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APRESENTACAQ

0 acai é um importante produto alimenticio dos estados da regido Norte,
principalmente no Para, Amapa e Amazonas. E um alimento basico e nutritivo,
que sempre foi largamente consumido pelas populagoes ribeirinhas e de centros
urbanos da regido Norte. 0 consumo de agai se difundiu em todo o Brasil devido
ao seu alto valor nutricional e suas indmeras propriedades antioxidantes. Tornou-
se um alimento muito apreciado por jovens e frequentadores de academias.

Atualmente, o acai tem sido objeto de preocupacgao dos agentes de saide pablica,
pois muitas pessoas tém ficado doentes depois de tomarem acai produzido de
forma descuidada. Seu envolvimento na veiculagdo do agente da doenca de
Chagas destaca-se pela gravidade dos sintomas.

As pesquisas realizadas até o momento apontam o acai como responsavel pela
transmissao de doencas veiculadas por alimentos (DVA), principalmente pela
auséncia de controles higiénicosanitarios efetivos durante o processamento,
demonstrando, na verdade, que a falta de cuidados em todos os elos da cadeia,
desde a colheita e o transporte dos frutos transformam esse alimentos em veiculo
de agentes de doencas alimentares. Todos estes problemas podem ser controlados
com a aplicacdao das Boas Praticas.

As Boas Praticas sao recomendagdes e cuidados aplicados durante a produgao e
o preparo dos alimentos para que estes sejam seguros. Alimentos seguros sao
aqueles que ndo fazem mal a salde do consumidor.

0 Programa Alimentos Seguros (PAS), que tem como um de seus objetivos a
difusdo e a orientacdo para implantacao de recomendacdes higiénico-sanitarias,
baseados nos principios das Boas Praticas de Producao, Fabricacdao e Manipulacao
de Alimentos e do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), se propde a orientar os produtores, transportadores, distribuidores,
batedores e agroindistrias a detectar e controlar os diferentes tipos de perigos
desde o inicio da sua cadeia produtiva do campo a mesa, atuando em todos os
seus elos e propondo operagdes de forma clara e pratica para a manutencao da
qualidade e seguranca do acai.

Esta cartilha tem por objetivo demonstrar a aplicacao das Boas Praticas de
Fabricacao nas agroindistrias de processamento do agai.
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INTRODUCAQ

Os procedimentos de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e o controle das
operagdes com base no Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) visam garantir a inocuidade (seguranca) dos alimentos.
Essas ferramentas trabalham de forma preventiva diretamente no controle dos
contaminantes, contaminacOes e perigos veiculados pelos alimentos.

Para o controle desses perigos, é fundamental o conhecimento do processo
produtivo, das condicoes de processamento e da realizagdo das praticas corretas,
devendo ser observados e realizados cuidadosamente no processamento do acai.

BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAIL 9



0O ouE SA0 PERIGOS?

De uma forma geral, perigos sdo situagées ou condi¢oes que podem causar
danos a sadde ou comprometer a integridade fisica das pessoas.
Perigos do dia a dia:

CORTAR A MAO COM UM FACAO!

SER PICADO POR CABAS
(MARIMBONDO) !

BEBER ACAI CONTAMINADO QUE
POSSA CAUSAR UMA DOENCA!

POR 1550, E PRECISO CUIDADO!
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PERIGOS NOS ALIMENTOS

Perigos em alimentos sao agentes de natureza fisica, quimica e/ou bioldgica
capazes de causar uma doenca ou provocar uma injlria no consumidor.

PERIGOS BIOLOGICOS

- Sao os microrganismos (bactérias e suas toxinas,

virus, dentre outros) e os parasitos (protozoarios e
vermes).

No acai sdo representados por bactérias tais como
Salmonella spp, Shigella spp, Escherichia

coli, Streptococcus spp, Staphylococcus,

parasitos tais como Toxoplasma gondii

(toxoplasmose), Giardia lamblia (giardiase), Ascaris

lumbricoides (lombriga), Entamoeba histolytica
(ameba) e protozoarios tais como o Trypanosoma

cruzi (responsavel pela doenca de Chagas).

PERIGOS QUiMICOS

Os alimentos podem ainda ser contaminados por
substdncias téxicas como agrotoxicos (inseticidas,
fungicidas, venenos para matar ratos etc.),
combustivel e lubrificantes (6leo diesel, gasolina
ou querosene), creolina e outros produtos de

higienizagao utilizados na agroinddstria.

PERIGOS FISICOS

Sado corpos estranhos no alimento, como lascas de
madeira, palha, fragmentos dos cachos, insetos,
roedores (ou suas fezes!), areia e outras impurezas
do solo, cacos de vidro, fragmentos de metal ou de
plastico que podem machucar, causar repugnancia
ou susto no consumidor.
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PERIGOS BI0OLOGICOS: 0S PRINCIPAIS
PERIGOS NO ACAT

No acai, o perigo mais importante é o de natureza bioldgica, visto que a
contaminacdo por determinados microrganismos pode acarretar até em morte.

AFINAL, 0 QUE SAO MICRORGANISMOS?

Também conhecidos como micrdbios,

sao seres vivos muito pequenos, muitas
vezes invisiveis a olho nu, e que podem
causar doencas. Existem muitos tipos de
microrganismos com formas bem diferentes.
Os principais para os alimentos sao
bactérias, leveduras (fermentos), bolores

(mofos), virus e protozoarios.

T1POS DE MICRORGANISMOS

e Uteis: usados na fabricacao de iogurte, vinho, vinagre, cerveja, pao, dentre
outros alimentos.

® Deterioradores: alteram aroma, aspecto e sabor dos @
alimentos.

) €
® Patogénicos: transmitem doencas aos consumidores A \ @
dos alimentos (PERIGOS). Por exemplo: Trypanosoma "L w
@) -
a

cruzi que transmite a doenca de Chagas.

Alguns microrganismos, como as bactérias, multiplicam-se muito rapidamente,
sempre que encontram condicdes favoraveis. Podem dobrar de nimero a cada
10 ou 20 minutos. Por isso, deve-se ter muito cuidado para que as bactérias
patogénicas ndo se multipliquem nos alimentos em quantidade que representem
riscos a salde das pessoas.
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O QUE 0S MICRORGANISMOS PRECISAM PARA SE
MULTIPLICAR?

Precisam principalmente de:

NUTRIENTES (ALIMENTOS)

Como todos os seres vivos, 0s microrganismos precisam de nutrientes (alimentos).
Esses nutrientes podem ser encontrados, além de no préprio acgai, nos residuos

de acai que caem no chao, nos equipamentos ou nos utensilios mal higienizados,
que se tornam fonte para que os microrganismos se multipliquem. Com a
implantacdo das BPF e os cuidados de higiene durante o processamento do

acai, evita-se que os microrganismos tenham nutrientes disponiveis para se
multiplicarem no ambiente da agroinddistria.

AGUA

Os microrganismos também precisam de agua disponivel (livre) para o seu
crescimento. Uns mais, outros menos. Quanto mais agua livre (atividade de
agua) contiver o alimento, melhor para o desenvolvimento das bactérias, como
Salmonella spp., Shigella sp. e outras bactérias. 0 acai processado possui uma
grande quantidade de agua disponivel, propicia ao crescimento destas bactérias.
Neste alimento elas fazem uma verdadeira festa!

OXIGENIO

A maioria dos microrganismos precisa do oxigénio presente
no ar para viver (os bolores, por exemplo). Outros ndo podem
viver na presenca do oxigénio do ar (a bactéria produtora da
toxina do botulismo, por exemplo). Para alguns, por outro
lado, tanto faz estarem ou ndo na presenca de oxigénio.
Dessa forma, sempre existe a possibilidade de um tipo de
microrganismo se multiplicar nos alimentos, quando as outras

condicoes forem favoraveis.
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TEMPERATURA

Existem microrganismos que se multiplicam em temperaturas muito baixas (até
em geladeira) e outros que preferem temperaturas altas (50°C). A maioria das
bactérias que causam doencas multiplicam-se em temperaturas entre 20°C e 45°C
e, especialmente, entre 30°C e 40°C. Assim, quanto mais tempo o alimento ficar
exposto a essas temperaturas (entre 20°C e 45°C), mais perigoso ele se torna para
quem vier a consumi-lo. Temperaturas inferiores a 5°C e superiores a 60°C evitam
a multiplicacdo de microrganismos patogénicos.

ACIDEZ

A grande maioria dos microrganismos nao tolera alimentos acidos, como picles,
sucos e molhos de tomate. S6 os bolores e os fermentos multiplicam-se nesse tipo
de alimento, podendo estraga-lo.

UURRRGHHHH
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Ja os alimentos pouco acidos (acai, leite etc.) sao os preferidos pelos
microrganismos, especialmente pelas bactérias, tanto as que deterioram como as
que causam doencas. Por isso, esses alimentos estragam mais rapidamente.

A sobrevivéncia e multiplicagao de um microrganismo no acai dependem das condicdes
do meio, expressas principalmente pelos niveis de oxigénio, pH e temperatura.

Infecgoes: causadas pela ingestao de microrganismos patogénicos, denominados
invasivos, com capacidade de penetrar e invadir tecidos originando quadro clinico
caracteristico como as infec¢des por Trypanosoma cruzi.

Toxinfecg¢des: causadas por microrganismos toxigénicos (que produzem toxinas),
cujo quadro clinico é provocado por toxinas produzidas e liberadas quando estes
se multiplicam ja no interior do individuo. Por exemplo, a salmonelose.

Intoxicagoes: sao provocadas pela ingestdo de toxinas formadas em decorréncia
da intensa proliferacdo do microrganismo patogénico no acai antes dele ser
consumido e, portanto, o individuo ja consome a toxina junto com alimento. Por
exemplo, a intoxicagao pela toxina estafilococica.

Os principais microrganismos que podem causar doencas a quem consome agai
sao a Salmonella spp. e o Trypanosoma cruzi.

A Salmonella spp. é uma bactéria transmitida ao homem pela ingestdo de
alimentos contaminados. A contaminagao do agai se da por fezes de animais e,
principalmente, pela falta de higiene durante o seu processamento. Pode causar a
morte caso a pessoa nao seja rapidamente tratada.

0 T. cruzi € um protozoario transmitido por um percevejo conhecido como
“barbeiro”. A contaminacado do acai pelo T. cruzi se da durante o processamento.
Se algum “barbeiro” contaminado for triturado juntamente com os frutos, havera
exposicao do seu conteddo intestinal (fezes), contaminando o agai com os
tripanossomas e transmitindo a doenca de Chagas para os consumidores.
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O CoNTROLE DOS PERIGOS

0 controle ou monitoramento das Boas Praticas é a forma de se saber se algo
esta sendo feito da maneira correta ou ndo, para se corrigir, se for o caso. Por
exemplo, o guarda fiscaliza o transito para que nao haja tumulto nas ruas,
controlando e corrigindo as falhas dos motoristas. Em casos de acidentes,

o guarda de transito anota os dados no boletim de ocorréncia (registro) e

em alguns casos, manda rebocar o veiculo (agdo corretiva). Por outro lado,
nas agroindistrias de processamento de agai, o encarregado pelo controle

da qualidade é o responsavel pelo controle das etapas e das condicoes de
processamento, para assegurar a qualidade e a seguranca do produto.

Na agroinddstria do acai, & necessario controlar (e corrigir, se for o caso) uma
série de etapas importantes para eliminar ou reduzir os PERIGOS a niveis que nao
prejudiquem a sadde do consumidor.

Assim, com o controle e as a¢des corretivas consegue-se:

acai seguro ao consumo;

clientes satisfeitos;

lucro certo;

atendimento a legislacdo vigente.

No controle de perigos, é preciso saber o que controlar; como controlar; quando
controlar e quem vai controlar.
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O QUE CONTROLAR?

0 que se controla sdo as praticas realizadas diariamente no processamento do acai,
através das BPF e do controle das operagdes em todas as etapas do processo.
Os controles realizados no Programa de Boas Praticas sao:

e qualidade da matéria-prima utilizada;

e qualidade da agua usada no estabelecimento;

® salde e higiene dos trabalhadores;

* higiene das instalacoes, equipamentos, utensilios;

® monitoramento da ocorréncia de pragas;

¢ selecao dos frutos e eliminacdo das sujidades advindas da colheita;

e desinfeccdo dos frutos;

e branqueamento do fruto ou pasteurizagao.

Em caso de falha nesses controles, ha grande possibilidade de o agai causar dano
a salde do consumidor.

COMO CONTROLAR?

0 controle e a verificacao das BPF e das operacoes de processamento devem ser
realizados de diversas formas:

1. Com ajuda de um check-list (lista de verificacdo), usado rotineiramente, para
verificacao dos diversos itens das Boas Praticas. O check-list possibilita a verificacao
de diversos pontos que devem ser monitorados e, assim, registrar aqueles que nao
estdo sendo bem controlados e os que precisam de aplicacdo de acdes corretivas.

2. Com estabelecimento de procedimentos de monitoramento nas operagoes
(recepcao, selecdo, sanitizacao dos frutos, pasteurizacao e outros).

3. Com a utilizacao de instrumentos de controle de rotina nas agroinddstrias,
dentre eles:

e Termometro: usado para medir a temperatura da agua
para o branqueamento, do acai processado ap6s a
pasteurizacao, dos equipamentos de refrigeracao,
de uma camara de congelamento, dentre
outras.
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e Relagio ou despertador: usados para medir o tempo em que
um alimento se mantém em uma determinada condicao, por
exemplo, o tempo de pasteurizacao, o tempo de desinfeccao dos
frutos, dentre outros.

e Kit para controle de cloro: usado para controle
da concentracao de solucoes cloradas usadas
na higienizacao das instalagoes, equipamentos
e utensilios, desinfeccdao dos frutos, ou na
potabilidade da agua de abastecimento.

4. Através de avaliacoes sensoriais: avaliacoes
visuais, ao toque, cor, odor, sabor, por exemplo:

e Inspecao visual dos equipamentos antes do inicio do processo para perceber
residuos de alimentos. Por exemplo, apds a higienizacdo da despolpadeira, se
houver qualquer residuo, este podera ser percebido na inspecao.

¢ Avaliagao sensorial pelo toque (com um papel branco ou com a mao
higienizada). Por exemplo, percebendo-se sinais de gordura ou sujidades, a
operacdo de higienizacdo deve ser repetida.

5. Com analises em laboratorio especializado, analises estas necessarias para
nos dar informacdes sobre controles que nao podem ser feitos pela vista ou pelo
toque. A analise da agua, por exemplo, é realizada para saber o nivel de cloro e

para verificar a sua potabilidade.

QUEM CONTROLA E QUANDO CONTROLA?

A manutencao do Programa de BPF e o controle das operagdes na agroinddstria
de processamento de agai exige a participacdo e o comprometimento de todos,
cada um cuidando de fazer os procedimentos corretamente (de higienizacdo de
superficies, mdos etc.), monitorando, registrando em planilhas apropriadas e
tomando as agdes corretivas, quando necessarias.

Quem faz e controla a operacdo tem muita responsabilidade. Todo momento é
importante e uma falha pode provocar sérios problemas. Portanto, todos sao
importantes para que a seguranca seja garantida e cada um deve ser treinado nos
procedimentos e nas operagdes que precisa realizar.
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O REGISTRO DOS CONTROLES

No caso do transito, em certas situacdes o guarda s6 fala com o motorista para
que ele possa corrigir o erro. Em casos mais graves, o guarda é obrigado a fazer
um registro (ocorréncia de acidentes, multas etc.).

Na agroinddstria de acai, ha necessidade de registros para controlar as etapas
mais importantes, como por exemplo, a pasteurizacdo.

0 registro mostra, além do controle dos processos e procedimentos, alteragdes
que ocorreram no processamento e, quando necessario, as agdes corretivas que
foram tomadas.

Os registros ddao garantia aos clientes e aos 6rgaos de fiscalizacao de que a
agroinddstria esta controlando os perigos no seu local de trabalho. Isto é muito
importante para todos!

O QUE E ACAO CORRETIVA?

A acdo corretiva é fundamental para o controle dos perigos. Assim, se for
observado que uma temperatura nao atende os limites estabelecidos, nao
estando, portanto, correta, deve ser corrigida. Se um procedimento de higiene
nao foi bem feito, deve ser refeito e assim por diante.

PRECISA MAIS
CLORO!

BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAIL @



QuE REGISTROS (DOCUMENTOS) DEVEM SER ARQUIVADOS?

Devem ser guardadas todas as
informacoes importantes para
demonstrar o controle dos perigos.

Geralmente, sdo mantidos os seguintes registros (por tempo variavel, dependendo
da situacao):

e lista de presenca de treinamentos dos colaboradores;
¢ planilhas de monitoramento das operagdes de processamento do agai;
¢ planilhas de agdes corretivas tomadas, sempre que houver desvio;

e laudos de analises laboratoriais;

¢ planilhas de controle da potabilidade da agua;

® registro de desinsetizacdo/desratizacao;

- Centificays,
—
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e certificado de higienizacdo de reservatorios;
e cadastro dos fornecedores de frutos de acai;
e termografos da pasteurizacdo;

® outros registros.
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APLICACAO DAS B0oAS PRATICAS DE
FaBRICACAO (BPF) NA AGROINDUSTRIA
DE ACAI

As Boas Praticas sao regras na producgao de alimentos que, quando praticadas,
ajudam a prevenir as contaminacgoes e contribuem para a producao de alimentos
seguros. Sao aplicadas do campo a mesa. No caso do acai, sao aplicadas desde
o cultivo ou o manejo do acaizeiro, se for o caso, passando pela colheita dos
frutos, o transporte e distribuicdo/comércio e sequindo até o processamento
pelas agroindistrias e as batedeiras artesanais.

Além do controle dos perigos, as BPF possibilitam um ambiente de trabalho mais
eficiente, melhorando todo o processo de processamento do fruto.

A aplicacao das BPF é exigida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), pelo Ministério da Satde (MS) e pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através de leis que exigem a adogao dessas praticas
pelas agroindistrias e outros segmentos da producao de acai.

Para a agroindstria do acai, as legislacoes direcionadas sdao a Portaria n°
8.918/94/MAPA, regulamentada pela Portaria n° 6.871/2009, e a Portaria

n° 326/97/MS, para as unidades produtoras/industrializadoras de alimentos,
independentemente do porte, e também a Resolucdao RDC n° 275/ 2002/ANVISA,
além de leis especificas dos estados e municipios quando for aplicavel.

Um programa de BPF abrange os mais diversos aspectos da agroindlstria, a saber:
(1) cuidados com producao primaria; (2) instalagdes: projeto e construcdes; (3)
instalacoes: manutencao e higienizacao; (4) equipamentos: projeto sanitario,
manutencdo e higienizacdo; (5); manipuladores: higiene pessoal, sadde e
seguranca e programa de capacitacdo; (6) serventias indispensaveis: agua,
controle de pragas, manejo de residuos; (7) controle das operacdes de producao;
(8) informacgoes sobre os produtos e avisos ao consumidor; (9) transporte de
alimentos prontos.
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ESCOLHA DO LOCAL

0 empresario que ainda nao possui suas instalacdes para agroinddstria de
processamento de acai devera consultar os servicos de inspecao do Ministério da
Agricultura, dos estados e municipios, ou ainda os servigos estaduais ou municipais
de Vigilancia Sanitaria antes de construir, de modo a conhecer as exigéncias legais
para exercer tal atividade.

Na aquisicao de terrenos, deve-se observar a inexisténcia de fontes produtoras
de mau cheiro (matadouros), de zonas de insalubridade (lixao, cemitério, valas,
dentre outros), e as possibilidades de expansdo do terreno em caso de aumento
da produtividade.

Se as instalagdes ja estiverem construidas, buscar orientacdes técnicas para
verificar a necessidade de adaptacdes e reformas da infraestrutura.

Além disso, o local da agroinddstria deve ser delimitado por barreiras fisicas que
impecam a entrada de pessoas estranhas e de animais domésticos na area do
bloco industrial. Também deve possuir agua de boa qualidade, comprovada por
analises fisico-quimica e microbiologica, em quantidade suficiente para realizagao
de todas as atividades de limpeza e processamento e o bloco industrial deve estar
afastado pelo menos 10 metros da via pablica.

CARACTERISTICAS DAS INSTALACOES

A area interna da agroinddstria deve comportar a instalacdo de equipamentos

de processamento, possuir areas para recepcao de matéria-prima, area de
armazenamento de embalagens primarias de uso diario, area para armazenamento
de embalagens secundarias sem acesso direto a area de processamento, area

de estocagem de matéria-prima e de produtos acabados. A agroinddstria

deve possuir um fluxo de operacdes unidirecional e sem cruzamentos entre

as operacoes. Deve permitir também que as operacdes sejam realizadas em
condicoes de higiene desde a recepcao da matéria-prima até a obtencao do
produto final.

As areas consideradas “sujas” devem ser isoladas por barreiras fisicas ou barreiras
técnicas temporais (horario para movimentacdao de matéria-prima nao higienizada
diferente do horario para movimentacao de matéria-prima pronta para o uso) das
areas consideradas “limpas”, observando-se sempre que o fluxo de ar natural ou
forcado seja orientado da area considerada “limpa” para a area “suja”.
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AREA “SUJA” — AREA QUE RECEBE E ARMAZENA 0S FRUTOS DE
ACAT ANTES DA HIGIENIZACAO.

AREA “LIMPA” - AREA ONDE OCORRE O PROCESSAMENTO FINAL
DO PRODUTO.

As superficies do piso, das paredes e do teto devem ser lisas, lavaveis,
impermeaveis, sem trincas ou rachaduras e devem ser de cor clara e mantidas em
perfeitas condicdes de conservacao e de limpeza.

Os pisos devem ser antiderrapantes e resistentes a impactos e abrasoes e aos
materiais de higienizacdo. E imprescindivel que possuam caimento adequado
para facilitar o escoamento, sendo que, quando necessario, os ralos devem ser
sifonados e dotados de tela de protecdao contra pragas.

As janelas devem possuir telas protetoras contra entrada de moscas, removiveis
para limpeza, e devem ser mantidas em perfeito estado de conservagao e
manutencao. As portas devem ter a superficie lisa nao-absorvente e providas de
molas ou outro dispositivo para fechamento automatico.

As instalacOes elétricas devem ser embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas integras, para permitir a higienizacao do ambiente. As lampadas devem
estar protegidas por luminarias de seguranca contra explosao e quedas acidentais,
nao devendo ser instaladas diretamente sobre a linha de producao.

As areas de processamento devem dispor de pias
ou lavabos para higienizacdao de maos e estarem

equipadas obrigatoriamente com: %

e dispensadores de sabonete liquido e solugao

antisséptica;

e porta toalha de papel ndo reciclado ou outro

sistema seguro para secagem das maos; =
e lixeira provida de tampa com acionamento por )
pedal. 7
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SANITARIOS E VESTIARIOS

As instalacOes sanitarias devem ser de
uso exclusivo dos manipuladores e ndo ter

acesso direto as areas de processamento e

armazenamento de acai.

Devem ser separadas por sexo e mantidas em
bom estado de conservacao e limpeza.

Devem possuir chuveiros, pias e vasos

sanitarios com tampas, mantidos em bom
estado de funcionamento. A porta deve

7

Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacoes

apresentar molas ou outro dispositivo capaz

N

de garantir o fechamento automatico.

sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulacdo de alimentos.

0 vestiario deve possuir armarios individuais para guarda de objetos pessoais,
devendo ser mantidos limpos e organizados.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Todos os equipamentos e utensilios
gue entram em contato com o

acai devem ser construidos em aco
inoxidavel AISI 304, ou outro material

nao-contaminante, resistentes a
corrosao, dotados de projeto sanitario

de tamanho e forma que permitam facil

higienizacgao.

Devem ser mantidos em bom estado

de funcionamento e de conservacao
(livres de descascamentos, trincas,

rachaduras, dentre outros) por meio de

manutencdo preventiva.

Quando em desuso, os equipamentos

devem estar guardados em local
apropriado fora do bloco industrial.
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

HIGIENIZACAO

A higienizacdo é o processo que permite a remocao e a reducao de
microrganismos de uma superficie. Ela é dividida em duas etapas: limpeza e
sanitizacao.

Toda e qualquer superficie (instalagdes, equipamentos e utensilios) deve,
primeiramente, ser limpa para retirada da sujidade pesada e, depois, sanitizada.

1. Limpeza

Nesta etapa, ocorre a remocao de sujidades aderidas a uma superficie, através de:

e Lavagem - com detergente e auxilio de escovas ou esponjas. No caso de
produtos gordurosos, recomenda-se o uso de dgua morna para maior eficiéncia
da limpeza, pois ajuda a remover as gorduras da matéria-prima aderidas aos
equipamentos.

* Enxague - em agua corrente suficiente para remocao completa do detergente
da superficie, pois a presenca deste inibe a acdo dos sanitizantes,
principalmente aqueles a base de cloro.

2. Sanitizacao: processo de higienizacdao que busca tornar o ambiente e/ou os
equipamentos saos ou salubres.

Nesta etapa, ocorre a redu¢ao de microrganismos presentes numa superficie,
através do uso de uma solucdo sanitizante (a base de cloro, quaternario de
amonio, alquilbenzil etc.), respeitando-se a concentragdo do produto e o tempo
de contato com a superficie.
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Para sanitizacdo, utilizando-se um composto clorado, deve-se proceder da
seguinte forma:

® mergulhar em solucdo clorada na concentracao de 200 ppm de cloro ativo e
manter submerso por 2 minutos. Apés a retirada, aguardar 15 minutos antes
do uso, ou borrifar com a solucao clorada e aguardar durante 15 minutos para
a sua utilizacao.

e aplicar solugdo clorada na concentragdo de 200 ppm de cloro ativo nas
bancadas e aguardar 10 a 15 minutos antes de usa-las.

® apos o tempo de espera, promover o enxague para a remocao dos residuos de cloro.

Obs.: A solucdo clorada sé pode ser utilizada em materiais confeccionados em
aco inoxidavel ou plastico.

Para garantia de qualidade do acai processado, é muito importante que todos os
equipamentos e utensilios sejam higienizados adequadamente antes e apds o uso.
Para isso, a agroinddstria deve dispor de agua potavel, sistema de aquecimento
de agua e produtos sanitizantes apropriados para a higienizagao.

A area de processamento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente ap6s a jornada de trabalho. Devem ser tomadas precaucdes para
impedir a contaminagdo do acai processado causada por produtos sanitizantes,
pela suspensdo de particulas e pela formacao de aerossois. Substancias
odorizantes ndao devem ser utilizadas nesta area.

Os produtos sanitizantes devem ser estocados em local préprio, isolados das
matérias-primas e das areas de processamento, em sua embalagem original e, no
caso de fracionamento, em recipientes devidamente identificados. Os produtos
sanitizantes devem possuir registro no Ministério da Sadde.

A sanitizacdo também pode ser realizada por método fisico (vapor) ou utilizando-
se outros sanitizantes como, por exemplo, quaternarios de aménia, alcool a 70%
e acido peracético. As concentracdes e tempos de contato com a superficie dos
equipamentos devem seguir as recomendacdes do fabricante.

Apos a higienizagao, guardar os utensilios e equipamentos em local limpo,
fechado e protegido de pragas e roedores.
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QUALIDADE DA AGUA

Na agroinddstria de processamento de acai, a agua é utilizada como ingrediente
(o que estabelece maiores cuidados no seu controle sanitario), e também para a
higienizacao das instalacoes, equipamentos e utensilios que entram em contato
com o alimento, bem como para higiene pessoal dos colaboradores.

Nesse sentido, é imprescindivel que a agua usada na agroinddstria seja potavel,
isto &, limpida, inodora, transparente e livre de contaminacdes e com um teor de
cloro ativo entre 0,5 e 5 ppm.

A agua proveniente de rede pulblica é, geralmente, de boa qualidade, porém, é
imprescindivel que esta qualidade seja garantida através de analises de rotina

do cloro residual livre. Ja as dguas que procedem de pocos, nascentes, represas,
podem ndo apresentar boa qualidade e, nesse caso, precisam de tratamento. Para
isso, a filtragdo, cloracdo e analises de rotina nos pontos de saida na area de
processamento sao, normalmente, requeridas.

Os reservatérios usados para o armazenamento de agua (como € o caso de caixas
d'agua e cisternas) devem ser edificados e/ou revestidos de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua, conforme legislacao especifica.

Devem estar livres de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos,
dentre outros defeitos, e em adequado estado de higiene e conservacdo, devendo
estar devidamente tampados, de forma a evitar a entrada de insetos, ratos,
passaros e outras pragas; protegidos contra agua de enxurradas, poeira e outros
possiveis perigos e afastadas de fossas, depositos de lixo e outras fontes de
contaminacao.

A higienizacao dos reservatérios deve ser feita nas sequintes ocasioes:
® |ogo apds a instalacao;
® 3 cada seis meses;

® na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua, tais como: enxurradas,
entrada de animais, presenca de folhas, insetos e outras pragas ou sujidades.

Devem ser mantidos registros de todas as operacoes de higienizacdo do
reservatorio de agua.

Nos casos em que a higienizagao dos reservatorios for realizada por empresa
terceirizada, o estabelecimento deve solicitar e arquivar o certificado de execucao
do servico contendo toda descricao do procedimento realizado.
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Para garantir a qualidade da agua também é importante fazer a higienizacao
adequada das tubulagdes na mesma periodicidade das caixas d'agua, fazendo
passar agua clorada pelas tubulagdes. Também é necessario o controle diario de
cloro residual da agua, pois este € um bom indicador de que a agua esta livre de
microrganismos.

A potabilidade deve ser atestada trimestralmente mediante laudos laboratoriais
das aguas que serao usadas no processamento, higienizacao dos equipamentos e
utensilios e higiene pessoal. O laboratério deve orientar como fazer a coleta.

QUALIDADE DA MATERIA-PRIMA

A qualidade do produto final (acai congelado) esta intimamente ligada a
qualidade da matéria-prima adquirida (frutos). Por isso, torna-se importante a
rastreabilidade através do registro da matéria-prima, especialmente quanto a
colheita, a debulha e ao transporte.

As agroinddstrias devem cadastrar seus fornecedores e manter atualizados estes
cadastros, que devem conter, no minimo, nome e endereco do fornecedor e
identificacao do local de origem da matéria-prima para facilitar o rastreamento.

A matéria-prima deve ser transportada sob condi¢des que assegurem a
sua integridade e a qualidade sanitaria. Um dos requisitos exigidos é o
armazenamento dos frutos em engradados plasticos, denominados de BASQUETAS.

Os veiculos, quando usados para transporte de frutos de acai, devem ser de uso
especifico para este fim, ou seja, ndao é permitido transportar animais, produtos
sanitizantes, produtos toxicos ou outros materiais que possam comprometer a
qualidade sanitaria dos frutos, no mesmo compartimento que transporta os frutos
de acai. Além disso, o compartimento de transporte deve estar limpo e dotado de
cobertura para protecao dos frutos, podendo ser usada uma lona de plastico, uma
tela ou mosquiteiro.

MANEJO DE RESIDUOS

No caso do processamento do acai, o caroco, as borras e produtos ndo conformes
sao considerados residuos industriais. O estabelecimento deve dispor de
recipientes em nlmero e capacidade suficientes para conter esses residuos. Esses
recipientes deverdo estar identificados e integros, possuirem tampa acionadas
sem contato manual e serem de facil higienizacao e transporte.
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Os residuos recolhidos devem ser transportados para um local especifico e
descartados em containers industriais.

0 lixo comum deve ser coletado preferencialmente de forma seletiva,
separadamente do lixo industrial, para evitar atracdo de roedores, baratas e
moscas.

E necessario que a agroindlstria programe o Plano de Gerenciamento de Residuos
junto ao 6rgdao ambiental competente, conforme a legislacdo vigente.

MANEJO DE EFLUENTES E AGUAS RESIDUAIS

0 estabelecimento devera dispor de um sistema para tratamento da agua utilizada
na lavagem do fruto do acai. Esta agua podera retornar a agroinddstria para os
procedimentos de higienizacao.

A agroinddstria deve possuir sistema de descarte de efluente industrial,
direcionado para sumidouros, separado do esgoto sanitario que deve ser
direcionado para fossas sépticas.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

Vetores sdo seres vivos que veiculam microrganismos aos alimentos. No caso
do acai, o “barbeiro” é o vetor mais importante, uma vez que ele atua como
veiculador e abrigo biolégico do protozoario T. cruzi, transmissor da doenca de
Chagas.

Pragas sao animais capazes de contaminar direta ou indiretamente o acai, tais
como insetos (moscas, formigas, baratas, dentre outros) e roedores que devem ser
eliminados das areas de processamento. Deve ser estritamente evitada a presenca
de passaros e animais domésticos que também sdo veiculos de contaminacgoes.
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Para este controle, recomenda-se o uso de medidas conhecidas como 5 A. Sao

elas: impedir o Acesso ou entrada, eliminar Abrigo, Agua e Alimento e, somente

quando necessario, Aplicar pesticidas.

ACESSO

ABRIGO AGUA

CONTROLE
INTEGRADO DE
PRAGAS

ALIMENTO APLICACAO DE
PESTICIDAS

CONTROLE DE ACESSO

Fazer barreiras que impecam a entrada de pragas na agroinddstria, tais como:

monitorar a presenca de pragas ou seus

vestigios durante a recepcao dos frutos de

acai e nas areas de processo;

T
1T

utilizar ralos sifonados, com fechamento

apropriado e com tela de protecao;

colocar telas nas aberturas, janelas e ﬂ

portas das areas de processamento e
armazenamento do acai;

manter as portas ou outras aberturas ajustadas ao batente (ex.: vedacao de
borracha na parte inferior das portas);

utilizar portas com molas ou outro dispositivo capaz de garantir o fechamento
automatico.
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CONTROLE DE ABRIGO

Controlar os ambientes que possam ser usados como moradia das pragas é muito
importante. Para tanto, deve-se:

e fechar frestas, pequenos buracos e espacos nas paredes e pisos, que possam
servir de esconderijo; observando principalmente as frestas entre os alisares
das portas e suas paredes, que possam servir de esconderijo;

* manter limpas as areas externas e internas da agroinddstria;
¢ eliminar lixos ou entulhos;

e evitar manter materiais em desuso no interior da agroinddstria.

CONTROLE DE ALIMENTO E AGUA

e evitar pogas d’agua no piso;
e eliminar residuos de acai;

e proibir que os colaboradores se alimentem e guardem seus alimentos nas areas
de processamento e armazenamento do acai ou nos vestiarios;

® evitar a permanéncia de residuos industriais nas areas de producao.

LIXO EXPOSTO ATRAI INSETOS, ROEDORES E OUTROS ANIMAIS!
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CONTROLE POR APLICACAO DE PESTICIDAS

Além dos controles vistos anteriormente, em algumas situacdes é necessario ter
um programa de controle de pragas com o uso de produtos quimicos.

Este programa deve ser realizado por empresa devidamente autorizada para isso.

E preciso ter cuidado com os pesticidas usados: eles devem ser registrados no
Ministério da Sadde e s6 podem ser aplicados por pessoas treinadas, devidamente
protegidas por equipamento de protecdo individual (EPI) e seguindo as
recomendacoes do fabricante.

Para aplicacao dos produtos quimicos devem-se proteger os equipamentos,
utensilios, embalagens e frutos de acai para evitar a contaminacao. Apds a
aplicacao, estes devem ser higienizados para retirada de possiveis residuos
quimicos.

HIGIENE PESSOAL E SAUDE DOS COLABORADORES

As pessoas podem ser fonte de microrganismos e de outros perigos para o agai.
Assim, deve-se dar especial atencdo a higiene pessoal, ao comportamento no
local de trabalho e a saltde dos colaboradores, a fim de produzir um alimento
seguro ao consumo.

Alguns habitos devem fazer parte da rotina dos colaboradores, tais como:
e tomar banho diariamente;
® nao usar barba e bigode;

® manter as unhas limpas, curtas e sempre aparadas,
sem esmalte ou base;

® nao usar maquiagem nem perfume;

® manter os cabelos curtos, limpos, presos e protegidos por touca, boné, rede ou
outro acessorio apropriado para esse fim;
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e utilizar uniforme apropriado, conservado e limpo, que deve ser trocado
diariamente;

e usar calcado limpo e com solado antiderrapante;

® ndo usar adornos, tais como anéis, brincos, dentre
outros. Esses objetos podem, acidentalmente, cair
no acai, caracterizando um perigo fisico;

e nao fumar, falar desnecessariamente, cantar,
assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer ou praticar
outros atos que possam contaminar o acai durante
seu processamento;

e guardar roupas e objetos pessoais em local especifico
e reservado para esse fim;

¢ lavar cuidadosamente as maos antes e ap6s manipular o acai, apds qualquer
interrupcao da atividade, ap6s tocar materiais contaminados, ap6s usar o
sanitario ou sempre que se fizer necessario;

adotar procedimentos que minimizem o risco de perigos ao acai.

Quando detectadas irreqgularidades, os colaboradores devem ser treinados e
conscientizados quanto a importancia da higiene e conduta pessoal.

SAUDE DOS COLABORADORES

A agroinddstria deve apresentar o Programa de Controle Médico de Salde
Ocupacional (PCMSQ) com o objetivo de promocdo e preservacao da salde dos
seus colaboradores.

Os colaboradores devem fazer exames médicos admissionais para trabalhar na
empresa, e periodicamente, a cada 6 meses, para controle de sadde ocupacional
e nao podem apresentar nenhum tipo de ferimento nas maos, braco ou antebraco
e nem doencas clinicas, tais como tuberculose, faringite, infeccdes oculares,
respiratorias, diarreia e febre ou ser portador de salmonela.

Diante dessas situacdes, o colaborador deve comunicar ao seu supervisor e ser
deslocado para uma atividade que ndo entre em contato direto com o produto ou
ser dispensado do trabalho até seu restabelecimento.

BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAIL @



CAPACITAGAO DOS COLABORADORES !/

Os colaboradores da agroinddstria de agai devem

N
ser treinados e capacitados em boas praticas para o -
processamento de acai, controles de qualidade e seguranca -
de alimentos nas fung¢des que irdo desempenhar. Precisam / ‘ \
conhecer bem os tipos de perigos que podem contaminar o

acai e colocar em risco a saide das pessoas.

0 treinamento precisa ser continuo (periodicamente ou quando for
necessario), seja por mudancas na produgao, melhoria das tecnologias,
surgimento de problemas na agroinddstria e outros. A agroindistria deve
elaborar um Programa Anual de Treinamento e Capacitacao.

Todas as etapas de capacitacdo devem ser registradas em lista de presenca,
por meio de certificados, atestados ou declaragdes. As copias desses documentos
devem ser arquivadas para comprovacao.

CONTROLE DAS OPERACOES NA PRODUCAO DA POLPA DE ACAf

Os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos sao os grandes
inimigos da sadde do consumidor, por isso devem ser
controlados em todas as etapas do processamento do acai.

Para o controle das operacoes de um processo, devem-
se avaliar quais os pontos que podem introduzir ou
aumentar algum tipo de perigo ao produto, desde a
origem da matéria-prima, passando pela sua recepcao,
manipulacdo e processamento.

Outros aspectos que devem ser considerados sdo
os procedimentos de higienizacao de instalagdes,
equipamentos e utensilios, os quais foram abordados anteriormente.

Para garantir o controle da operacdo, deve-se proceder ao monitoramento, o
registro em planilhas, bem como a verificacao do seu controle. Quando houver
alguma nado-conformidade, deve-se tomar uma acdo corretiva imediatamente a
sua identificacdo, e esta também devera ser registrada na planilha de registros
pertinente.

A seguir, serao apresentadas as etapas classicas do processamento industrial do acai,
as quais devem ser consideradas como pontos-chave para o controle das operagoes.
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ETAPAS DO PROCESSAMENTO AGROINDUSTRIAL DO ACAI

Fluxograma de producao

( AQUISICAO )

( RECEBIMENTO )

(ARMAZENAMENTO DOS FRUTOS)

( SELEGAO/PENEIRAMENTO )
v

( 12 LAVAGEM )
v

(2* LAvAGEM (DESINFECGRO) )

( 32 LAVAGEM (ENXAGUE) )

.............................

:: BRANQUEAMENTO :: (deve ser feito se ndo

""""""" i =============""houver pasteurizacao)

(RESFRIAM ENTO/AMOLECIM ENT(D

( DESPOLPAMENTO )

.............................

( PASTEURIZA(;AO (mais recomendada para o
l processamento industrial)

( ENVASE )
I

( CONGELAMENTO/ESTOCAGEM )

E importante observar o cumprimento dos critérios de seguranca em cada etapa
produtiva, desde a aquisicao da matéria-prima até o armazenamento do produto acabado.
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AQUISICAO E RECEBIMENTO

0 acai processado deve ser obtido de frutos frescos, sadios, maduros e com
caracteristicas sensoriais especificas do fruto do acaizeiro.

Outro aspecto a ser considerado pela agroinddstria é a aquisi¢cao da matéria-prima
somente de produtores confiaveis, ou seja, aqueles que tenham implementado
devidamente as Boas Praticas de Colheita, Transporte e Distribuicao do Acai.
Além disso, esses produtores devem ser cadastrados.

Os frutos devem ser avaliados no ato da recepcao para verificar as condicoes
higiénico-sanitarias, inclusive de transporte, bem como a presenca de vetores e
pragas e/ou de seus vestigios (fezes) e de materiais contaminantes.

A agroinddstria s6 deve comprar frutos acondicionados em
basquetas plasticas em boas condicoes de higiene, ou em
sacos de fibra sintética (quando a legislacdao permitir).

A recepcao do fruto do agai deve ser realizada em local
protegido, livre da incidéncia direta do sol e limpo. E preciso
registrar a data, o horario de entrada da matéria-prima e a

origem dos produtores do lote recebido.

NAO DEVEM SER ADQUIRIDOS FRUTOS ACONDICIONADOS EM PANEIROS!
0S SACOS DE FIBRA SINTETICA DEVEM SER DE USO EXCLUSIVO
PARA TRANPORTE DE ACAI SO PODEM SER UTILIZADOS QUANDO A
LEGISLACAO PERMITIR!

As basquetas devem ser armazenadas sobre estrados (ndo é permitido o uso de

estrados de madeira) ou prateleiras, confeccionados de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel, conservados limpos e protegidos de contaminantes e do
acesso de vetores e pragas.

0S FRUTOS NUNCA DEVEM ESTAR EM CONTATO DIRETO COM O PISO!
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A agroinddstria deve possuir um local apropriado para higienizacao e
armazenamento das basquetas vazias, que deve ser protegido, limpo e organizado
para evitar possiveis contaminagdes.

Os frutos podem ser pesados acondicionados nas proprias basquetas. A balanca
deve estar sempre higienizada, limpa e aferida.

SELECAO E PENEIRAMENTO

Os frutos devem ser selecionados com auxilio de mesas de aco inoxidavel,
dotadas de peneiras, cujas dimensdes possam reter os frutos, deixando passar
as impurezas menores, como os restos de sépalas, fragmentos de raquilas, terra,
frutos chochos, insetos e outros.

Nessa etapa, os frutos verdes e em precario estado fitossanitario, ou mesmo
com qualquer outro tipo de defeito que os torne inadequados ao processamento,
devem ser retirados do lote.

PRIMEIRA LAVAGEM

A primeira lavagem (pré-lavagem) é necessaria
para retirada de sujidades maiores aderidas
aos frutos.

E necessario que a agua utilizada nesta etapa
seja potavel.

Durante o tempo de imersao dos frutos,
devem-se retirar, com auxilio de peneiras, as
sujidades restantes que emergirem no tanque

e descartar os frutos danificados e brocados,

por ventura ainda remanescentes.
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SEGUNDA LAVAGEM (DESIN FEC(;[\O)

A segunda lavagem (desinfeccdo) dos frutos tem a finalidade de diminuir os
perigos biolégicos provenientes da colheita e do transporte, e deve ser realizada
em tanques de material ndo-contaminante, resistentes a corrosao, em bom estado
de conservacao e com sistema de drenagem.

Para a desinfec¢ao/sanitizacao dos frutos, deve-se preparar uma solugao clorada
na concentracao de 150 ppm de cloro ativo e em sequida, imergir os frutos nesta
solucdo por cerca de 15 minutos.

Deve-se utilizar um rel6égio para monitorar o tempo de contato dos frutos com a
solucdo clorada.

R

N=¢

15 min.

PREPARO DA SOLUCAO CLORADA COM 150 PPM DE CLORO ATIVO

Usando agua sanitaria (contendo entre 2 e 2,5 % de cloro ativo)
Adicionar 75 mL de agua sanitaria para cada 10 L de agua potavel adicionada
ao tanque.

Usando hipoclorito de sodio (contendo 10% de cloro ativo)
Adicionar 15 mL de hipoclorito de s6dio para cada 10 L de agua potavel
adicionada ao tanque.

Essa solucdo s6 deve ser utilizada para uma batelada, para que nao haja perda do
seu poder desinfetante, em virtude da decomposicdao do hipoclorito de sédio na
presenca de matéria organica e pela acdo da luz. Assim, deve ser trocada a cada
lote de frutos desinfetados.

Nos casos de reutilizacdo da solucdo clorada, é obrigatorio monitorar a
concentragao de cloro ativo e corrigir, sempre que necessario.
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TERCEIRA LAVAGEM (ENXAGUE)

Vencido o tempo de imersdo, os frutos devem ser removidos dos tanques de
desinfeccao ou ter a solucdo desinfetante escoada. Em sequida, devem ser
submetidos ao enxague que tem por objetivo remover todo residuo de solucao
clorada para nao alterar a qualidade e o sabor do produto final.

RESIDUO DE CLORO REPRESENTA UM PERIGO QUiMICO!

Durante o tempo de imersdo dos frutos no enxague, devem ser retirados, com
auxilio de peneiras, as possiveis sujidades restantes que emergirem no tanque e
descartar os frutos danificados e brocados remanescentes.

Na drenagem, deve ser feito o escoamento de toda agua de enxague.

BRANQUEAMENTO (ETAPA CONDICIONAL)

Esta etapa deve ser realizada para eliminacdo de possiveis protozoarios (T. cruzi)
e de bactérias patogénicas remanescentes do processo de desinfeccao dos frutos,
quando a inddstria ndo pausterizar o acai. Para o acai, o branqueamento deve ser
realizado através de imersdo total dos frutos em agua a temperatura de 80°C, por
10 segundos.

PELA CARACTERISTICA OPERACIONAL DA AGROINDUSTRIA E PELO
VOLUME DE PRODUCAO REALIZADO E RECOMENDAVEL QUE SEJA
REALIZADA A PASTEURIZACAO COMO MEDIDA DE CONTROLE.

Quando a agroinddstria realizar o branqueamento, é importante que se promova uma
agitacao do recipiente que contém os frutos para uniformizacao da temperatura.

A agua utilizada para o branqueamento pode ser reutilizada para outras operacgoes
de branqueamento.
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RESFRIAMENTO/AMOLECIMENTO

Se for usado o branqueamento, esta etapa tem como objetivo promover o resfriamento
do fruto com agua em temperatura ambiente para evitar perda de qualidade.

Como a polpa do acai adere firmemente ao carogo, esta etapa também tem o
objetivo de facilitar o amolecimento do fruto para posterior despolpamento, sem
afetar as propriedades da matéria-prima.

As variaveis deste processo sdo a temperatura da agua e o tempo de imersdo, os
quais variam conforme a procedéncia dos frutos e seu grau de maturidade. A agua
pode estar em temperatura ambiente, se o fruto vier aquecido do branqueamento
ou na faixa de 40 °C, ndo devendo exceder a este valor, se for usado a
pasteurizacdo como etapa de controle. O tempo de amolecimento varia de 10 a 60
minutos e, quanto maior for o grau de maturacdao, menor sera o tempo de imersao
dos frutos.

DESPOLPAMENTO

0 despolpamento mecanico é realizado em maquinas elétricas, as quais atuam
retirando, pelo atrito entre os frutos, a fina polpa que os recobre.

Apds essa separacao, 0s carocos e as borras sao retirados por uma saida lateral e
a polpa obtida passa, por gravidade, para o tanque de refino, quando, em peneiras
apropriadas, sao retidos outros residuos indesejaveis.
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ADICAO DE ACIDULANTE (ETAPA CONDICIONAL)

0 acidulante é utilizado principalmente com o objetivo de baixar o pH do acai
processado e preservar a estabilidade das antocianinas. Funciona também
como conservante por baixar o pH e reduzir a possibilidade de multiplicacao de
microrganismos.

0 acidulante deve ser adicionado tomando-se cuidados para que nao exceda os
limites permitidos e se tornem perigos quimicos no consumo do acai.

PASTEURIZACAO

A pasteurizacao é um tratamento térmico aplicado aos alimentos, com
temperaturas normalmente compreendidas entre 60-90°C, por um tempo pré
determinado.

No caso do acai, a pasteurizacdo da polpa ocorre sob temperatura de 80 a 90°C
por, no minimo, 10 segundos, sendo imediatamente resfriada a temperaturas de
até 10 °C ou congelada para evitar perda de qualidade do produto e multiplicacao
de microrganismos sobreviventes.

A pasteurizacdo tem como objetivo destruir os microrganismos patogénicos
(que causam danos a satde do consumidor), como a Salmonella sp. e o T. cruzi e
grande parte da microbiota deterioradora (bolores e leveduras).

Esta etapa deve ser rigorosamente monitorada através do registro do tempo e da
temperatura em planilhas de controle.

L IE
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ENVASE

0 envase é o ato de acondicionar o produto obtido
na embalagem. Na agroindUstria, é realizada de
forma automatica ou semiautomatica, em maquinas
envasadoras, que enchem e lacram as embalagens
conforme seus tamanhos e volumes.

Importante:

® Manter a maquina sempre higienizada,
evitando-se a recontaminacao do produto
nesta etapa.

® Manter o controle de funcionamento e do
tempo de uso da ldmpada UV, a qual é
responsavel pela desinfeccao do filme plastico
da embalagem primaria.

Outro ponto extremamente importante dessa

etapa é a higienizacdo criteriosa das maos do

manipulador antes da operagao.

Cuidados com as embalagens:

* no momento da aquisicao das embalagens, observar a integridade da
embalagem externa;

® as embalagens devem ser armazenadas em local protegido, limpo e seco;

e utilizar as embalagens somente para este fim, ndo reutiliza-las;

® realizar a inspecao visual das embalagens antes da sua utilizacao.

0 acai envasado deve estar rotulado e fornecer instrucoes claras para permitir
que a proxima pessoa da cadeia produtiva possa manusear, dispor, armazenar e
usar o produto com seguranca. Os padroes gerais para a rotulagem de embalagens
primarias e secundarias de alimentos envasados devem ser seqguidos e fornecerem
todas as informacOes necessarias, tais como:

Identificacao do lote

A identificacao do lote deve permitir o recolhimento do produto, ajudando
também na rotatividade do estoque. Cada embalagem do produto alimenticio deve
ser marcada, de forma permanente, para identificar o produtor e o lote.

@ BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAi



Informacoes sobre o produto

Todos os produtos alimenticios devem exibir ou estar acompanhados de
informacdes adequadas (validade; condicdes especiais de conservacao e
armazenamento, substancias que podem causar doencas (glten, corantes
alérgenos etc.) para permitir que a proxima pessoa da cadeia alimentar manipule,
transporte, armazene, prepare e use o produto de forma correta e segura.

Informagdes dirigidas as agroindlstrias de alimentos ou as distribuidoras
devem ser claramente distintas das informacoes destinadas aos consumidores,
principalmente, no que diz respeito a rotulagem.

Rotulagem nutricional

Os estabelecimentos devem cumprir com as exigéncias obrigatdrias de rotulagem
nutricional da legislacdo vigente, tais como:

I - 0 nome do produtor ou fabricante, com CNPJ e Inscricao Estadual;

IT - o endereco do estabelecimento de producao;

ITI - o ndmero do registro do produto no érgdo sanitario competente;

IV - a denominagao do produto;

V - a marca comercial;

VI - os ingredientes, e se contém ou ndo gliten, conforme legislacdao da ANVISA;

VII - o conteldo, expresso na unidade correspondente de acordo com normas
especificas;

VIII - a data de fabricacao;
IX - 0 prazo de validade;
X - lote de fabricacao;

XI - informacgoes nutricionais (em 100g), de acordo com as exigéncias da
legislacdo vigente;

XII - a expressao “Agroinddstria Brasileira”,
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CONGELAMENTO/ESTOCAGEM

0 congelamento é a forma de conservacao empregada na agroinddstria, uma vez que
preserva grande parte das caracteristicas sensoriais e nutritivas do acai. O congelamento
pode exercer um efeito inibitério sobre a multiplicagao dos microrganismos.

0 congelamento do acai deve ser realizado em tinel ou camara de congelamento,
de modo a atingir -18°C em até 6 horas, ou em tambores (nas camaras de
congelamento), devendo atingir esta mesma temperatura em até 12 horas e,
assim permanecer, até o momento da expedicao.

Essa etapa deve ser realizada rapidamente para evitar contaminacao e/
ou deterioracdo do acai por crescimento de microrganismos e por atividades
enzimaticas.

A temperatura e a higienizacao das camaras de congelamento e armazenamento
devem ser regularmente monitoradas e registradas em planilhas de controle.

0 TRYPANOSOMA CRUZI NAO E DESTRUIDO PELO CONGELAMENTO!

RASTREABILIDADE

A agroinddstria deve garantir a rastreabilidade interna dos produtos através do
registro da matéria-prima adquirida, especialmente quanto a colheita, a debulha
e ao transporte do acai, e a rastreabilidade externa através do acompanhamento
da venda e da distribuicdao dos produtos.

Informacdes adequadas, claras e acessiveis devem estar disponiveis para permitir que:

® seja facilmente estabelecido o elo fornecedor, transportador, distribuidor e
agroindUstria;

® seja possivel a indlstria saber onde seus produtos estdao sendo
comercializados;

® o lote ou batelada possa ser facilmente identificado e recolhido, se for
necessario.
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Os registros de distribuicao devem conter informacdes suficientes para permitir o
rastreamento dos lotes que foram para o mercado. Assim, devem estar disponiveis
informagdes minimas como, por exemplo:

e cadastro de fornecedor;

¢ identificacdo do produto;

® ndmero de lote ou cédigo;

e quantidade;

* mercado para o qual o produto foi distribuido;

® nomes, enderecos e telefones dos revendedores do nivel inicial de distribuigcao
do produto.

RECOLHIMENTO (RECALL)

A agroinddstria deve assegurar que procedimentos efetivos de recolhimento
sejam implementados e possam promover o recolhimento do lote defeituoso do
mercado, completa e rapidamente.

A necessidade de avisos aos consumidores deve ser considerada (recolhimento
em nivel de consumidor) e os avisos devem ser implementados sempre que essa
comunicacao for requerida.

Os produtos recolhidos devem ser segregados em local identificado e mantidos
sob supervisao até que seja definida a sua disposicao final.

UM PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO EFETIVO DEPENDE DE UM
SISTEMA DE RASTREABILIDADE BEM ESTRUTURADO!
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RESPONSABILIDADE TECNICA

As agroinddistrias deverdo dispor de responsavel técnico pela producao,
manipulacdo e padronizacdao, com qualificacao profissional e registro no
respectivo conselho profissional.

Os responsaveis técnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as BPF para
poder avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar vigilancia e controle de
qualidade eficazes. Em casos especificos, admite-se a atuacao de profissional
de nivel médio, com registro no respectivo conselho de classe, desde que seja
respeitada a abrangéncia correlata ao seu nivel de formacdo e esteja, em algum
estagio do processo, sob supervisao do profissional de nivel superior.

AUDITORIAS INTERNAS

As agroinddstrias devem realizar programas de auditoria interna para certificacao
e garantia da aplicacdo das BPF e dos controles operacionais, e quando for o
caso, do Sistema APPCC.

Os gerentes e os supervisores devem ter conhecimento e capacitacdo suficiente
sobre os principios e praticas de higiene dos alimentos e de auditoria para poder
avaliar a implantacdo das ferramentas de seguranca implantadas.
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CoNCLUSAQ

Processar acai, sequindo estas BOAS PRATICAS, é contribuir para que o acai seja
seguro e tenha qualidade.

Mostra que a agroinddstria se preocupa em produzir o que ha de melhor.

A agroinddstria tem uma grande responsabilidade para o controle de perigos
importantes para a seguranca do acai.

Com a implantacdo desses cuidados, além da garantia da seguranga o empresario
estara cumprindo com a legislagdo, conhecendo melhor o processamento

do seu produto e as operacoes nele inseridas. Pode, ainda, reduzir os custos
operacionais, aumentar a rentabilidade e maximizar os lucros de seu negdcio!

E bom para o empresario na hora de comercializar seus produtos e 6timo para os
consumidores.

Afinal, quem nao quer o melhor para sua familia?

BONS NEGOCIOS!

,.,
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AVALIE AS CONDICOES DE SEGURANCA
SUA AGROINDUSTRIA

Agora vocé ja esta preparado para fazer o levantamento (diagndstico) na sua
agroindlstria em relacdo aos requisitos exigidos pelas Boas Praticas de Fabricacao
para as agroinddstrias de processamento de acai.

L1STA DE VERIFICACAO (CHECK-LIST)

Avaliagao das BPF e POP em agroinddstrias processadoras de Acai.

RAZA0 SOCIALL uiireriiniiiiieiiie ettt e et et eea e eeaeeeneeaneeaneeeneannnennns
NOME FaNtasia: cieeeuiiiueiiiiiiiieii ettt e raa e
CNPJ: v FONe: woveeeeeeiieieeeeeree, Celular: weveeeereeenrennnns
Inscricao Estadual:.....ccceuevevnneinnnennnnes Inscricdo Municipal: cuoeeeeevevnneennnennnnen.
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Criticidade | Conformidade | Observacao/descricao da NC

1 - LOCALIZACAO

A agroinddstria é localizada em zonas
isentas de focos de insalubridade, de

1.1 focos de poeira; de aclimulo de lixo C
nas imediacdes, de agua estagnada e
afastadas de vias pablicas.

2 - Vias de Acesso Externas e Internas

As vias de acesso externas possuem
2.1 superficie pavimentada, adequada ao
transito sobre rodas.

As vias de aceso externas estdo bem

2.2
conservadas.

0 acesso a agroinddstria é direto e
2.3 independente, ndo comum a outros usos
(habitacao).

A area interna da agroinddstria esta
livre de materiais em desuso (sucatas),

2.4 lixo, animais domésticos, detritos de
processamento ou outros estranhos ao
ambiente.

Os jardins e outras areas internas da

2.5 oo o] -
agroinddstria estao bem conservados.

As vias de acesso para a unidade
2.6 de processamento sdao controladas,
protegidas, identificadas.

3 - Edificacdo e Estrutura Fisica

Quando necessario, as reformas civis sdo
executadas fora do horario de fabricacao.
Caso contrario, os equipamentos e
utensilios presentes sdao protegidos.

3.1

0 prédio de processamento encontra-se

B em bom estado de conservacao.

0 layout é adequado ao processo
produtivo: nGmero, capacidade e

3.3 distribuicao das dependéncias de acordo C
com a atividade, volume de producao e
expedicao.

As areas para recepcao e depoésito
de matéria-prima, ingredientes e
3.4 embalagens sdo distintas das areas de C
producdo, armazenamento e expedicao
do produto final.

0 piso é de material liso, resistente, com
3.5 declive para drenagem, impermeavel e
de facil limpeza.

0 piso apresenta adequado estado
3.6 de conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas e buracos).

0 sistema de drenagem é dimensionado

e/ adequadamente.

Os drenos, ralos sifonados e grelhas
estdo instalados em locais adequados

3.8 de forma a facilitar o escoamento e
proteger contra a entrada de roedores
e pragas.
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0 piso encontra-se em adequada

=2 condigdo de higiene.

Os forros e tetos sdo de acabamento liso,
3.10 impermeavel, lavavel, resistentes, na cor
clara e de facil higienizagao.

Os forros e tetos estdo em bom estado
3.11 de conservacdo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolores etc.).

Os forros e tetos estdo em adequadas

3.12 condicoes de higiene.

As paredes e divisorias sao de acabamento
liso, impermeavel, lavavel, em cores
claras a altura adequada para todas as
operacoes.

3.13

As paredes e divisorias estdo em
bom estado de conservagdo (livre de
falhas, rachaduras, umidade, bolor e
descascamentos).

3.14

Ha angulos “abaulados” entre as paredes

el e 0 piso e entre as paredes e o teto.

As paredes e divisorias estdo em

Sl adequadas condicdes de higiene.

As portas sdao de superficie lisa, facil

3.17 limpeza, ajustadas aos batentes.

As portas externas possuem fechamento
3.18 automatico (molas) adequadas para
impedir entrada de pragas.

As portas estdo em bom estado de
3.19 conservacao (livres de falhas, rachaduras,
umidade).

As portas estdao em adequadas condicdes

S0 de higiene.

As janelas sdo de superficie lisa, facil
3.21 limpeza, ajustadas aos batentes/
caixonetes.

As janelas estdo em bom estado de
3.22 conservacao (livres de falhas, rachaduras,
umidade).

As janelas e outras aberturas estao
dotadas de protegdo contra insetos e
roedores: todas as aberturas teladas
(telas milimétricas).

3.23

As janelas e outras aberturas estdao em

3.24 adequadas condicdes de higiene.

Ha lavatorios na area de manipulacao
com agua corrente, dotados
preferencialmente com torneira de
acionamento automatico, em posicdes
adequadas em relagdo ao fluxo de
producdo e servico, e em ndmero
suficiente de modo a atender toda a
area de producao.

3.25
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Os lavatorios estdao em adequadas
condicoes de higiene, dotados de

sabonete liquido inodoro antisséptico ou

sabonete liquido inodoro e antisséptico, C
toalhas de papel nao reciclado ou outro

sistema higiénico e sequro de secagem e

coletor de papel acionados sem contato

manual.

3.26

A iluminacdo natural ou artificial é
adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e
contrastes excessivos.

3.27

As luminarias da area de producao onde
3.28 os frutos ficam expostos sdo protegidas C
contra queda e explosao.

As luminarias estao limpas e em bom

o) estado de conservacao.

As instalacoes elétricas sdao embutidas
ou quando exteriores, revestidas por
tubulacoes isolantes e presas a paredes
e tetos.

3.30

Existem ventilacdo e circulacdo de ar
capazes de garantir o conforto térmico
e o ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pos, particulas em suspensdo
e condensacdo de vapores sem causar
danos a producao.

3.31

Quando o sistema de ventilacdo possui
3.32 abertura para area externa, o mesmo é
dotado de protecao (ex.: telas).

A ventilacdo artificial é realizada por
meio de equipamento(s) higienizado(s)
e com manutencdo adequada ao tipo de
equipamento e com filtros adequados.

3.33

0 sistema de exaustao ou insuflamento
com troca de ar é capaz de prevenir
contaminacdes e dotados de filtros
adequados.

3.34

0 fluxo/corrente de ar é direcionado da C

3.35 ) 3 ) .
area limpa para a area suja.

Ha registro/procedimento/evidéncia
de higienizacdo e manutencao de
equipamentos destinados a ventilacao,
climatizacao e circulacdo de ar.

3.36

As instalacdes sanitarias e vestiarios
3.37 nao tém comunicacdo direta com as C
areas de producdo e refeicao.

As instalacdes sanitarias e vestiarios
quando localizados isolados da area

3.38 = aa .
de producdo, tém acesso realizado por
passagens cobertas e calcadas.
As instalacdes sanitarias e vestiarios
3.39 sdo separados por sexo, identificados

e de uso exclusivo para manipuladores
de alimentos.
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As instalacdes sanitarias e vestiarios sao
dotados de vasos sanitarios com tampa,

3.40 mictorios e lavatorios integros e em
namero suficiente conforme legislacdo
vigente.

As instalacdes sanitarias e vestiarios sao
servidos de agua corrente e conectados
a rede de esgoto (ou fossa séptica
aprovada).

3.41

As instalagdes sanitarias e vestiarios
possuem pisos, paredes, forros, e
janelas adequadas e em bom estado de
conservacao e limpeza.

3.42

As instalaces sanitarias e vestiarios
3.43 possuem iluminacdo e ventilacdo
adequadas.

As instalacbes sanitarias e vestiarios
3.44 possuem portas com fechamento
automatico.

As instalagbes sanitarias e vestiarios
sdo dotados de produtos destinados
a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro e antisséptico
e toalhas descartaveis (ou outro sistema
higiénico e sequro para secagem).

3.45

As instalacbes sanitarias e vestiarios
sao dotadas de cartazes com os
procedimentos para lavagem das
maos.

3.46

As instalacbes sanitarias e vestiarios
contam com lixeiras com tampas sem
acionamento manual e as coletas de lixo
sdo realizadas frequentemente.

3.47

Os vestiarios tém area compativel e
3.48 armarios individuais para todos os
manipuladores.

Os vestiarios tém duchas ou chuveiros em
3.49 namero suficiente (conforme legislacdo
especifica).

Os vestiarios apresentam-se organizados

el e em adequado estado de conservagao.

As instalacGes sanitarias e vestiarios se
3.51 apresentam em adequadas condicoes C
de higiene.

As instalacOes sanitarias para visitantes
3.52 e outros sdo localizadas totalmente C
independentes da area de producao.

As instalacoes sanitarias para visitantes
3.53 e outros estao em adequadas condicdes C
de higiene.

4 - Equipamentos, Utensilios, Moveis e Instrumentos

Os equipamentos da linha de producdo
possuem projeto adequado a operacao

4.1 ~ .
e estdo em nGmero adequado a
atividade.
Os equipamentos sdo dotados de
42 superficie lisa, de facil limpeza e

desinfeccdo e estdo em bom estado de
conservagao e funcionamento.
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Os equipamentos de conservacao dos
alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como

4.3 os destinados ao processamento térmico, C
possuem medidor de temperatura
localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

Os lubrificantes utilizados nos
equipamentos que possam eventualmente

4.4 ter contato com o produto ou superficies C
de contato com o produto, sao
comprovadamente de grau alimenticio.

Ha registro que comprove que 0s
4.5 equipamentos e maquinarios passam C
por manutencao preventiva.

Os equipamentos estdo em adequadas

] condigdes de higiene.

Os utensilios sao de material apropriado
com superficie lisa, em material ndo

4.7 contaminante, de tamanho e forma que
permitam facil limpeza, sem rugosidade
e frestas.

Os utensilios estdo em bom estado de

4.8 ~
conservacao.

0Os utensilios sdo armazenados em local
4.9 apropriado, de forma organizada e
protegida contra a contaminacdo.

Os utensilios estdao em adequadas

iy condigdes de higiene.

Os moveis e estruturas auxiliares
sdo em nGmero suficiente, de

4.11 material apropriado, resistente, liso e
impermeavel, com superficies integras
e em bom estado de conservacao.

0s moveis e estruturas auxiliares sao
4.12 localizados e utilizados de forma a nao
serem fontes de contaminacao.

0s moveis e estruturas auxiliares estao

) em adequadas condicoes de higiene.

Os instrumentos estdo em adequadas
condigdes de higiene.

Existe POP/PPHO estabelecido para
4.15 manutencdo preventiva e calibracdo de C
equipamentos e instrumentos.

4.16 0 POP/PPHO esta implementado. C

Ha registros que comprovem a calibracao
4.17 dos equipamentos de inspecdo, medigao C
e ensaio por laboratério credenciado.

4.14

5 - Efluentes e Aguas Residuais

As fossas sépticas e esgoto sanitario
sdo conectados a rede pablica e estao
em adequado estado de conservacdo e
funcionamento.

5.1

Existe sistema de coleta e destinacao
de efluentes oriundos do processo de

5.2 higienizacao de equipamentos, moveis
e utensilios; de efluentes da producdo
e de aquas residuais.
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0 sistema de coleta de efluentes é mantido
em bom estado de funcionamento e

2% adequado a carga maxima de efluentes
gerada.
0 sistema de coleta é projetado de
5.4 modo a evitar a contaminacdo de agua C

potavel.
6 - Abastecimento de Agua Potavel e Instalacdes Hidraulicas

0 sistema de abastecimento de agua é

6.1 ligado a rede pablica.

0 sistema de captacdo propria é
6.2 protegido, revestido e distante de fonte
de contaminacao.

0 reservatorio de agua é acessivel e

com instalacdo hidraulica com volume,

pressdao e temperatura adequados, C
dotados de tampa, em satisfatoria
condigdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracdes e descascamentos.

6.3

Ha um responsavel comprovadamente
6.4 capacitado para a higienizacao do
reservatorio da agua.

Ha apropriada frequéncia de higienizagao C

59 do reservatorio de aqua.

H& registro da higienizacao dos
reservatorios de agua ou comprovantes
da execucdo desse servico em caso de
terceirizagao.

6.6

0 encanamento é mantido em
estado satisfatorio, sem vazamentos,

6.7 infiltracoes e interconexdes, evitando
conexao cruzada entre agua potavel e
ndo potavel.

Ha registros da troca periddica do

625 elemento filtrante.

A potabilidade da agua é atestada
por meio de laudos laboratoriais, com

6.9 adequada periodicidade, assinados por C
técnico responsavel pela analise ou
expedidos por empresa terceirizada.

Ha disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade da agua de abastecimento
realizadas no estabelecimento.

6.10

0 controle da potabilidade da agua é
6.11 realizado por técnico comprovadamente C
capacitado e na frequéncia adequada.

0 vapor, quando utilizado em contato
ou em superficie que entre em contato C

Gt com o alimento, é gerado a partir de
agua potavel.
6.13 Existe POP/PPHO estabelecido para C
’ potabilidade da aqua.
6.14 0 POP/PPHO esta implementado. C
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7 - Armazenamento de Lixo e Residuos

7.1

7.2

7.3

1.4

7.5

7.6

7.7

Os recipientes para coleta de lixo
no interior do estabelecimento sdo
de facil higienizacdo e transporte,
devidamente identificados e higienizados
frequentemente. Quando necessério, os
recipientes sao tampados e abertos sem
acionamento manual.

Existe uso de sacos de lixo
apropriados.

Ha retirada frequente dos residuos da
area de processamento, evitando focos
de contaminacao.

0 lixo e residuos sdao manipulados de
maneira que se evite a contaminacdo
dos produtos e/ou da agua potavel.

Existe area adequada para estocagem
dos residuos.

Existe POP/PPHO estabelecido para
manejo de residuos.

0 POP/PPHO esta implementado.

8- Controle Integrado de Pragas e Vetores Urbanos

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

8.8

8.9

8.10

8.11

Ha auséncia de vetores e pragas urbanas
ou qualquer evidéncia de sua presenca
como fezes, ninhos e outros.

Os raticidas utilizados em areas externas
sao colocados em recipientes ou porta
iscas projetados para este fim.

Os raticidas utilizados em areas internas
sdo apenas iscas adesivas.

Os portas-isca e armadilhas luminosas
sao adequadamente fixados, numerados
e mapeados.

Existe adocdao de medidas preventivas
e corretivas com objetivo de impedir
a atracdo, o abrigo, o acesso e ou
proliferacao de vetores e pragas
urbanas.

Em caso de adogao de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucdo
do servico expedido por empresa
especializada.

Os pesticidas utilizados sao aprovados
pelo ministério da salde.

Os pesticidas sdo utilizados de acordo
com as recomendacoes do fabricante.

Existe registro contemplando nome do
pesticida, quantidade e concentracao
utilizada, areas tratadas, método de
aplicacao e data da aplicacao, disponivel
para o controle de pragas.

Existe POP/PPHO estabelecido para
controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

0 POP/PPHO esta implementado.
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9 - Higiene das Instalacdes

Ha um responsavel pela operacao
9.1 de higienizacdo das instalagdes
comprovadamente capacitado.

A frequéncia de higienizacao das
9.2 instalacoes é adequada e ha registro da C
execucao deste procedimento.

Os produtos de higienizacao sao

9:3 aprovados pelo Ministério da Sadde.

Ha disponibilidade dos produtos de
9.4 higienizacdo necessarios a realizacdo C
da operacao.

A diluicao dos produtos de higienizacao,

tempo de contato e modo de uso/ C
aplicacdo obedece as instrucoes
recomendadas pelo fabricante.

9.5

E utilizado no processo de desinfeccio
9.6 a concentracao e tempo adequados do C
agente sanitizante.

Os produtos de higienizacao sao
9.7 identificados e guardados em local C
adequado.

Ha disponibilidade e adequacao dos
utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operacgdo e
estdo em bom estado de conservacao.

9.8

10 - Higiene de Equipamentos, Utensilios, Moveis e Instrumentos

Ha um responsavel pelas operacoes
10.1 de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

Os equipamentos estdao dispostos
10.2 de forma a permitir o facil acesso e C
higienizacao adequada.

A frequéncia de higienizacao dos
10.3 equipamentos, maquinarios, moveis e C
utensilios é adequada.

10.4 Ha registro destas operagoes. C

Os produtos de higienizacao sao C

L= aprovados pelo Ministério da Sadde.

Ha disponibilidade dos produtos de
10.6 higienizacao necessarios a realizacao C
da operacao.

A diluicdo dos produtos de higienizacdo,
tempo de contato e modo de uso/
aplicacao obedecem as instrucdes
recomendadas pelo fabricante.

10.7

E utilizado no processo de desinfecco
10.8 a concentracdo e tempo adequados do C
agente sanitizante.

Os produtos de higienizacao sao
10.9 identificados e guardados em local C
adequado.

Ha disponibilidade e adequacdo dos
utensilios (escovas, esponjas etc.)

10.10 necessarios a realizacdo da operacao. C
Estes estdo em bom estado de
conservacao.
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E realizado o armazenamento de
utensilios e equipamentos em local C

10.11 apropriado, de forma ordenada e
protegidos de contaminacao.
Existe um POP/PPHQO estabelecido para

10.12 higiene das instalacdes, equipamentos C
e utensilios.

10.13 0 POP/PPHO esta implementado. C

11 - Manipuladores: Higiene, Satde, Habitos Comportamentais, Uso de Uniformes, Capacitacdo e Visitantes

0s manipuladores realizam a lavagem
cuidadosa das maos antes da manipulacdo

11.1 de alimentos, ap6s qualquer interrupgao C
e, principalmente, depois do uso de
sanitarios.

0s manipuladores sao orientados a nao
espirrarem sobre os alimentos, nao

11.2 cuspirem, ndo tossirem, ndo fumarem,
ndo executarem ato fisico que possa
contaminar o alimento.

Ha cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem
das maos e demais habitos de higiene
afixados em locais apropriados.

11.3

0s manipuladores sdao orientados a
informarem quando ha ocorréncia de

11.4 afeccoes cutaneas, feridas e supuragoes; C
sintomas de infecgdes respiratorias,
gastrointestinais e oculares.

Ha supervisdao periddica do estado de

11.5 p g C
salde dos manipuladores.

11.6 Existe registro dos exames médicos C

realizados.

Ha utilizacdo de equipamento de
11.7 protecdo individual (EPI) nas operacgdes
pertinentes.

0s manipuladores tém boa apresentacao,
asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis,
pulseiras, brincos etc.); apresentam-se
barbeados (quando aplicavel) e com os
cabelos protegidos.

11.8

0 uniforme de trabalho é de cor clara,

11.9 adequado a atividade e sem bolsos na £
parte superior.

0s uniformes estdo limpos e em adequado

Motlt estado de conservacao.
Os uniformes sdao utilizados
11.11 somente nas dependéncias internas

do estabelecimento e trocados
diariamente.

Ha um programa de capacitacao adequado
11.12 e continuo relacionado a higiene pessoal C
e a manipulacao dos alimentos.

11.13 Existem registros das capacitacoes.

Visitantes, funcionarios indiretos e
outras pessoas estranhas a producdo se
ajustam as praticas sanitarias quando
entram na agroinddstria.

11.14
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Existe POP/PPHO estabelecido para
higiene e saide dos manipuladores.

11.16 0 POP/PPHO esta implementado. C
12 - Producdo Primaria, Aquisicdo e Recebimento de Matérias-Primas, Insumos e Embalagens

11.15 C

Existe um programa de educacgdo e
capacitacao em nivel de producao
primaria para facilitar a adocao de Boas
Praticas.

12.1

Os fornecedores sao cadastrados (nome,
12.2 endereco do fornecedor, identificacao do C
local de origem da matéria-prima).

Existe procedimento documentado para
avaliacdo e selecao de fornecedores,

12.3 incluindo procedimentos para aprovacao
de novos e avaliacdo continua dos ja
existentes.

As areas destinadas a recepcao da
matéria-prima, insumos e embalagens

L sdo protegidas e isoladas da area de L
processamento.
As matérias-primas, ingredientes e

12.5 embalagens sao inspecionados na C

recepcao.

Existem planilhas de controle na
12.6 recepcdo (caracteristicas sensoriais, C
condicOes de transporte e outros).

As matérias-primas e insumos em aguardo
12.7 de liberacdo e aqueles aprovados estao C
devidamente identificados.

As matérias-primas, insumos e
embalagens reprovados no controle
12.8 efetuado na recepcao sao devolvidos
imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

Os rotulos da matéria-prima e
12.9 ingredientes atendem a legislacao e as C
especificacoes da agroinddstria.

Existem critérios estabelecidos para a
12.10 selecdo das matérias-primas e estes sao C
baseados na sequranca do alimento.

0 armazenamento de matérias-prima
é realizado em local bem conservado
e limpo, adequado (bem iluminado e
arejado), organizado; as basquetas sao
mantidas sobre estrados ou paletes ou
sobre outro sistema aprovado, distantes
do piso e afastados das paredes e do
teto de forma que permita apropriada
higienizacdo, iluminacdo e circulacdo
de ar.

12.11

0 uso das matérias-primas, insumos e
embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos, sendo observado o prazo
de validade.

12.12

Ha o acondicionamento adequado das

Lt embalagens a serem utilizadas.
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Existe POP/PPHO estabelecido

12.14 para selecdao das matérias-primas, C
ingredientes e embalagens.
12.15 0 POP/PPHO esta implementado. C

13 - Processamento de Acai

0 fluxo de processamento é ordenado,
13.1 linear e sem cruzamentos que favorecam C
a contaminacao cruzada.

Os locais para pré-processamento (“area
13.2 suja") sdo isolados da area de processamento C
por barreira fisica ou técnica.

Existe controle da circulacdo e acesso do

133 pessoal durante o processamento.
Os frutos de acai sdo recebidos em
13.4 c Y .
caixas plasticas (basquetas) limpas.
Os frutos do acai passam por selecdo
13.5 para retirada dos residuos (fragmentos, C

frutos danificados, insetos etc.) e
principalmente, “barbeiros”.

Os frutos do acai passam por uma
13.6 primeira lavagem, objetivando a retirada C
das sujidades aderidas ao fruto.

Os frutos do acai passam por uma
segunda lavagem (desinfec¢ao) com
solucdo clorada (com concentragao de
150 ppm de cloro ativo por 15 min.).

13.7

Os frutos do acai passam por uma
13.8 terceira lavagem (enxague) para retirada C
do excesso de cloro.

No caso de nao haver pasteurizacao, os

frutos do acai passam pelo processo de C
branqueamento a 80°C pelo tempo de

10 segundos.

13.9

0 acai processado é submetido
ao processo de pasteurizacao sob
temperatura de 80°C a 90°C, durante

13.10 um tempo minimo de 10 segundos e C
imediatamente resfriado, com o produto
final sendo retirado a uma temperatura
nao superior a 20°C.

Produtos destinados ao reprocessamento

LEL sao conservados adequadamente. L
0 envase é realizado em areas especificas
13.12 para esse fim, sob condi¢des adequadas C
: de higiene e por pessoal devidamente
capacitado.

0 processo de congelamento é realizado
13.13 da forma correta, sendo que o produto C
atinge a - 18°C em até 6 horas.

Ha registros das temperaturas,

1261 conservados durante periodo adequado.

14 - Armazenamento e Transporte do Produto Acabado

0 armazenamento do acai processado
14.1 é feito de forma adequada e sob C
temperaturas inferiores a - 18°C.

0 acai armazenado é acondicionado em

L embalagens adequadas e integras.
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0 acai processado que esta aguardando

resultado analitico ou em quarentena e C
aqueles aprovados para expedicdo sao
devidamente identificados.

14.3

0 acai processado é transportado na C

s temperatura especificada.

0 veiculo de transporte é limpo, mantém

a integridade do produto, nao é destinado C
a outras cargas que comprometam a
segurancga do produto.

14.5

A temperatura de transporte é C

LA controlada.

15 - Embalagem e Rotulagem

As embalagens utilizadas sao integras,
15.1 aprovadas para alimentos e armazenadas C
em local adequado.

Os dizeres da rotulagem apresentam
15.2 identificacao visivel e estao de acordo C
com a legislacao vigente.

16 - Controle de Qualidade dos Produtos Acabados

Ha um programa de controle de qualidade

et do produto final.

H& um programa de amostragem para

16.2 analise laboratorial do produto final.

Ha laudo laboratorial atestando o
controle de qualidade do produto final,

16.3 assinado pelo técnico da agroinddstria
responsavel pela analise ou expedido
por empresa terceirizada.

0 acai processado atende as exigéncias
16.4 do Padrao de Identidade e Qualidade C
estabelecidas pelo MAPA.

Ha equipamentos e materiais necessarios
16.5 para analise do produto final realizadas
no estabelecimento.

17 - Devolucao de Produtos
A agroinddstria possui um sistema de

7.1 atendimento ao cliente.
Produtos devolvidos sdo estocados em
local apropriado, identificado para tal
17.2 5 . R c C
até serem avaliados quanto a destinacao
correta.

18 - Rastreabilidade de Matérias-Primas e Produtos Acabados

A agroinddstria tem um sistema de
rastreabilidade que envolve todas as
matérias-primas (incluindo materiais

18.1 de embalagens primarias) desde sua
origem, passando por todas as etapas
de processamento e distribuicdo até o
consumidor final.

A rastreabilidade é mantida quando

18.2 existem etapas de reprocesso e/ou
retrabalho.
18.3 Ha um procedimento estabelecido para

a rastreabilidade.

0 procedimento descrito estd sendo

18.4 :
cumprido.
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Ha registros que possibilitem a
rastreabilidade da matéria-prima

18.5 adquirida, especialmente quanto a
colheita, a debulha e o transporte dos
frutos do acai.

19 - Programa de Recolhimento

A agroinddstria tem um sistema de
19.1 recolhimento que envolve o produto C
acabado até seus distribuidores.

Existe POP/PPHO estabelecido para o
recolhimento de produtos acabados.

19.3 0 POP/PPHO esta implementado. C
20 - Documentacdo e Registros

19.2

20.1 A agroinddstria possui Manual de BPF. C

As operacdes executadas na agroinddstria

202 estdo de acordo com o Manual de BPF.

0 Manual de BPF esta disponivel a todos

20.3 . .
os envolvidos que necessitam.

A agroinddstrias possui os POP/PPHO

20:4 elaborados.

As operagdes executadas na agroinddstria
20.5 estdo de acordo com o que esta descrito
nos POP/PPHO.

0s POP/PPHO estdo disponiveis a todos
os envolvidos que necessitam.

Os POP/PPHO contém no minimo
a descricao dos procedimentos, os
monitoramentos necessarios, as acoes
corretivas, os procedimentos de
verificacdo dos monitoramentos e os
registros aplicaveis.

20.6

20.7

A agroinddstria possui um procedimento
20.8 de controle e arquivamento de registros
aplicaveis.

Os registros de processamento de um
20.9 lote sdo arquivados, no minimo, durante C
a validade do produto elaborado.

21 - Responsabilidade Técnica
A agroinddstria possui um responsavel

21.1 A C
tecnico.
0 responsavel técnico esta devidamente

21.2 registrado no conselho de classe C

pertinente.

0 responsavel técnico esta devidamente
21.3 capacitado nas BPF, POP/PPHO e C
Sistema APPCC.

22 - Auditorias Internas

A agroinddstria possui um programa
22.1 de auditorias internas e este esta
devidamente implementado.

0Os auditores internos estdo devidamente

22:2 capacitados nas técnicas de auditoria.

Os auditores internos estdo capacitados

22.3 para as BPF, POP/PPHO e Sistema
APPCC.

BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAI @



____Bieiiograria Consuitapa

BEZERRA, V. S. Acai Congelado. Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnolégica,
2007. 40 p. (Colecao Agroinddstria Familiar).

BRASIL. Lei n° 8918, de 15 de julho de 1994. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
14/07/1994. Secdo 1. (Dispde sobre a padronizacdo, a classificacdo, o registro, a
inspecdo, a producdo e a fiscalizacao de bebidas, autoriza a criacao da Comissao
Intersetorial de bebidas e da outras providéncias).

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucao
Normativa n°1, de 7 de janeiro de 2000. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
10/01/2000, Secao 1, n.6, p.54-58 (Regulamento Técnico Geral para fixacao dos
Padroes de Identidade e Qualidade para Polpa de Fruta).

BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Informe
Técnico n° 39, de 19 de junho de 2008. Gerenciamento do Risco Sanitario na
Transmissao de Doenca de Chagas Aguda por Alimentos. Disponivel: http://www.
anvisa.gov.br/alimentos/informes/35_190608.htm.

BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria
n°® 1428, de 26 de novembro de 1993. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
02/12/2002. Secdo 1. (Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de
Alimentos, Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producao e
de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e o Regulamento Técnico para

o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ’s) para Servicos e
Produtos na Area de Alimentos).

BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria
SVS n° 326, de 30 de julho de 1997. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
01/08/1997. Secdo 1. (Regulamento técnico sobre as condicoes higiénico-
sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdao para estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos).

BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Diario Oficial da Uniao, Brasilia,

DF, 23/10/2002. Se¢do 1. p. 126. (Regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos e a lista de verificacao das Boas Praticas de
Fabricacao em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos).

@ BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAi



BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao
RDC n°® 216, de 14 de setembro de 2004. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
16/09/2004. Secao 1. (Regulamento técnico de Boas Praticas para servicos de
alimentacdo).

BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao
RDC no 218, de 29 de julho de 2005. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 01 de
ago. 2005. Secao 1. p. 119. (Regulamento técnico de procedimentos higiénico-
sanitarios para manipulacdo de alimentos e bebidas preparados com vegetais).

BRASIL. Ministério Pdblico do Estado do Para. Termo de Compromisso de
Ajustamento de Conduta que dispde sobre a qualidade higiénico-sanitario das
polpas e sucos de frutos comercializados pelas agroindistrias do Estado do Para.
Belém, 2007.

NOGUEIRA, 0. L.; FIGUEIREDO, F. J. C.; MULLER, A. A. Acai. Belém: Embrapa
Amazdnia Oriental, 2005. 137p. (Embrapa Amazdnia Oriental. Sistemas de
Producdo, 4).

PAS-CAMPO. Boas Praticas Agropecuarias para Producao de Alimentos Seguros
no Campo: Boas Praticas Agropecuarias na Producdo Leiteira - Parte I -
Brasilia, DF: Embrapa Transferéncia de Tecnologia, 2005. 39 p. (Série Qualidade e
Seguranca dos Alimentos). Programa Alimentos Seguros, Setor Campo. Convénio
CNI/SENAI/SEBRAE/EMBRAPA.

PAS-CAMPO. Boas Praticas Agropecuarias para Producao de Alimentos Seguros
no Campo: Perigos na Producao Leiteira. 22 ed. rev. atual. Brasilia, DF: Embrapa
Transferéncia de Tecnologia, 2005. 30 p. (Série Qualidade e Seguranca dos
Alimentos). Programa Alimentos Seguros, Setor Campo. Convénio CNI/SENAI/
SEBRAE/EMBRAPA.

PAS Inddstria. Cartilha 1: Controle de Perigos. 22 ed. Brasilia, DF: SENAI/DN,
2009. 42 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Programa Alimentos Seguros,
Setor Inddstria. Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

PAS Inddstria. Cartilha 2: Boas Praticas de Fabricacao I. 22 ed. Brasilia, DF:
SENAI/DN, 2009. 47 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Programa Alimentos
Seguros, Setor Inddstria. Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAIL @



PAS Inddstria. Cartilha 3: Boas Praticas de Fabricacao II. 22 ed. Brasilia, DF:
SENAI/DN, 2009. 22 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Programa Alimentos
Seguros, Setor Indlstria. Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

PAS Inddstria. Cartilha 4: Passo a Passo para Implantacao das Boas Praticas.
22 ed. Brasilia, DF: SENAI/DN, 2009. 35 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar).
Programa Alimentos Seguros, Setor Inddstria. Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/
SESC/SENAC.

PAS Inddstria. Cartilha 5: Implantacao do Sistema APPCC (Teoria). 22 ed.
Brasilia, DF: SENAI/DN, 2009. 51 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Programa
Alimentos Seguros, Setor Indlstria. Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

PAS Indastria. Guia para Implantacao das Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

e do Sistema APPCC para Técnicos. 22 ed. Brasilia, DF: SENAI/DN, 2009. 121 p.
(Qualidade e Seguranca Alimentar). Programa Alimentos Seguros, Setor Inddstria.
Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

PAS Inddstria. Guia Passo a Passo para Implantacao das Boas Praticas

de Fabricacao para Consultor. 22 ed. Brasilia, DF: SENAI/DN, 2009. 229 p.
(Qualidade e Seguranca Alimentar). Programa Alimentos Seguros, Setor Inddstria.
Convénio SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC.

@ BOAS PRATICAS PARA A AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE ACAi



CREDITOS

Instituicao Editora
SEBRAE - Nacional

SEBRAE - Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas

Presidente do Conselho Deliberativo Nacional
Roberto Simoes

Diretor Presidente
Luiz Eduardo Pereira Barretto Filho

Diretor Técnico
Carlos Alberto dos Santos

Diretor de Administracdo e Finangas
José Claudio Silva dos Santos

Gerente da Unidade de Acesso a Inovagdo e
Tecnologia
Enio Duarte Pinto

Gerente Adjunta da Unidade de Acesso a
Inovacgdo e Tecnologia
Glaucia Zoldan

Coordenacdo SEBRAE
Hulda Oliveira Giesbrecht

Gerente da Unidade de Atendimento Coletivo -
Agronegadcio

Enio Queijada de Souza

Gerente Adjunta da Unidade de Atendimento
Coletivo - Agronegadcio

Fatima da Costa Lamar

Coordenacdo da Carteira de Fruticultura
Léa Maria Lagares

Editores

Paschoal Guimaraes Robbs - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Maria Cristina Prata Neves - Dzetta / Assessora
Técnica do PAS

Fabrinni Monteiro dos Santos - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Equipe técnica responsavel pela redacao
André de Siqueira Mendes do Amaral - IEPA /
Consultor PAS — Amapd

Ediluci do Socorro Tostes Malcher - IEPA /
Consultora PAS — Amapd

Fabrinni Monteiro dos Santos - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Francisco José Serra de Bezerril Maia - Consultor
SEBRAE - Pard

Marcia Thereza Ribeiro Brenha - Consultora PAS
- Amapa

Maria Cristina Prata Neves - Dzetta / Assessora
Técnica do PAS

Paschoal Guimaraes Robbs - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Péricles Diniz Ferreira de Carvalho — SEBRAE/PA
Tatiana da Silva Martins - Dzetta

Colaboradores

Thiago da Silva Tavares — SENAI — PA

Aline Bentes Monteiro - Consultora PAS — Amapd
Dorilea de Sena Santana Sales - DCQA/DUS/SESPA
Patricia Brito Sampaio - DCQA/DUS/SESPA

PROGRAMA ALIMENTOS SEGUROS
SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC









3

& SESI

Iniciativa da CNI - Confederacdo
Nacional da Industria

"SENAI

iativa da CNI - C

Nacional da Industria

SEBRAE



