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RESUMO: A fruticultura e o processamento de frutas atualmente representam uma das
melhores alternativas de insercdo da agricultura familiar tanto no agronegécio do pais quanto
no reconhecimento e firmamento dessa categoria social historicamente relegada ao segundo
plano pelas politicas publicas voltadas ao desenvolvimento rural. Na Amazonia brasileira, em
que pese a riqueza e potencialidade de producdo de determinadas fruteiras as oportunidades
de negdcios quase sempre esbarram em fatores diversos, fora da porteira das propriedades
rurais. No Sudeste Paraense, ndo é diferente e oportunidades de comercializacdo de frutas
carecem de uma maior organizagdo da producdo e um dos maiores entraves recai na
deficiéncia de infra-estrutura para o processamento e armazenamento de frutos em padrdes de
qualidade que permita a sua comercializacdo e entrada em novos mercados. Este trabalho
apresenta um esfor¢o institucional no sentido de aumentar a competitividade de produtos
processados em agroindustrias ligadas a agricultura familiar nessa regido.

Palavras-chave: Agroindustria de frutas, fruticultura tropical, Processamento de frutas
tropicais.

1 INTRODUCAO

As inumeras implicagdes socioecondOmicas € ambientais associadas ao
desenvolvimento tecnolégico, da forma como é conhecido, fazem refletir sobre a questao dos
limites. O discurso ambientalista vem forcando cada vez mais a adequagdo do
desenvolvimento socioecondmico a padrdes estabelecidos (certificacbes ambientais do tipo
ISO 14000, selo verde, etc.), relacionados a capacidade de regeneracdo dos ecossistemas
(KRUGER, 2001, p-40). Por outro lado, vérios fatores t€m sido responsdveis pela dificuldade
em promover o desenvolvimento e a inser¢do de produtos da biodiversidade em diferentes
mercados, dentre eles, a falta de geréncia e treinamento de dirigentes e atores envolvidos, no
processo de produgdo e na comercializacdo desses produtos (SILVA e FERREIRA, 2001;
MUCHAGATA e AMARAL NETO, 2002).

No Sudeste Paraense, a expansido da pecudria e instalacdo nessa regidao de intimeras
unidades industriais de processamento de produtos de origem animal como a carne bovina,
nos matadouros e frigorificos, ou derivados do leite nos laticinios (resfriamento e
pasteurizacdo) tem forcado segmentos como o da agricultura familiar a concentrarem suas
atividades predominantemente nestes sistemas produtivos, a despeito de algumas tentativas de
diversificacdo da produgdo que valorizem outros produtos, de origem vegetal como frutiferas
tropicais, com destaque para as espécies: cupuacu, acai, taperebd, goiaba, entre outras.

Conforme Silva e Ferreira (2001) outro aspecto que ndo pode ser esquecido diz
respeito a falta de competitividade dos produtos e sistemas usados pela agricultura familiar na
regido, o que acaba contribuindo para os baixos precos pagos pelos produtos. A classificacio
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e padronizacdo com controle de qualidade dos produtos, principalmente os que sofrem
processamentos diversos, mesmo em nivel de propriedades rurais, devem ser perseguidos,
pelo simples fato de ao classificar, padroes serem instintivamente adotados pela sociedade.

A partir do fortalecimento dos movimentos sociais nesta regido, em particular, dos
avancos conseguidos na organizacdo politica e sindical dos trabalhadores rurais, redundaram
na reestruturacao organizacional e normativa das Cooperativas de producio existentes, por
meio da criacdo de Cooperativas de producdo direcionada a cada um dos municipios da
regido, de modo a tornd-las mais eficientes e pré-ativas. Sob novo modelo, foram assim
criadas e reestruturadas: a Cooperativa Camponesa do Araguaia Tocantins — COOCAT
(depois substituida pela FECAT), localizada em Marab4, criada em 1992; a COOPER (1997),
com sede em Parauapebas; o CORRENTAO (1998); a COOMASDA (2001), em Sio
Domingos do Araguaia e a COOMAFEL (2001), em Eldorado dos Carajas.

Neste trabalho, atendendo a demandas das cooperativas de produtores da agricultura
familiar, sdo apresentados os resultados das agdes implementadas no ambito do projeto
Possibilidades de aproveitamento econémico da biodiversidade em projetos de assentamento
no Sudeste Paraense, ligadas ao diagndstico de agroindustrias e treinamentos voltados a
melhoria do processo de producdo e gestdo de algumas das unidades instaladas nessa regiao.

2 AGROINDUSTRIAS DE FRUTAS TROPICAIS EM FORTALECIMENTO DA
AGRICULTURA FAMILIAR

As frutas, como a maioria dos produtos agricolas, sdo sazonais, s6 podendo ser
consumidas in natura em determinadas épocas do ano. Por ser um produto sazonal, pode
ocorrer sua superproducdo no periodo de sua safra, ndo sendo totalmente absorvidas pelo
mercado consumidor, levando a sua perda.

A localizacdo também representa outro fator limitante ao aproveitamento de boa parte
dos produtos da agricultura familiar na Amazodnia. A produgdo da fruticultura em particular
muitas vezes deixa de ser aproveitada dadas as dificuldades de armazenamento e escoamento
da producgdo, principalmente pelo fato de parte do mercado consumidor se localizar em pontos
distantes dos grandes centros de produgdo, exigindo condi¢des adequadas de manuseio,
transporte e armazenamento das frutas, para que nao ocorra a sua perda.

Por se tratarem de matéria-prima altamente perecivel, para o aproveitamento de sua
safra, torna-se necessdrio a introdu¢do de processos eficientes de industrializacdo que
permitam a absorcao de grande parte das colheitas, possibilitando o seu consumo durante todo
o ano, ou seja, as frutas poderdo ser consumidas mesmo na entressafra. Logo, o
processamento de frutas visa basicamente estender a vida util de seu consumo, preservando a
qualidade através da inibicdo dos possiveis processos deterioradores (CAMARGO et al.,
1984; GAVA, 1984; TOCCHINI et al., 1995).

Como fonte de nutrientes na alimentacdo humana e indispensdvel na dieta, muitas
frutas apresentam propriedades organolépticas (aroma, sabor e cor) atraentes ao consumidor e
propriedades fisicas e quimicas favordveis ao seu processamento.

O processamento de frutas visando sua conservacdo € importante ndo somente para a
reducdo de perdas, mas, para a elevacao de preco de produc@o no mercado consumidor, a fim
de cobrir os prejuizos acumulados da lavoura a pds-colheita. Além do mais, a perda
representa alimento que nio pdde ser consumido pela populacdo e reduz a possibilidade de
inser¢do da agricultura familiar aos mercados e pode levar ao agravamento de problemas de
abastecimento de regides consumidoras e dependentes da oferta continua desses produtos.

O sucesso na sua conservagdo reine um conjunto de fatores que vao desde a escolha
da matéria-prima, os cuidados de higiene até o preparo final. Para que um produto tenha uma
boa qualidade € necessdrio que 0 mesmo mantenha ao maximo as suas caracteristicas



nutritivas e organolépticas, para isto, deve-se eliminar os fatores que possam contribuir para a
sua deterioracao (Figura 1).

Na maioria dos produtos, as transformacdes se iniciam antes mesmo de sua entrada na
linha de processamento. As principais transformacdes que ocorrem sdo devido a reacdes de
ordem: microbioldgicas, quimicas e bioquimicas.

Para a industrializacdo das frutas, alguns fatores devem ser considerados, tais como: a
selecdo de variedades apropriadas para cada processamento, tamanho uniforme, o minimo
possivel de defeitos e apresentar propriedades organolépticas (cor, aroma, sabor e textura)
adequadas, as quais devem ser preservadas a0 midximo no processamento (JACKIX, 1988).
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Figura 1. Fluxograma das etapas do processamento da polpa de frutas.

As iniciativas que vem sendo implementadas em apoio a Agricultura Familiar nesta
regido visam aumentar a capacidade de producdo com a implantacio de inddstrias de
beneficiamento integral da fruticultura, viabilizando com isso, o aproveitamento das frutas
dos plantios que vem sendo realizados tanto em projetos financiados pelo FNO e PRONAF
quanto através de iniciativas individuais e coletivas, sobretudo, em assentamentos rurais.

Por meio das cooperativas de agroindustria os atores locais pretendem contribuir para
a consolidag@o e o desenvolvimento de um modelo agricola que incentive o aproveitamento
de produtos do extrativismo com o aproveitamento de frutas nativas como o agai e o tapereba
existentes em concentragdes aprecidveis em alguns locais, valorizando as dreas de reserva e
protecdo permanente, bem como, as provenientes de novas dreas de sistemas de cultivo



perene, em consorcios, como forma de compensacdo do passivo ambiental e a0 mesmo
tempo, dotando as familias de novas fontes de renda.

O objetivo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) € possibilitar o alcance de niveis
adequados de seguranca alimentar, contribuindo significativamente para a garantia de
qualidade do produto final. Além da reducdo de riscos, através do controle das possiveis
fontes de contaminagdo direta e cruzada, garantindo que o produto atenda as especificacdes de
identidade e qualidade. As BPF também possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente
e satisfatorio, otimizando todo o processo produtivo.

Mas, a implementacdo de acdes que assegurem a qualidade desses produtos requer o
comprometimento e a participacdo de todo o pessoal envolvido no processo produtivo,
incluindo os setores de administracdo e de apoio. Ou seja, absolutamente todas as pessoas
envolvidas na cadeia produtiva do campo até o mercado consumidor.

3. METODOS DE CONSERVACAO DE FRUTAS PROCESSADAS
Conservacao pelo calor

No caso dos processos que utilizam tratamento térmico, o pH € o fator determinante da
intensidade do tratamento a ser empregado para alcancgar-se a esterilidade comercial do
produto embalado. A maioria das frutas € dcida ou pode ser acidificada de tal forma que o pH
esteja abaixo de 4,5 e permita que o tratamento térmico a ser empregado seja brando e abaixo
de 100°C, pasteurizacdo (CAMARGO et al., 1984; GAVA, 1984; TOCCHINI et al., 1995).

A conservagdo pelo calor € o processo pelo qual o alimento € aquecido até temperatura
pré-determinada pela aplicagdo de calor. O tempo e a temperatura do processo dependem do
efeito que o calor exerce sobre o alimento e de que métodos de conservacao serdo empregados
conjuntamente. Dentre os processos de conservacdo pelo calor, mais comumente aplicado
para frutas, tem-se (CAMARGO et al., 1984; GAVA, 1984; TOCCHINI et al., 1995):

Pasteurizagao

A pasteurizacdo € um tratamento térmico cujo objetivo € a destruicdo de células
vegetativas dos microrganismos presentes nos alimentos. Para os alimentos pouco dcidos (pH
superior a 4,5), este processo indica a destruicdo de microrganismos patogénicos e nio a sua
conservagdo. Portanto, o produto deverd ser armazenado em condi¢cdes que minimizem O
crescimento microbiano, como a refrigeracdo, conservagdo quimica e embalagens herméticas.

Para que a pasteurizacdo venha a ser um processo de conservacdo, o alimento o qual
serd submetido a este tratamento tem que apresentar pH< 4,5 (dcido). Neste caso, hd
destruicao dos microrganismos que provocam alteracdes e a inativacdo de enzimas. De um
modo geral, a relacdo tempo-temperatura utilizada na pasteurizacdo depende de: resisténcia
térmica ao microrganismo responsavel pela deterioracdo, o qual deve ser eliminado tendo em
vista a sensibilidade do produto a acdo do calor e, pela necessidade de inativacdo enzimatica.
Dessa maneira, a temperatura na pasteurizacdo de frutas ndo deve ultrapassar de 100°C.

Conservacao pelo emprego do frio

Refrigeracao

A refrigeracdo € um meio de conservagdo tempordria, cujo tempo de armazenamento
do produto nao pode ser excessivo.

O emprego de outros métodos de conservacdo antes da refrigeracdo aumenta a sua
eficiéncia. Portanto, o controle da atmosfera em camaras frias, com a reducdo do teor de
oxigénio ou pelo aumento de gds carbdnico ou pelo emprego de ambos, pode retardar a
respiragdo, o amadurecimento e a deterioracdo de algumas frutas, estendendo a sua vida



comercial. Outros métodos contribuem para o aumento da acdo preservativa do frio: o
emprego de fungicidas, antioxidantes e anti-sépticos. A temperatura empregada neste
processo fica entre —1 a 15°C, sendo de fundamental importancia na conservagao do produto.
A 5°C, temperatura comum de refrigeracdo, um produto podera ser conservado por cinco dias,
ao passo que, a 15°C, pode se deteriorar em 1 dia. Sendo a refrigeracdo um processo brando
de conservacdo, pouco afeta as propriedades nutritivas e organolépticas do alimento
(CAMARGO et al., 1984; GAVA, 1984, ROSENTAHL et al., 1997).

Durante o armazenamento do produto refrigerado, a escolha da temperatura ideal deve
levar em consideracdo: a quantidade de alimento, tempo de estocagem, condi¢des de
armazenamento e tipo de produto. O tempo de armazenamento do produto refrigerado
depende da: temperatura; tipo de produto; condi¢des de armazenamento; circulacdo de ar;
umidade e; a composicdo da atmosfera podendo ser de alguns dias a meses. Na Tabela 1
encontra-se o tempo de armazenamento util de frutas a vérias temperaturas, enquanto na
Tabela 2 apresentam-se dados de refrigeracdo de alguns alimentos.

Tabela 1. Armazenamento ttil de frutas a temperatura de 0°C, 22°C e 38°C.

Periodo médio de armazenamento em dias

Alimento 0°C 22°C 38°C

Frutas 2-180 1-20 1-7

Fonte: GAVA (1984)

Tabela 2. Refrigeracdo de frutas, considerando temperatura, umidade relativa, ponto de
congelamento e tempo de armazenamento.

Alimento Temperatura de Umidade relativa Ponto de Tempo aproximado de
armazenamento (°C) (%) congelamento armazenamento
médio (°C)
Manga 10 85-90 -1,5 2 a 3 semanas
Abacaxi 4-7 85-90 -1,5 2 a4 semanas
Laranja 0-1,5 85-90 -1 8 a 12 semanas
Mamao 7 85-90 -1 2 a 3 semanas

Fonte: BORGSTROM (1968), citado por GAVA (1984).

Congelamento

As temperaturas empregadas no congelamento sdo inferiores as empregadas na
refrigeracdo, usando-se, na préatica, temperaturas de —10°C a —25°C, podendo chegar até —
40°C. Quanto mais baixa a temperatura menor serd o crescimento microbiano € 0s processos
metabolicos, até um determinado ponto, onde ocorre uma paralisacdo total. No entanto,
alguns processos fisicos, quimicos e bioquimicos, que sdo responsaveis pela lenta reducdo da
qualidade dos alimentos, ainda prosseguem. Comumente, os produtos congelados sdo
armazenados a temperatura minima de —18°C (CAMARGO et al., 1984; GAVA, 1984,
ROSENTAHL et al., 1997). Embora nem todos os produtos possam ser congelados com
éxito, em alguns casos, o congelamento € meramente aceitdvel, enquanto em outros se obtém
excelentes resultados.

O congelamento € um método de conservacdo de alto custo, uma vez que hd a
necessidade da chamada “cadeia do frio”, isto é, o produto deve ser conservado a baixa
temperatura desde a produgdo até o seu consumo. Quanto mais baixa a temperatura usada,
mais elevado € o seu custo. H4 dois fatores muito importantes no armazenamento congelado,
que sdo: a perda de umidade do produto e as flutuacdes de temperatura. O uso de embalagens
a prova de umidade € absolutamente necessario para evitar a migracao de dgua, o que poderia
resultar num produto ressecado apds algum tempo. As flutuagdes de temperatura podem



prejudicar a textura do produto (CAMARGO et al., 1984; GAVA, 1984, ROSENTAHL et al.,
1997).

BOAS PRATICAS NAS AGROINDUSTRIAS LIGADAS A AGRICULTURA
FAMILIAR DA REGIAO

Como visto anteriormente, um alimento é seguro para o consumo quando ndo oferece
riscos para a saude do consumidor. Portanto, a seguranca alimentar € um dos critérios bdsicos
de qualidade de um produto. Produtos contaminados podem causar intoxica¢ao alimentar. Em
qualquer caso de intoxicacdo alimentar, existe sempre uma causa humana. Ela € causada por
alguém que ndo tem bons hébitos de higiene. Portanto, é essencial que vocé siga uma rotina
bastante rigorosa de higiene pessoal, para que possa adquirir os bons habitos de higiene.

Os organismos que levam a intoxicacdo alimentar estdo presentes em todas as pessoas,
em um momento ou outro, independente do cuidado que elas dediquem a sua higiene pessoal.
Logo, quem trabalha com alimentos tem a obrigacdo legal e moral de fazer com que os
alimentos que manipula ndo sejam contaminados por causa de sua falta de higiene pessoal.

O que vem a ser a intoxicagdo alimentar? A intoxicac¢do alimentar ocorre entre uma e
36 horas apos o consumo de produtos contaminados ou envenenados. Os sintomas costumam
durar entre um e 7 dias, e compreendem, entre outros, os seguintes sintomas: ndusea, vomito,
dores abdominais e diarréia. Nesse sentido, o uso de boas prdticas nas agroindustrias visa,
portanto, reduzir ao minimo os riscos de perdas e deterioracdo dos produtos processados.

Como forma de atender a demanda das agroindustrias de processamento de produtos
da agricultura familiar dessa regiao (CEPASP, 1996; MINISTERIO, 2003), um curso de boas
préticas foi realizado na agroinddstria da FECAT em Marab4. Neste curso foram apresentados
procedimentos de manipulacdo dos produtos e equipamentos usados no controle de qualidade
requerido na agroindustria (seguindo padrdes minimos) e ainda transmitidas e executadas
técnicas de preparo de néctar, geléias e doces de frutas como agai, cupuacu e taperepd. Ao
final da programacao, o material produzido no curso foi reservado para exposicdo na I feira de
produtos da agricultura familiar que foi realizada no més de setembro de 2005 em Maraba e
em seguida, os participantes receberam seus certificados (Figura 2).

O objetivo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) € possibilitar o alcance de niveis
adequados de seguranca alimentar, contribuindo significativamente para garantia da qualidade
do produto final. Além da reducdo de riscos, através do controle das possiveis fontes de
contaminacdo direta e cruzada, garantindo que o produto atenda as especificacdes de
identidade e qualidade. As BPF também possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente
e satisfatorio, otimizando todo o processo produtivo.

A implementagdo de acOes para assegurar a qualidade requer o comprometimento e a
participacdo de todo o pessoal envolvido no processo produtivo, incluindo os setores de
administracao e de apoio. Ou seja, absolutamente todas as pessoas que compdem a empresa.

Primeiramente, em julho de 2005, foram visitadas e diagnosticadas trés agroindustrias
de processamento de polpas de frutas geridas pela FECAT, CORRENTAO e COOPER,
localizadas, respectivamente, em Marab4, Nova Ipixuna e Parauapebas. Como resultado deste
diagnéstico, foram elaborados relatérios apresentando um check list (Anexo) com o0s
equipamentos e as pendéncias necessdrias para a adequacao em infra-estrutura e servigos em
cada uma dessas agroindustrias. Naquela ocasido, embora previsto inicialmente, o curso nao
foi realizado na agroindustria do CORRENTAO, localizada em Nova Ipixuna, pois a mesma
apresentava-se inadequada aos padroes minimos exigidos, condi¢do atestada por ocasido do
diagnéstico realizado nas trés agroindustrias. Entretanto, todas as agdes voltadas ao
treinamento em agroinddstria teriam a participacio de representantes do CORRENTAO, por
eles designados. Em vista disso, o curso de boas praticas foi realizado na agroindustria



da FECAT, em Marab4. Este treinamento contou com a participacdo de pessoas ligadas a
vdrias agroindustrias da regido, além de técnicos, estagidrios e alunos do curso de tecnologia
de alimentos da UEPA em Marab4 e Redencao, no sul do Estado do Para.

Os participantes obtiveram informagdes sobre como acondicionar e manipular os
produtos desde a recepcdo na agroindustria, durante o processamento das polpas, nos
diferentes equipamentos dimensionados para tal, na sua embalagem e acondicionamento, na
conservagdo e armazenagem em camaras frias, até a saida dos produtos para comercializagao.
Todas as boas préticas e técnicas usadas no processamento de produtos como néctares, doces,
geléias, além da polpa, trabalhadas durante o curso / treinamento foram repassadas aos
presentes na forma de material apostilado.

Entre estas informacdes foram socializadas técnicas de andlises para o controle de
qualidade dos produtos, tais como: controle de acidez total, Brix (teor em agucares) e
temperaturas durante o processamento € o armazenamento. Boas Préticas de Fabricagdo
asseguram tanto a qualidade dos produtos como as condi¢des de trabalho que assim atendem
aos padrdes sanitdrios exigidos pelo Ministério da Agricultura o que garante uma maior
confiabilidade na relagdo com compradores, 6rgdos de inspecdo e outros agentes locais.

Figura 2 — Participantes e instrutor no curso de Boas Préticas realizado em Marabi-PA.

4 CONCLUSAO

A oportunidade criada com a realizagcdo destas acdes serviu para que os atores sociais
e as instituicdes envolvidas estreitassem relacdes com comunidades rurais em fortalecimento
a Agricultura Familiar do Sudeste Paraense. Como o desenvolvimento das metas e acgdes
intervencionistas levou em consideracdo as demandas identificadas em outros projetos ja
realizados nessa regido, além dos planos de desenvolvimento sustentdvel (PDS) e do
documento orientador do CEPASP, disponiveis para, respectivamente, o Projeto de
Assentamento (PA) Lajedo e o PA Araras, espera-se que com isso, todas as acdes realizadas
tenham criado sinergias entre esses atores locais e os parceiros institucionais de modo a trazer
melhorias a todas as cadeias produtivas sensiveis a participagdo efetiva da Agricultura
Familiar nessa regido.



Com este enfoque obtido por meio das a¢des implementadas se espera contribuir para
o enfrentamento de novos desafios a organizacdo dos agricultores que é o de passar das
atividades simplesmente agricolas para novas habilidades, agora focadas em atividades agro-
industriais, de comercializa¢do, administracdo e gestdo de empreendimentos, aumentando a
competitividade da Agricultura Familiar na regido.
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ANEXOS

UNIDADES DE PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DE FRUTAS
- Check List -

I- Nome da Empresa
2- Nome das pessoas contatadas

PESSOAL

3- Numero total de funciondrios

4- Quantos funciondrios trabalham na drea de processamento?

5- Os funciondrios utilizam roupas adequadas (Botas de borracha, Touca, Luvas e
Avental) para manipulagdo de alimentos?

6- Ja foi dado aos funciondrios algum treinamento de higiene, manipulagdo de alimentos
e boas praticas e fabricacao?

PROCESSAMENTO

7- Qual o tipo de produto produzido?

8- Quais as matérias-primas recebidas?

9- Numero de equipamentos

10- Quais os tipos de equipamento e capacidade?

11- H4 equipamentos ou utensilios de madeira?

12- Os equipamentos estdo fixados diretamente ao chao?

13- Onde sdo guardados os utensilios?

14- Ha armdrios com gavetas na drea de processamento?

15- Como ¢ feita a recep¢ao da matéria-prima?

16- As dreas de recepg¢do, processamento e de armazenamento sdo separadas?

17- Os insumos, matérias-primas e produtos finais sdo depositados sobre estrados de
madeira ou similares?

18- Qual o fluxograma de funcionamento da fabrica?

INSTALACOES

19- Ha vestudrio para os funciondrios?

20- Onde se localiza o vestuario?

21- H4 armdrios no vestudrio?

22- Quantos armarios ha no vestuario?

23- Dentro dos armdrios ha divisdo interna para roupas e calcados pessoais?

24- Onde se localizam os banheiros?

25- Quantos sanitarios, lavatérios e chuveiros ha no banheiro?

26- Nos lavatorios dos banheiros hd aviso exigindo que o pessoal lave suas maos ao usar
0s sanitarios?

27- Ha lavatorios para as maos?

28- Onde esta localizado o lavatério de maos?

29- O lavatorio possui torneira adequada?

30- Ha no lavatério de maos os procedimentos adequados de lavagem?

31- No lavatoério ha detergente, 4gua sanitéria e papel toalha?

32- Ha lava pés?

33- A profundidade do lava pés estd adequada?

34- Que tipos de produtos sanitarios (solu¢@o) sao colocados no lava pés?

35- Qual a periodicidade de troca da solu¢do do lava pés?



36- Qual a altura do pé direito?

37- Qual o material do forro?

38- Qual o material das portas?

39- Qual o material das janelas?

40- H4 duas portas na entrada da 4rea de processamento?

41- Qual o material das janelas?

42- As janelas sao teladas?

43- Qual o material que reveste as paredes?

44- H4 declive na drea de processamento para que a dgua escorra?

45- A area de processamento estd pelo menos a 10 metros longe da entrada?

46- O angulo formado entre a parede e o piso € arredondado?

47- H4 abertura na drea de processamento que possibilite a entrada de insetos?

48- Os ralos sdo protegidos de grades?

49- Os ralos sdo sifonados?

50- A rede de esgoto da planta de processamento € separada da rede de sanitarios?

51- Os ambientes sdo ventilados?

52- Os ambientes sdo bem iluminados, evitando sombras?

53- Ha iluminagdo artificial na drea de sele¢ao?

54- As fontes de iluminacdo artificial estdo protegidas contra quebras?

55- Ha fiacao elétrica solta sobre a area de manipulagdo?

56- Como € a area externa da industria?

57- Ao redor da planta ha calgcamento de pelo menos 1 metro de largura?

58- Ha Manual de Fabricacao da empresa, com detalhes de procedimentos operacionais de
fabricacdo e procedimentos de controle e higienizacao?

LIMPEZA

59- Onde sao guardados os materiais de limpeza e sanidade?

60- Quais os tipos de detergentes e desinfetantes utilizados para a limpeza e sanidade dos
equipamentos?

61- Com qual freqiiéncia sdo realizadas as limpezas e desinfec¢des dos equipamentos?

QUALIDADE DA AGUA

62- Como ¢€ feito o fornecimento de dgua?

63- E feito algum tratamento de dgua? Qual?

64- Quais as andlises realizadas na 4gua?

65- Com que freqii€ncias sdo realizadas as analises microbioldgicas e fisico-quimicas da
agua?



