulacao de material
contaminado e apés usarem os banheiros.

Recomenda-se a higienizacao das maos e das luvas a cada 30 minu-
tos, com géis a base de alcool a 70%. As luvas devem ser trocadas
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no minimo a cada 4 horas, ou sempre que for necessario.

O local para lavar as maos deve ter agua corrente, sabao, papel
para enxugar as maos, lixeira com saco de plastico e com pedal.

Aparéncia — As unhas devem ser mantidas sempre cortadas e
limpas, e sem esmaltes. O uso de barba e bigode deve ser sempre
evitado e os cabelos devem estar bem aparados e presos.

Adornos — Todos os empregados devem ser orientados sobre
a nao-utilizacao de anéis, relégios, brincos e pulseira, tanto
para evitar que se percam no alimento, como para prevenir sua
contaminacao.

Uniformes — Na area de processamento, todos os empregados
devem usar uniformes limpos, sem bolsos e sem botoes, de cor
branca (ou outra cor clara), toucas e botas. As toucas devem ser
confeccionadas em tecido ou em fibra de papel, devendo cobrir
todo o cabelo dos empregados de ambos os sexos.

Luvas — O uso de luvas é recomendado, sempre que houver
contato manual direto com o produto, lembrando que é sempre
mais dificil higienizar uma luva do que as préprias maos.

Conduta — Conversas durante o processamento devem ser
evitadas, para nao contaminar o produto final. Deve haver
uma orientacao efetiva para que o didlogo entre os empre-
gados restrinja-se as suas responsabilidades. E expressamente
proibido comer, portar ou guardar alimentos para consumo
no interior da area de processamento. Evitar praticas e habi-
tos anti-higiénicos na area de producao, como fumar, espirrar,
tossir, cuspir, etc.

Devem ser afastadas todas as pessoas envolvidas na area de
producao que estejam sofrendo de alguma enfermidade ou mal



que possa ser transmitido por meio dos alimentos ou que sejam
portadores de alguma doenca contagiosa.

Quando apresentarem cortes ou lesoes abertas, os empregados
devem ser orientados a nao manipular alimentos, a menos que
as lesoes estejam protegidas por uma cobertura a prova d'agua
e sem risco de contaminagao para o produto.

Procedimentos

Controle de estoque de matéria-prima — Apés o recebi-
mento, as frutas a serem processadas nao devem ficar sem
refrigeracao por longos periodos.

Controle de contaminacao cruzada — Nao deve haver cru-
zamento da matéria-prima com o produto acabado, para que
este Ultimo nao seja contaminado com microrganismos tipicos
das matérias-primas, colocando a perder todo o processamento
realizado.

Limpeza de ambientes — Deve haver procedimentos espe-
cificos e com freqliéncia minima diaria para a higienizacao de
areas de processamento (paredes, pisos, tetos), e semanal,
para as camaras de refrigeracao, assim como de todo o am-
biente da agroinddstria.

O lixo deve ser colocado em lixeiras com tampas e em sacos de
plastico, devendo ser diariamente retirado da agroindustria.

Embalagem — A operacao de embalagem deve ser conduzida
numa area separada daquela das operacbes com a matéria-
prima, devendo ser finalizada o mais rapido possivel, a fim de
minimizar a exposicao do produto a recontaminagao.
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Qualidade de agua — A agua que entra em contato com o
alimento deve ser prépria para consumo humano.

Caixas de agua, cisternas e outros locais de armazenamento de
agua devem ser tampados e nao devem apresentar rachaduras.
Devem ser limpos a cada 6 meses, no minimo.

Armazenamento

Armazenamento compreende a manutencao de produtos e
ingredientes em ambiente que preserve sua integridade e sua
qualidade. Ingredientes e embalagens devem ser armazenados
em condicoes que evitem a sua deterioracao e protegidos con-
tra contaminacdo. Os produtos devem ser depositados sobre
estrados e afastados das paredes para permitir a correta lim-
peza do local.

Estoque de produtos acabados — Deve-se adotar o sistema
PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai), especialmente
nos almoxarifados de matéria-prima e embalagens.

Os produtos devolvidos a agroindustria devem ser depositados
em locais apropriados, limpos, organizados, agrupados por
fabricante e acondicionados em sacos fechados.

Produtos quimicos e uso de madeira — Os produtos alimen-
ticios nao devem ser armazenados ao lado de produtos quimi-
cos, de higiene, de limpeza e de perfumaria, a fim de evitar con-
taminagao ou impregnacao com odores estranhos.

Evitar o uso de madeira (inclusive em paletes), por ser de lim-
peza e higienizacao insatisfatérias, principalmente se a madeira
estiver molhada.



Controle de pragas

A agroindustria deve ter um programa eficaz e continuo de con-
trole de pragas. A unidade de processamento e as areas cir-
cundantes devem ser inspecionadas periodicamente, de forma a
diminuir ao minimo os riscos de contaminagao. Parte das orien-
tacoes apresentadas nos itens sobre pessoal e instalacoes é pre-
ventiva em relacao a presenca de pragas no estabelecimento.
Entre as medidas a serem tomadas estao:

* Vedar corretamente portas, janelas, ralos (usar tampas do
tipo “abre-fecha”) e condutores de fios e tubos colaboram
decisivamente para o atendimento das BPF. As janelas devem
possuir telas de protecao contra insetos.

* Remover periodicamente ninhos de passaros nosarredores
da area da agroindustria e vedar todos os espacos livres onde
passaros possam se alojar.

* Nao deixar acumular lixo para evitar o acesso de pragas,
removendo-o uma vez por dia, ou quando for necessario, nunca
esquecendo de retira-lo da agroindustria apos cada descarte.

As medidas de combate compreendem o tratamento com
agentes quimicos e/ou biolégicos autorizados, e fisicos, devendo
ser aplicados sob orientacao de profissionais capacitados, ou
seja, por 6rgaos ou empresas credenciados para esse fim, que
conhecam profundamente os riscos que esses agentes podem
trazer a saude.

Antes da aplicacao de algum agente quimico, deve-se ter o
cuidado de proteger todos os equipamentos e utensilios contra
a contaminacao. Passado o tempo necessario de atuacao do
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agente, toda a estrutura fisica e operacional deve ser limpa,
minuciosamente, antes de se iniciar a producao, para que todos
os residuos sejam eliminados.

No caso de terceirizacao do servico, a empresa contratada
deve possuir licenca para funcionamento, expedido por 6rgao
competente, e um responsavel, com formacao e/ou experiéncia
na area, para a supervisao do trabalho contratado.

Registros e controles

A organizacao é a mola-mestra para o sucesso do empreendi-
mento, seja qual for o porte do estabelecimento. Registros e
documentos adequados possibilitam, muitas vezes, a resolucao
rapida de problemas.

Elaboracao do Manual de BPF — E imprescindivel que a
agroindustria registre seu comprometimento com as BPF por
meio da elaboracao de um manual préprio, que especifique todos
os procedimentos de controle para cada etapa do processo.

s

Descricao de procedimentos operacionais — E preciso
descrever todos os procedimentos necessarios as atividades de
producao e de uso de equipamentos. Um controle deficiente
pode gerar problemas de qualidade, além defalta de padronizacao
ou de seguranca alimentar. Geralmente, esses procedimentos
sao relatados no Manual de BPF, em itens especificos.

Elaboracao de registros e controles — Cada procedimento
descrito gera uma ou mais planilhas de registros das variaveis
de producdo. Esses registros sao importantes para que o
processamento seja rastreavel a qualquer momento. Outras
ocorréncias, como interrupcoes e modificacées eventuais no
processo, devem ser rigorosamente documentadas.
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