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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 regidao Norte. 0 consumo de acai se difundiu em todo o Brasil
devido ao seu alto valor nutricional e suas inimeras propriedades antioxidantes.
Tornou-se um alimento muito apreciado por jovens e frequentadores de
academias. Entretanto, muitas pessoas tém ficado doentes depois de tomarem
acai produzido de forma descuidada.

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 esta difundindo no Brasil as Boas Praticas de
Producao orientando os produtores a identificar e controlar os perigos em todos
os elos da cadeia produtiva do acai, desde a escolha dos cachos para colheita,
no transporte e no comércio dos frutos e, posteriormente, no seu preparo pela
batedeira artesanal e no processamento do acai pelas agroinddstrias.

0 batedor de acai tem uma grande responsabilidade: deve garantir seguranca e
a qualidade do acai que prepara e comercializa.

Esta cartilha tem por objetivo difundir os cuidados de higiene durante o
processamento artesanal do acai.
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O QUE SAQ PERIGOS?

Perigo, todo mundo sabe, é tudo aquilo que pode machucar ou causar doencas.
Sao muitas as situagoes de perigo que se enfrenta no dia a dia. Exemplos de perigos:

VAV 1575757535000 0)0), V1Y)

SER ATROPELADO POR UM
CARRO EM DISPARADA!

SER PICADO POR CABAS
(MARIMBONDO)!

LEVAR UM CHOQUE!

BEBER UM ACAI CONTAMINADO
QUE POSSA CAUSAR UMA DOENCA!

POR 1550, £ PRECISO CUIDADO!
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No caso do acai, que é um alimento tdo nutritivo, & muito importante que nédo
esteja contaminado com perigos a salide das pessoas.

Mas o acai pode ter perigos? Pode ter, sim!

0 acai preparado de forma descuidada esconde diversos tipos de perigos que
podem causar ferimentos ou doencas graves a quem se alimenta dele.

Por isso deve-se ter MUITO CUIDADO e prestar muita atencdo a partir de agora,
pois vai se falar dos perigos que podem ocorrer no acai.

0s PRINCIPAIS PERIGOS no acai podem ser FISICOS, QUIMICOS e MICROBIOLOGICOS.

PERIGOS FISICOS sio cacos de vidro, pedacos de
metal ou plastico, areia, lascas de madeira, insetos
e roedores (ou suas fezes!), que podem machucar o
consumidor, sufoca-lo ou causar-lhe um susto enorme.

PERIGOS QUIMICOS sdo os produtos
toxicos como, por exemplo, 0s venenos para

matar ratos e formigas, os inseticidas, os
combustiveis (querosene, gasolina e dleo
diesel), a creolina e outros desinfetantes que
podem, por engano ou descuido, cair nos
frutos do acai e causar damos a salde do
consumidor.

PERIGOS BIOLOGICOS sdo os parasitos e microrganismos
(bactérias, virus, protozoarios e outros) que causam doengas
(diarreia, vomito, febre etc.) e podem até matar. Por isso
precisamos ter muito cuidado com as contaminagdes!
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Alguns microrganismos sdo (teis e usados para
fabricar iogurte, vinagre, cerveja, pao, entre outros
produtos. Mas existem aqueles que estragam os
alimentos e outros que podem causar doencas nas
plantas, nos animais e nas pessoas.

Os microrganismos sao muito pequenos. A gente
nao os vé, mas estao em toda a parte, até no
ar. E o que é pior: alguns microrganismos se
multiplicam muito rapidamente, sempre que
encontram condicdes favoraveis (temperatura

amena, umidade, nutrientes etc.).

As bactérias podem dobrar de nlimero a cada 15
ou 20 minutos. Por isso, deve-se ter muito cuidado
para que nao se multipliquem até nlmeros que
representem riscos a salide das pessoas.

IMPORTANTE: PARA QUE O ALIMENTO CONTAMINADO PROVOQUE UMA
DOENCA, NAO E PRECISO QUE ESTEJA NECESSARIAMENTE COM APARENCIA
OU CHEIRO DE ESTRAGADO. ISSO PODE ACONTECER TAMBEM COM 0 ACAI.

E 0 QUE PODE ACONTECER COM AS PESSOAS QUE COMEM ALIMENTOS CONTAMINADOS
COM PERIGOS BIOLOGICOS, QUIMICOS OU FISICOS?

PODEM SE FERIR... ...PODEM FICAR DOENTES... ...PODEM ATE MORRER.

Assim, para ajudar a controlar esses perigos, quem processa acai precisa
conhecé-los bem.
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CONHECENDO 0S PERIGOS NO
PROCESSAMENTO DO ACAI

0S PRINCIPAIS PERIGOS NO PREPARO DO ACAI BATIDO TEM NOMES DIFICEIS E
CAUSAM DOENCAS GRAVES:

SALMONELA

E uma bactéria, que ao
contaminar o acai, causa diarreia,
cOlica intestinal e vomito,

podendo até matar.

TRIPANOSOMA

E um pequeno parasito que circula no
sangue e provoca lesdes graves nos
orgados, principalmente no coracdo. Causa
a chamada doenca de Chagas e pode

causar morte.

TRIPANOSOMA

OuTtros PERIGOS

Contaminacdo bioldgica por outras
bactérias patogénicas.

Contaminacdo por formicidas e outros
inseticidas, raticidas, gasolina, 6leo
diesel, querosene e graxas.

Contaminacdo por pedacos de metal,

plastico, madeira, insetos e outras

pragas.
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NDE VEM ESSES PERIGOS?

SALMONELA

As salmonelas vivem no intestino de diversos animais. Como por exemplo nos
animais da mata (sapos, ras, cobras e tartarugas), nos animais domésticos (gato,
cachorro etc.) e, principalmente, nas aves (galinha, pato, periquito, papagaio
etc.) e ainda nos animais de caga.

Obs.: Também sao encontrados no intestino de pessoas portadoras.

0 chao é geralmente muito contaminado por essa bactéria.

TRIPANOSOMA

Os tripanosomas vivem no intestino

de um tipo de percevejo chamado
“barbeiro”, também conhecido por
outros nomes, por exemplo, bicho-de-
parede, chupdo, percevejo ou percevejao
e percevejo-do-sertdao. A denominacao
varia conforme a regido do Brasil.
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MO ESSES PERI HEGAM AQ ACAf?

CONTAMINACAO POR
| | PERIGOS QUIMICOS

Produtos toxicos (venenos) podem

contaminar os alimentos por descuido

T (troca de produto, por exemplo) ou
- por contaminacdo do acai devido
{10 .
m ao armazenamento inadequado.

Inseticidas, desinfetantes e

[

detergentes nao devem ser guardados

préximos as basquetas ou engradados

—
) de plastico. Além disso, falhas no

enxague de equipamentos e utensilios

podem deixar residuos de detergentes e

sanitizantes que podem contaminar os
alimentos.

A aplicacao descuidada ou incorreta de inseticidas ou a falta de prote¢ao dos
alimentos, durante o controle de pragas, pode promover a contaminacao quimica dos
alimentos com produtos venenosos muito prejudiciais a salde dos consumidores.

CONTAMINACAO POR PERIGOS FISICOS
Os perigos fisicos podem estar presentes na matéria-

prima ou contaminar aos alimentos em qualquer etapa

do preparo. Fragmentos de metal, parafusos, arruelas

podem se soltar de equipamentos e se misturarem

ao acai. A quebra de ldmpadas pode resultar em ((@»h

contaminacgdo por cacos de vidro. Além disso, m
adornos utilizados pelos manipuladores, fragmentos

de esponjas e fios de escova de limpeza e lascas
de madeira também sdo contaminantes fisicos que
precisam ser controlados.

Atencao especial deve ser dada a contaminagao fisica
por insetos, roedores e outras pragas que causam
repugnancia e podem também representar perigos
bioldgicos.
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CONTAMINACAO POR PERIGOS BIOLOGICOS

Os perigos biolégicos incluem os microrganismos e

parasitos que podem causar doencas (por exemplo, a
salmonelose, a hepatite, a giardiase, a amebiase e a
doenca de Chagas, dentre outras).

Salmonelas

As salmonelas e muitos outros microrganismos

que causam doencas podem chegar aos alimentos

por falta de higiene ou por falta de cuidado de

quem trabalha na colheita e na debulha, de quem
transporta os frutos e de quem comercializa nas feiras.

Em muitos cachos podem ser encontrados ninhos de passaros e esses frutos,
certamente, estardao contaminados pelas fezes dos animais.

A contaminacdo pode chegar pela terra infectada por fezes humanas ou de
animais. A terra pode aderir aos frutos quando as basquetas sdao depositadas
diretamente no chdao. Também podem chegar pelas maos sujas das pessoas que
manipulam os frutos, devido a maus habitos de higiene.

Podem ser trazidas pelas pragas (baratas, ratos, morcegos, mucura etc.) que se
escondem nas basquetas (ou paneiros) ou por animais domésticos ou de estimacgao
(galinha, cachorro, gato etc.), que podem usar as basquetas para dormir.

Tripanosoma

Os “barbeiros” sao insetos noturnos que vivem na mata, onde se alimentam
exclusivamente de sangue. Eles sugam o sangue das pessoas, de animais
de “caca”, transmitindo o parasito (Trypanosoma cruzi) através das fezes
contaminadas que depositam proximo do local da picada.

Durante o dia, os “barbeiros” procuram locais escuros para se protegerem dos
predadores (passaros, mucuras, ratos etc.). Passam o dia escondidos.

Na colheita, eles podem se misturar aos frutos e passarem para as basquetas ou
sacos de fibra sintética no momento da debulha.

Os “barbeiros” sao atraidos pela luz e pelo cheiro do acai e podem cair nas
basquetas durante o armazenamento e o transporte, contaminam os frutos com
suas fezes que podem conter muitos tripanosomas.

Durante o processo de despolpamento dos frutos, os “barbeiros” podem ser esmagados
juntos, liberando milhares de tripanosomas e contaminando ainda mais o acai.

BOAS PRATICAS PARA 0S BATEDORES ARTESANAIS DE ACAI @



NDE ESTA MI ANISMOS?

0S MICRORGANISMOS PODEM SER ENCONTRADOS EM PRATICAMENTE TODOS 0S
LUGARES.NOS BATEDORES DE ACAI 0S MAIS IMPORTANTES SAO:

A) AGUA

Se ndo for tratada (com cloro ou pela fervura)
pode conter microrganismos perigosos (aqueles
que afetam a sadde).

B) PESSOAS

Cabelo - microrganismos existentes no ar.

Nariz, boca e garganta - microrganismos perigosos
(estafilococos).

Intestino - microrganismos perigosos (salmonelas,
coliformes fecais e outros).

Maos - microrganismos que vém da boca, nariz,
superficies sujas, fezes etc. decorrentes da ma higiene
pessoal ou de comportamento inadequado.

Roupa, sapato - podem conter muitos microrganismos
da terra etc.

C) POEIRA

Existem milhdes de microrganismos em cada grama de terra. Sao levados aos
ambientes de preparo e manipulagao de alimentos junto com a poeira que se
deposita nas roupas, na pele, nos pelos e nos cabelos.
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D) PISO E PAREDES

Quanto mais sujos, mais contaminados por microrganismos.

E) MATERIAS-PRIMAS

0 fruto do acai pode chegar bastante contaminado, principalmente pelo contato
com a terra, pelo manuseio pelas pessoas, desde a debulha até a recepcao nas
batedeiras. Como pode ser visto, a falta de cuidado pode fazer com que os
microrganismos passem das matérias-primas para o produto acabado (contaminacdo
cruzada).

F) SUPERFICIES (UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E BANCADAS)

Quando sujas ou mal higienizadas, podem conter milhdes de microrganismos que
se multiplicam sempre que as condi¢des (nutrientes, temperatura, agua, dentre
outras) forem favoraveis.

G) ROEDORES, INSETOS, PASSAROS E ANIMAIS DOMESTICOS

Trazem microrganismos causadores de doencas para o ambiente de trabalho. Por
isso, é importante combaté-los e prevenir o acesso ao ambiente das batedeiras.
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COMO EVITAR A CONTAMINACAO DO ACAf
____ POR ESSES PERIGOS?

0 primeiro passo para controlar as contaminacoes (biolégicas, quimicas e fisicas)
é a implantacdo das Boas Praticas.

As Boas Praticas sao regras na producao de alimentos que, quando aplicadas,
ajudam a prevenir as contaminagoes. Sao aplicadas do campo a mesa. No caso

do acai, sao aplicadas na colheita, no transporte, na distribuicao/comércio, nas
inddstrias e nas batedeiras artesanais e contribuem para a producao de alimentos
seguros.

A aplicacdo das BOAS PRATICAS DE FABRICACAO é exigida pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da Portaria n® 326/97, para as unidades
produtoras/industrializadoras de alimentos, independentemente do porte, e das
Resolucoes RDC n° 216, de 2004, e RDC n° 218, de 2005, da ANVISA, Ministério
da Sadde.

No estado do Para, ha um Termo de Compromisso de Ajustamento de Conduta,

de junho de 2007, com um comprometimento das batedeiras/amassadeiras em
adotar as Boas Praticas como forma de garantir as condicoes higiénico-sanitarias,
exigidas pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria. E em janeiro de 2012, foi publicado
o Decreto Estadual N°326, que regulamenta a utilizacdo das Boas Praticas e as
etapas de processamento do acai para as batedeiras artesanais. Além disso, o
estabelecimento deve estar cadastrado e licenciado junto a Secretaria Municipal
de Sadde (Vigilancia Sanitaria).

0 programa de Boas Praticas, para que os alimentos sejam produzidos com
seguranca e qualidade nas batedeiras ou amassadeiras de acai, deve ser
implantado.

CONTAMINAGAO — — INSTALAGOE
l PELO AMBIENTE I S GOES
CONTAMINAGAO ACAI LEGAL |ACAi LEGAL
PELOS COLABORADORES ‘_( 3 >

CI?RN()TSL"#‘(‘)@%“L%“ZE'E)%S L | LIMPEZA E SANITIZACAO

[

l PRAGAS | . CONTAMINAGAO CRUZADA
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Entretanto, para controlar os contaminantes (perigos) nos alimentos, aplicando-
se as acoes corretivas sempre que necessario, é preciso saber o que deve ser
controlado; como e quando deve ser controlado e quem vai controlar e aplicar as
correcdes necessarias.

O QUE DEVE SER CONTROLADO (MONITORADO)?

0 que se controla sao as praticas realizadas na producao de alimentos. Ja
vimos que as Boas Praticas evitam as contaminacdes dos alimentos. Assim,
elas devem ser usadas de maneira correta e, por isso, é preciso fazer o controle
(monitoramento).

Sao exemplos de praticas que devem ser controladas:
¢ higienizacdo dos utensilios;
® higienizacdo das maos das pessoas que manipulam alimentos;

® barreiras para insetos e outras pragas para que nao entrem na area de
producao;

qualidade da agua usada no estabelecimento;

salide dos colaboradores.

CoMO DEVE SER MONITORADO (CONTROLADO)?

0 controle e a verificacao das Boas Praticas podem ser realizados de diversas formas:

1- Observando se os procedimentos estabelecidos para selecao de
fornecedores, recebimento de matérias-primas, higienizacao dos
equipamentos e processo de branqueamento estao sendo seguidos.

Pode-se usar uma lista de verificacao diaria ou

periodicamente, para verificar os diversos
itens das Boas Praticas. Isso ajuda a

verificar os pontos que devem ser

80°C

L

observados e, assim, é possivel registrar

aqueles que ndo estao sendo bem
controlados e os que precisam de acao

corretiva.
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2- Realizando medicdes, para confirmar se os limites de tempo, temperatura
ou concentracao de solucoes, por exemplo, estao sendo atingidos. Os mais
usados sao:

TERMOMETROS
G

Usados para medir as temperaturas dos

ot
!
alimentos e dos equipamentos. Exemplo de SENSOR
medicdo: temperatura de uma camara de
refrigeracao ou da agua de branqueamento.
TERMOMETRO
DIGITIAL

KITS PARA CONTROLE DE CLORO

TERMOMETRO

MECANICO

Usados para controle da concentragao de
solucdes cloradas que servem para desinfetar utensilios, equipamentos, acai e
também para monitorar a qualidade da agua.

RELOGIO OU CRONOMETRO (TIMER) /ﬁ‘§

Usados para medir o tempo de sanitizacdo, por exemplo.

3- Com avaliacoes sensoriais

Por exemplo, ap6s uma higienizagao (de bancadas, equipamentos, utensilios) se
houver qualquer residuo, este podera ser percebido na inspecao.

Nao havendo sinais de residuos pela visdao, pode-se fazer um segundo exame pelo
toque (com um papel branco ou com a mao higienizada). Percebendo-se sinais
de gordura ou outras sujidades, a operagao de higienizacao da superficie deve ser

repetida.

PARECE QUE
ESTA LIMPO,

NAO ESTA? HUMMM...
AQUI TEM

SUJEIRA!!!
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QUEM MONITORA E QUANDO MONITORA?

0 controle da aplicacao das Boas Praticas exige a participacao de todos, cada um
cuidando de fazer os procedimentos corretamente (de higienizacao de superficies,
maos etc.).

0 controle das Boas Praticas deve ser realizado de acordo com a frequéncia pré-
estabelecida, pois todo momento é importante e uma falha pode provocar sérios
problemas.

O QUE E ACAO CORRETIVA?

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

PRECISA MAIS
CLORO!

L

SE A ACAO CORRETIVA NAO FOR FEITA IMEDIATAMENTE,
DE NADA ADIANTA MONITORAR (CONTROLAR).
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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 (acdo corretiva).

Na batedeira/amassadeira, o responsavel pelo controle da producao deve corrigir
as falhas, tendo como objetivo a producao de acai que seja seguro para 0s

consumidores.

Em uma batedeira/amassadeira, & necessario controlar (e corrigir, se necessario)
uma série de etapas para evitar que os PERIGOS contaminem o acai que sera
preparado/manipulado.
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Por falta desses controles e de acOes corretivas, quando necessarias, é que
acontecem as doencas veiculadas pelos alimentos.

Perigos biologicos, quimicos e fisicos podem contaminar os alimentos na hora
da preparacao, provocando doencas ao consumidor e também sérios prejuizos

ao estabelecimento. O ponto de venda do batedor de acai, que ndo tem cuidado
com a sequranca e qualidade, geralmente, perde clientes para seus concorrentes e
podem ser fechados pela Vigilancia Sanitaria.

Assim, ao aplicar o Programa de Boas Praticas estabelecendo controles e acoes
corretivas para requisitos, que sao importantes para a seguranca (ou para a
qualidade) do acai, consegue-se:

e controlar ou evitar os perigos no agai;
¢ clientes satisfeitos;
® acai seguro e de qualidade;

e |ucro certo;

e atendimento a legislacdo vigente.
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ARQUIVAMENTO DOS REGISTROS

QUE REGISTROS (DOCUMENTOS) DEVEM SER GUARDADOS?

Devem ser guardadas todas as informacdes importantes para demonstrar o
controle dos perigos. Geralmente, sdo mantidos os seguintes registros (por tempo
variavel, dependendo da situacgao):

e as listas de verificacao das Boas Praticas;

¢ planilhas de registros de temperaturas;

¢ planilhas de agdes corretivas tomadas, sempre que houver desvio;

¢ laudos de analises de agua;

® comprovantes de treinamentos e capacitacoes (certificados, declaragdes etc.);
® registros de desinsetizacdo / desratizacdo e outros;

e cadastros dos fornecedores de acai.

COMO GUARDAR 0S REGISTROS?

Os registros podem ser guardados no estabelecimento
em arquivos, gavetas ou pastas. O responsavel

pelo estabelecimento deve se responsabilizar pela
manutencdo correta do arquivo.

0 Termo de Compromisso de Ajustamento de
Conduta, de junho de 2007, determina que os

cadastros dos fornecedores de agai sejam mantidos

por um periodo de 1 ano.
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CoNHECENDO AS BoASs PRATICAS

PrEDIO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

PREDIO E INSTALACOES

e 0 ponto de venda deve estar localizado em uma area livre de contaminacao
por poeira, lixo e esgoto.

® 0 acesso a batedeira deve ser independente de outros usos (residéncias,
restaurantes, mercearias, mercadinhos etc.)

® Deve haver a separacdo entre as areas limpas e as sujas, ou separagao entre as
atividades de selecdo e higienizagao dos frutos e o processamento do acai.

® (s revestimentos do piso, paredes e teto da area de producao devem ser de cor
clara e feitos de material liso, impermeavel e lavavel (por exemplo, azulejos,
lambris de PVC, tinta esmalte ou epdxi). O revestimento das paredes deve ter,
no minimo, 2 metros de altura.

® Piso, paredes e teto devem ser mantidos limpos e em bom estado de
conservacao, sem rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracoes, mofo
e descascamentos que possam contribuir para a contaminagao dos alimentos.

® As bancadas ou moveis devem ser de material impermeavel e de facil limpeza.
Nao pode ser usada madeira no acabamento de bancadas.

® As instalacoes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulac¢des
externas e mantidas em condicdes adequadas de modo a permitir a
higienizacdao dos ambientes.

® As lampadas devem ser instaladas distantes das batedeiras porque atraem
insetos que podem cair dentro dos equipamentos.

® As luminarias devem possuir protecao contra queda e explosao (quebra de
lampadas).

e Portas e janelas devem ser de material impermeavel e ajustadas aos batentes.
e Todas as aberturas devem ser teladas para impedir a entrada de pragas.
e As portas devem ser providas de mola para permitir o fechamento automatico.

e Ralos ou outras aberturas para escoamento da agua devem ser fechados ou
protegidos por tela, mantidos limpos e em bom estado de funcionamento.

® Exaustores, climatizadores, ventiladores ou outro sistema de ventilacao artificial
devem ser mantidos limpos, com limpeza periddica dos filtros, quando aplicavel.
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e (aixas de gordura devem ser bem vedadas,
localizadas fora da area de processamento,
conectadas a rede de esgoto, sem refluxo e em
bom estado de conservacao e funcionamento.

e Devem existir pias para higiene das maos nas
areas de producao com os seguintes materiais:

- sabonete liquido e solucdo antisséptica;

- papel toalha ndo reciclado ou outro sistema
seguro para secagem das maos; =
- lixeira provida de tampa sem acionamento LIXO
manual. y
()
SANITARIOS

As instalacOes sanitarias ndao devem ter acesso direto as areas de manipulacao,
recepcao ou de estoque, e devem ser mantidas em bom estado de conservacao e
limpeza.

As instalacOes sanitarias devem ser mantidas limpas e organizadas. Devem possuir
chuveiro, pia e vaso sanitario com tampa, em bom estado de funcionamento e
local para guarda de objetos pessoais.

Deve haver pias para higiene das mdos, com os seguintes materiais:
- sabonete liquido e solucdo antisséptica ou sabonete liquido bactericida;
- papel toalha ndo reciclado ou outro sistema seguro para secagem das maos;

- lixeira provida de tampa sem acionamento manual.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Os utensilios e a superficie dos equipamentos que entram em contato com o acai
devem ser de material liso, impermeavel, lavavel, resistentes a corrosao e as
repetidas operacoes de limpeza. Nao devem ser usados utensilios de madeira.

A maquina de bater (ou despolpadeira) deve dispor de tampa ou outro meio de
protecao que evite o acesso de insetos e outras pragas e vetores.

Os tanques de cloracao e enxague devem possuir forma de escoamento compativel
para que nao haja contato direto dos manipuladores com as frutas desinfetadas.

E PROIBIDO O REAPROVEITAMENTO DE GALOES DE PRODUTOS TOXICOS
(PRODUTOS QUIMICOS) COMO DEPOSITOS DE AGUA OU DE ALIMENTO.
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PROTEQAO CONTRA A CONTAMINACAO DA BATEDEIRA

e \Verificar, diariamente, a presenca de
gotejamento de 6leo lubrificante da maquina que
possa contaminar o produto.

e \Verificar, diariamente, a possibilidade de
desprendimento de pecas do equipamento.

e Realizar a troca da peneira e correia da maquina
sempre que estiverem gastas.

e Utilizar os equipamentos e utensilios
exclusivamente para os fins aos quais foram
projetados.

e Nao utilizar equipamentos e utensilios, na area /5-7,

de producdo do acai, de material que possa L
transmitir substancias toxicas, odores e sabores
ao acai.

CONTROLE DA QUALIDADE DA AGUA

A agua utilizada em uma batedeira de acai | |

deve ser potavel.

A agua potavel nao tem cor nem cheiro, é

transparente e livre de contaminacoes. {

A agua proveniente de rede publica é,

geralmente, de boa qualidade. Aqgua de outras —
fontes (pogos, nascentes, rios etc.) precisa ser
filtrada e clorada adequadamente.

COMO CLORAR A AGUA

Para cada 10 litros de agua, adicionar 20 gotas (1mL) de
hipoclorito de sddio, contendo entre 2,0 e 2,5 % de cloro ativo

(agua sanitaria).

Como fazer?

Filtrar a agua para remover as sujidades, até atingir a quantidade

a quantidade de 10 litros;
Adicionar 20 gotas (1mL) de dgua sanitaria;

Esperar de 15 a 30 minutos antes de consumir a agua.
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Usa-se agua potavel para beber, para o preparo do acai, para fabricacao de gelo,
para a limpeza do ambiente, dos equipamentos e de todas as superficies em
contato com os alimentos.

Os reservatérios usados para o armazenamento de dgua (como é o caso de
caixas d'agua, cisternas, tambores etc.) devem ser de material lavavel, de facil
higienizacdo e devem ser mantidos:

e sem rachaduras;
e sem infiltracoes;
e tampados, de forma a evitar a entrada de insetos, ratos, passaros etc.

e protegidos contra dgua de enxurradas, poeira e outros possiveis
contaminantes.

Os pocos de agua e os reservatorios devem ser afastados de fossas, depositos
de lixo e de outras fontes de contaminacao e devem ser higienizados em um
intervalo maximo de 6 meses. Os registros deste procedimento devem ser
arquivados.

PROCEDIMENTOS NECESSARIOS PARA A
HIGIENIZACAO DA CAIXA D’AGUA

® esvaziar parcialmente a caixa d'agua, retirando sujidades
maiores;
e vedar as saidas de agua da caixa;

e esfregar as paredes internas e o fundo, utilizando-se de um
escovao ou vassoura que nunca tenham sido usados;

e retirar os residuos com auxilio de panos e recipientes;

® lavar bem e, em seguida, desobstruir a saida da caixa d’'agua
para que o restante da dgua possa escorrer;

® para desinfetar, deve-se preparar uma solucdo clorada a 200
ppm de cloro ativo e banhar as paredes e o fundo da caixa;

e aguardar meia hora;

e encher a caixa.
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Periodicamente, deve-se fazer o controle de cloro residual da 4gua com kit de
teste de cloro, pois este € um bom indicador de seguranca, e retirar amostras
para analise em laboratério credenciado:

® anualmente - para teste fisico-quimico da agua;

® semestralmente - para teste microbioldgico.

Outros reservatorios de agua na area do processamento devem ser mantidos
limpos, tampados, higienizados diariamente e em boas condi¢cdes de manutencao.

CONTROLE DE PRAGAS E OUTROS ANIMAIS

Moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, gatos, cachorros e outros animais podem
representar grande risco de contaminagao dos alimentos. Portanto, ndo devem, em
hipétese alguma, estar presentes em uma unidade de producdo de alimentos.

CUIDADOS IMPORTANTES

Para manter as pragas afastadas da batedeira, deve-se:

® manter as areas de processamento limpas e ndo deixar o lixo acumulado na
area de producao, removendo sempre que necessario;

e proteger as aberturas, janelas e portas com telas milimetradas e manter as
portas fechadas;

¢ instalar ralos sifonados, com fechamento apropriado ou com tela de protecao,
quando apropriado;

® manter a area ao redor da batedeira/amassadeira bem capinada e sem acimulo
de sucatas, entulhos e lixo;

e fechar frestas, pequenos orificios e espacos nas parede, pisos e portas, que
possam servir para esconderijo e procriacao de baratas e formigas;

® ndo levar para a area de processamento as basquetas, sacas ou paneiros que
chegam do vendedor. Eles podem
esconder pragas, tais como baratas,

formigas, ratos, aranhas etc.

Além destes controles, deve-se também
ter um programa de combate regular de
pragas com o uso de armadilhas.

Deve-se evitar o uso de veneno de
ratos e inseticidas para matar mosca no
interior da batedeira.
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E preciso ter cuidado com os pesticidas usados no controle de pragas, pois estes
devem ter registro do Ministério da Salde e s6 podem ser aplicados por pessoa
capacitada ou por empresa cadastrada nas VISA estaduais e na Secretaria do Meio
Ambiente.

MUITO IMPORTANTE:

PRODUTOS QUIMICOS DEVEM SER ESTOCADOS E MANIPULADOS
AFASTADOS DOS ALIMENTOS E DE DESCARTAVEIS.

L1x0

Os recipientes de lixo (ou lixeiras) devem feitos de material que facilite a
higienizagdo. Além disso, devem:

® ser identificados e mantidos em bom estado de conservacgao e limpeza;
e dispor de tampas sem acionamento manual;

e estar revestidos com sacos plasticos
apropriados.

Deve haver um nimero de lixeiras com
capacidade para conter o lixo e os residuos
gerados na atividade da batedeira.

E importante remover o lixo das areas de
manipulacdo de alimentos diariamente ou
quantas vezes forem necessarias, de forma que

nao sirva de atrativo as pragas.

0 lixo retirado da area de producdo de alimentos deve ser coletado de forma
seletiva. O lixo organico (ou lixo molhado) deve ser estocado separado do lixo seco
(plastico, papel e vidro) e estocado em local fechado, de forma a ndo atrair as
pragas e vetores urbanos ou permitir sua procriacdo. Deve ser limpo diariamente.

LIXO EXPOSTO ATRAI INSETOS, ROEDORES E OUTROS ANIMAIS.

@ BOAS PRATICAS PARA 0S BATEDORES ARTESANAIS DE ACAIL



NAO E PERMITIDA A PRESENCA DE ANIMAIS DOMESTICOS OU DE
ESTIMACAO NAS DEPENDENCIAS DE PREPARO, MANIPULACAO,
ARMAZENAMENTO OU ESTOCAGEM DE ALIMENTOS.

HIGIENIZACAO DE SUPERFICIES

A higienizacao é muito importante

para reduzir os riscos de contaminacao, 1

Ui

devendo toda a area de processamento da ]

batedeira ser higienizada quantas vezes

forem necessarias e imediatamente apés o

término dos trabalhos.

L~ ]
As etapas de higienizacdo devem ser c | P e,
realizadas conforme procedimento escrito C O || — |
Durante a higienizacdo, devem ser D e

tomadas precaugoes para impedir a

contaminagao do alimento por produtos

sanitizantes. Assim, as bancadas, os

equipamentos e utensilios utilizados,

tais como concha, medidor de litro, bacia, baldes, basquetas e outros devem ser
limpos e, em seguida, desinfetados.

A higienizacdo envolve duas etapas: limpeza e desinfeccdo (sanitizacdo).
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LIMPEZA

LIMPEZA E A ETAPA EM QUE RETIRAMOS AS SUJIDADES.
RETIRAMOS O QUE VEMOS!

e Deve-se remover os residuos de alimentos das superficies com auxilio de
espatulas, escovas e esponjas, visando a economia de detergente.

® Logo apos, lava-se a superficie com detergente para uma remocao mais
profunda dos residuos de alimentos. Nesta etapa, recomenda-se o uso de agua
morna, que ajuda na eficiéncia da limpeza.

® Finalmente, deve-se enxaguar a superficie com agua corrente até a
remocao completa do detergente, pois este inibe a acdao dos desinfetantes,
especialmente aqueles a base de cloro.

DESINFECCAO (SANITIZACAO)

DESINFECCAO E A ETAPA EM QUE ELIMINAMOS 0S MICRORGANISMOS.
RETIRAMOS 0 QUE NAO VEMOS!

Vejamos como se pode realizar a desinfeccao das superficies:

No caso de utensilios e equipamentos

e (s equipamentos como maquinas, batedeiras, refrigeradores, freezers e outros
devem ser lavados com detergente e desinfetados com solugao clorada.

e A batedeira deve ser desmontada e suas partes lavadas e mergulhadas em
solucao clorada na concentracao de 200 ppm de cloro ativo e mantidas
submersas por 15 minutos. Apds o tempo de espera, promove-se 0 enxague
para a remocao dos residuos de cloro.

e As partes fixas devem ser borrifadas com solucdo clorada, na concentracao
de 200 ppm de cloro ativo, aguardando-se pelo menos 15 minutos para a sua
utilizacao.
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e Apos a desinfeccdo, os utensilios e equipamentos devem ser colocados em
local limpo e seco, protegidos de poeira e insetos.

e Ao final do uso, os equipamentos de moagem e de extracao usados para o
preparo do suco de acai devem ser limpos, desinfetados e mantidos protegidos
para evitar o acesso de insetos e outras pragas e vetores.

No caso de bancadas

e Podem ser banhadas ou borrifadas com solucdo clorada na concentracdo de

200 ppm de cloro ativo, deixando atuar por pelo menos, 15 minutos.

e Apos o tempo de espera, promove-se 0 enxague para a remocao dos residuos
de cloro.

e Utiliza-se solucao desinfetante a base de cloro somente em materiais

confeccionados com aco inox ou plastico.

PREPARO DA SOLU(;.Z\O CLORADA A 200 PPM DE CLORO ATIVO.
100 mL de hipoclorito de sodio, contendo entre 2 a 2,5% de cloro
ativo (dgua sanitaria).

10 L de agua;

Colocar a agua em um balde plastico, devidamente limpo e adicionar
a agua sanitaria, mexendo bem.
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CUIDADO AO UTILIZAR PANOS

Os panos usados nos estabelecimentos podem se tornar uma das maiores fontes de
contaminacdo. Por este motivo, recomenda-se o uso de panos sintéticos descartaveis.

Somente na impossibilidade de aquisicao desse material, os panos de algodao devem
ser higienizados em agua clorada, ap6s cada uso, e guardados em um local fechado.

ATENCAO!

Todos os produtos utilizados no programa de higienizacao devem possuir registro no
Ministério da Sadde com uso aprovado nos 6rgaos competentes.

Devem ser tomadas precaugdes para impedir a contaminacao dos alimentos causada
pelos produtos usados na limpeza e sanitizacao do ambiente da batedeira devido a
suspensao de particulas e pela formacao de aerossois.

Nao devem ser utilizados produtos que contenham substancias odorizantes e/ou
desodorizantes nas suas formulacoes.

SAUDE DO MANIPULADOR

A salide do manipulador é uma importante condi¢do para
que ele possa trabalhar com alimentos.

Nao devem manipular alimentos os
funcionarios que apresentem feridas e cortes
nas maos, bracos ou antebracos; infeccdes
nos olhos; diarreias; resfriados, gripes ou
infeccOes na garganta.

Os manipuladores de alimentos devem
realizar exames clinicos e laboratoriais a
cada seis meses, mantendo sua carteira de
salide sempre atualizada.

MANIPULADORES QUE APRESENTEM FERIMENTO OU PROBLEMA DE
SAUDE DEVEM SER TROCADOS DE FUNCAO OU DISPENSADOS DO
PROCESSAMENTO DO ACAIL.
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HIGIENE E COMPORTAMENTO PESSOAL

Ja vimos que as pessoas podem ser fonte de microrganismos e de outros perigos
para os alimentos. Assim, os manipuladores devem ter bons habitos de higiene
pessoal e comportamento higiénico no ambiente de trabalho.

Os cuidados com a higiene e com a aparéncia sao muito importantes. Portanto,
alguns habitos devem fazer parte da rotina do manipulador ou colaborador, a
saber:

® manter sempre os cabelos limpos, presos e protegidos por redes, toucas ou boné;

® no caso de homens, a barba deve ser feita diariamente e recomenda-se nao
usar bigode;

e tomar banho diariamente, se enxugar com toalha limpa e lavar a cabeca, pelo
menos, 2 vezes por semana.

ESSES CUIDADOS SAO NECESSARIOS PARA QUE SE EVITE A PRESENCA DE
PELOS E CABELOS NOS ALIMENTOS.

Além desses cuidados, deve-se:

e escovar os dentes apés cada refeicao;

e usar desodorantes inodoros ou, entao, que apresentem perfume suave;
e aplicar maquiagem leve (caso use) e ndo usar perfume;

® manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base.

RESIDUOS DE ALIMENTOS NAS UNHAS AUMENTAM 0 RISCO DE
CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS POR MICRORGANISMOS.

A utilizacdo de adornos (colares, amuletos, pulseiras,
fitas, brincos, relogios e anéis, dentre outros) ndo é
permitida nas areas de manipulacdo de alimentos.

Esses objetos podem, acidentalmente, cair nos
alimentos, caracterizando-se como um perigo fisico.
Também podem abrigar residuos de alimentos e facilitar

a contaminacdo de outras preparagoes.
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COMPORTAMENTO NO TRABALHO

No local de producdo, as seguintes regras sao importantes:

® ndo fumar;

® ndo tossir, cuspir ou falar quando estiver manuseando utensilios e alimentos;
® nao mascar gomas ou palitar os dentes;

® nao colocar as maos na boca, nariz e ouvido;

® nao provar alimentos com as maos;

® nao manusear dinheiro. Dinheiro é muito contaminado por microrganismos.

Por isso, deve haver separacao de tarefas: o colaborador responsavel pelo
manuseio de dinheiro, junto ao consumidor, ndao deve ser ao mesmo tempo
responsavel pela manipulacao do acai, a fim de evitar contaminacoes
microbiolégicas. Na impossibilidade dessa separacdo, o batedor deve fazer uso de
alcool a 70% para desinfetar as maos.

UNIFORMES

® Devem ser bem conservados, limpos e mantidos fechados (de preferéncia sem
botdo).

® E recomendado que ndo possuam bolsos, especialmente nas partes acima da

cintura.
e Devem ser trocados, no minimo, diariamente.

® Devem ser usados somente dentro da batedeira. Os jalecos ndo devem ser
usados na rua ou nos sanitarios.

® (s sapatos devem ser impermeaveis, fechados e confortaveis.

ATENCAO:

e Usar avental plastico somente onde ha grande uso de agua, nao devendo, em
hipotese alguma, ser utilizado préximo ao calor.

e Ndo utilizar quaisquer panos ou sacos plasticos para protecao do uniforme.
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¢ Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da batedeira.

e N3ao carregar objetos no uniforme tais como canetas, batons, isqueiros,
cigarros e relégios. Roupas e objetos pessoais devem ser guardados em locais
especificos e reservados para esse fim.

HIGIENE DAS MAOS

As maos sao muito usadas no preparo dos alimentos. Por isso, deve-se higieniza-
las. A higienizacao correta evita que milhdes de microrganismos, que podem estar
em nossas maos, sejam transferidos para o alimento. Alguns deles podem causar
doencas graves no consumidor.

Assim, as maos devem ser higienizadas:

® ao chegar ao trabalho e entrar no setor;

® Qa0 iniciar um novo servico ou na troca de atividade;

® depois de utilizar o sanitario, tossir, espirrar ou assoar o nariz;

® depois de se cocar e tocar nos cabelos;

® apds o uso de panos ou materiais de limpeza, vassouras, esfregoes etc.;
e apds ter recolhido o lixo e outros residuos;

e apds tocar em sacarias, caixas, garrafas, sapatos, ou ao pegar algo que caiu no
chao;

® apds tocar em equipamentos e utensilios sujos;

e apds manusear o fruto do acai nao higienizado.

HIGIENIZAR AS MAOS, ESPECIALMENTE ANTES DE INICIAR 0
MANUSEIO DE ALIMENTOS PRONTOS PARA 0 CONSUMO.
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ETAPAS PARA A HIGIENIZAGCAO DAS MAOS:
® Umedecer as maos e antebracos até a altura dos cotovelos com agua;

e lava-las com sabonete liquido (sabonete bactericida preferencialmente),
neutro e inodoro, massageando-as por 15 a 20 segundos;

® lavar a torneira (quando a abertura for manual);
® Enxaguar até a remogao completa do sabao;

® Secar as mdos com toalha descartavel (papel ndo reciclado). Fechar a torneira
com papel toalha, se a abertura for manual;

¢ Aplicar solucao antisséptica, de preferéncia (alcool gel ou solucdo de alcool 70%);

e Deixar secar naturalmente, sem assoprar ou tocar as maos na roupa ou uniforme.

CAPACITACAO DOS MANIPULADORES

® Manipuladores devem ser capacitados nos assuntos relacionados a Seguranga
dos Alimentos e Higiene Pessoal;

® As capacitacdes devem ser registradas e deve-se manter o registro na
batadeira.

REGRAS PARA VISITANTES

® Todos os que ndo sdo da equipe
de manipulacao sao considerados

visitantes.

e Para circularem pelas areas de
processamento, deverdo estar
usando jaleco, touca e seguir
as regras estabelecidas para os
manipuladores da batedeira.
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CONTROLE DE OPERACOES

AQUISICAO E RECEBIMENTO

Para garantir a qualidade e a seguranca de seu
acai, é importante que as batedeiras facam uma
selecao de fornecedores. Devem ser mantidos
registros dos frutos de acai adquiridos,
especialmente quanto a origem e ao transporte.

Deve haver um cadastro de fornecedores
contendo, no minimo, nome e endereco do
fornecedor e a identificacdo da area de origem
do acai.

Os produtos entregues pelos fornecedores
devem ser inspecionados.

Na inspecdo de recebimento, é importante avaliar os frutos para verificar sua
qualidade bem como a presenca de vetores e pragas ou de seus vestigios (fezes)
e, também de materiais contaminantes.

0 batedor de acai s6 deve comprar frutos acondicionados em basquetas ou sacos
de fibra sintética* de uso exclusivo para acai.

NAO DEVEM SER ADQUIRIDOS FRUTOS ACONDICIONADOS EM PANEIROS.

* Sacos de fibra sintética s6 podem ser usados onde a legisla¢do local ndo tiver
restricoes. Estes sacos devem ser adquiridos virgens (1° uso) e serem usados
somente para armazenar agai.

BOAS PRATICAS PARA 0S BATEDORES ARTESANAIS DE ACAI @



E importante também avaliar as condicoes higiénicas do veiculo usado para o
transporte.

0 transporte do acai deve garantir a seguranca e a qualidade dos frutos,
impedindo que haja contaminacdo ou deterioracdo dos produtos.

0 caminhao, caminhonete ou outro veiculo de transporte deve estar limpo e
coberto com uma lona de plastico.

As basquetas ou sacos de fibra sintética ndo devem ser transportadas em contato direto
com o assoalho do veiculo.

IMPORTANTE:

AS BASQUETAS OU SACOS DE FIBRA SINTETICA NAO DEVEM SER
TRANSPORTADOS JUNTO COM AS PESSOAS E ANIMAIS.
TAMBEM NAO DEVEM SER TRANSPORTADOS PROXIMOS A PRODUTOS

QuimIcos (VENENOS, COMBUSTIVEL, LUBRIFICANTES ETC.).

Ao serem descarregadas, as basquetas ou sacos de fibra sintética devem ser
armazenados sobre uma lona de plastico limpa, estrados de plastico ou sobre
basquetas vazias viradas, para que os frutos nao fiquem em contato com o chao.

Os frutos do acai devem ser entdo, transferidos para basquetas higienizadas
do batedor para armazenamento. Desse modo, evita-se a entrada de basquetas
usadas fora do ambiente da batedeira e que podem facilitar a introducao de
pragas na area de manipulacao.

0S FRUTOS NUNCA DEVEM ESTAR EM CONTATO DIRETO COM O CHAO!
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HIGIENIZACAO DAS BASQUETAS

Os frutos de acai deve ser acondicionados em basquetas mantidas limpas e
desinfetadas todos os dias, antes e depois do uso.

Como devem ser lavadas as basquetas?

1- lavar com agua potavel, sabdo ou detergente, usando
uma escova para remover as sujidades;

2- enxaguar bem para retirar o sabdo ou o detergente;

3- mergulhar as basquetas em uma solugao de
hipoclorito de sdédio, contendo 200 ppm de cloro
ativo ou borrifa-las com essa solucao;

4- deixar o cloro atuar enquanto as basquetas
secam naturalmente. Nao é necessario secar.

ARMAZENAMENTO DO ACAI

As basquetas ou sacos de fibra sintética de acai devem ser armazenadas em
local coberto, limpo e arejado e ndao devem ser depositadas diretamente sobre o
piso. Deve-se usar basquetas vazias emborcadas, estrados ou outro suporte para

Il

guarda-las.

0 local de armazenamento
deve ser protegido de animais

(domésticos, de estimacao,
insetos, ratos, pombos e

outros) e da contaminacao

por produtos quimicos

(inseticidas, produtos de
limpeza, combustivel,

lubrificantes etc.).
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OUTRAS REGRAS IMPORTANTES NO ARMAZENAMENTO

e [ proibida a entrada de embalagens externas
(paneiros, basquetas ou sacos) nas areas de
armazenamento e de manipulacao.

e As embalagens usadas na comercializacao
do acai devem ser mantidas nas embalagens
primarias até o momento do uso, a fim de se
evitar contaminagdes e armazenadas longe de
produtos quimicos, em local limpo e protegido
contra pragas e outros contaminantes.

HIGIENIZACAO DOS FRUTOS

As etapas de higienizagao a serem cumpridas sao:

Catacao / Peneiramento- as batedeiras
devem realizar uma selecao dos frutos.

Deve-se usar uma mesa de catacdo ou

uma peneira para retirar os residuos
(fragmentos vegetais e pedras) e
possiveis insetos, inclusive “barbeiros”

que possam vir junto com o agai.

Qualquer falha nesse procedimento pode

favorecer a permanéncia do “barbeiro” na

batelada que esta sendo processada.

0 responsavel dessa etapa deve ser treinado para observar visualmente a
presenca de material estranho (principalmente insetos).

Primeira lavagem- os frutos devem ser
lavados em agua corrente potavel, para
retirada das sujidades, insetos, e outros
residuos que aderidos a superficie dos
frutos. Recomenda-se lavar os frutos dentro
de um tanque e remover as sujidades com
uma peneira, agitando bem os frutos para

melhor lavagem.
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Segunda lavagem (desinfeccao)- nesta

. ~ 9.9.9.09.
etapa, ocorre a imersdo dos frutos em 0:0:0:0:0::”’.
SHIRRIRLS

solucdo clorada, com uma concentracdo de
150 ppm de cloro ativo, durante 15 minutos.

OBSERVACAO: A SOLUCAO CLORADA S0
PODE SER USADA UMA UNICA VEZ.

AGUA
l*nummi"

0 tempo de imersao das frutas na solucao
clorada deve se monitorado e registrado

Terceira lavagem (enxague)- deve ser feita em agua
corrente e potavel. Esta etapa permite a remocao dos
residuos de cloro, que confere gosto desagradavel ao

produto e pode prejudicar a satde do consumidor.

REG 00.00.0

0 sanitizante (agua sanitaria ou hipoclorito de sddio)
deve ter registro no Ministério da Sadde e aprovado
para uso em contato com alimentos. Nao devem ser
usados alvejantes ou produtos com perfume.

LEMBRETE:

Apos a higienizacao, os frutos de acai s6 devem ser armazenados em

recipientes higienizados cobertos com plastico transparente, para evitar
recontaminacgoes por poeira, respingos, insetos etc. Devem ser manipulados
com maos e utensilios e/ou equipamentos higienizados.

PREPARO DA SOLUCAO CLORADA COM 150 PPM DE CLORO ATIVO.
Usando agua sanitaria (contendo entre 2 a 2,5% de cloro ativo)
75 mL de agua sanitaria,
10 L de agua

Colocar a agua em um balde plastico, devidamente limpo e adicionar a
agua sanitaria, mexendo bem.

PREPARO DA SOLUCAO CLORADA COM 150 PPM DE CLORO ATIVO
Usando hipoclorito de sédio (contendo 10% de cloro ativo)

15 mL de hipoclorito de sédio,
10 L de agua

Colocar a agua em um balde plastico, devidamente limpo e adicionar o
hipoclorito de s6dio, mexendo bem.
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0 branqueamento é um processo térmico que
promove uma reducao da carga microbiana

superficial, principalmente a contaminacao

relacionada com o tripanosoma.

Para proceder ao branqueamento do

fruto do acai, deve ser usado um
banho com agua a uma temperatura
de 80°C por 10 segundos.

CONTROLE IMPORTANTE: TEMPERATURA DA AGUA
NO CENTRO DO TANQUE DE ACAI.

Nessa etapa, os frutos devidamente higienizados devem ser mantidos na dgua
potéavel que pode estar aquecida ou ndo, para o resfriamento e amolecimento da
polpa, caso seja necessario.

_——-s-
l/

Os cuidados relacionados com o { '

controle dos perigos durante o 69

despolpamento incluem: ~<

e 23 higiene pessoal do manipulador; / T
® a higiene dos utensilios; T

T~

® a higiene da batedeira de agai sempre

antes de iniciar seu uso e ao término
das atividades;

e ( uso da agua potavel.

QUANDO A AGUA POTAVEL USADA NO PROCESSAMENTO FOR ESTOCADA
EM RESERVATORIOS INTERNOS, ESTES DEVEM TER UMA TORNEIRA PARA
COLETA DESSA AGUA SEM CONTATO DIRETO COM O MANIPULADOR.
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Nesta etapa de manipulacdo dos alimentos deve-se observar:
¢ A higiene pessoal do manipulador;

* A higiene dos utensilios.

0 envase deve ser realizado em embalagens limpas e integras e estas ndao podem
ser reaproveitadas.

ESTES CUIDADOS EVITAM A RECONTAMINACAO DO ACAI PRONTO
PARA CONSUMO E DIMINUEM AS CONDICOES DE MULTIPLICACAO DOS
MICRORGANISMOS.

QUANDO SE USAR A “MAO” PARA COLOCAR AS EMBALAGENS DE USO NO
DIA, ESTE UTENSILIO DEVE SER CONSTRUIDO COM MATERIAL DE FACIL
HIGIENIZACAO E SER HIGIENIZADO TODOS OS DIAS.

As sobras de acai elaborado devem ser acondicionadas em sacos plasticos e
mantidas em freezer a uma temperatura entre 0 e 4°C por até 24 horas.

0 armazenamento de diferentes tipos de alimentos em um mesmo freezer pode
ser feito desde que sejam separados, embalados e identificados.

0 freezer deve ser mantido em bom estado de funcionamento, limpo e bem
conservado.

0 TRYPANOSOMA CRUZI NAO E DESTRUIDO PELO CONGELAMENTO!
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DOCUMENTOS E REGISTROS

e As batedeiras artesanais devem possuir um manual de procedimentos de Boas
Praticas elaborado e impresso;

e Este documento deve conter, no minimo:
- Identificacdo da empresa;
- Descricao do local de processamento, de equipamentos e utensilios;
- Destinacdo de efluentes e aguas residuais;

- Procedimentos de abastecimento, tratamento e controle da potabilidade da
agua (POP);

- Procedimento de higienizacao das instalacoes, equipamentos, utensilios e
moveis (POP);

- Recursos humanos;
- Manejo de residuos;
- Controle de vetores e pragas urbanas (POP);

- Controle de producdo.
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CoNCLUSAQ

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

Mostra que o batedor de acai se preocupa em produzir o que ha de melhor.

(]

0 batedor artesanal tem uma grande responsabilidade para o controle de perigos
importantes para a seguranca do acai.

Os cuidados com a seguranca e a qualidade do acai agregam valor ao produto.
E bom para o batedor na hora de comercializar seus produtos e 6timo para os
consumidores, pela alta qualidade dos frutos.

Afinal, quem nao quer o melhor para sua familia?
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AVALIE AS CONDICOES DE SEGURANCA DA
SUA BATEDEIRA ARTESANAL

Agora vocé ja esta preparado para fazer um levantamento (diagnéstico) no seu estabelecimento em

relacdo aos requisitos exigidos pelas Boas Praticas de Fabricagao.

1- DOCUMENTACAO

1.1 - Existe um Manual de Procedimentos de
Boas Préticas elaborado e impresso (CRITICO).
O SIM

O NAO

1.2 - Os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) estdo incluidos no Manual
de Procedimentos de Boas Praticas (CRITICO).

O SIM
O NAO

2- PRrEDIO, INSTALACOES,
EquipAMENTOS E UTENSILIOS -
AREA EXTERNA

2.1 - A area do redor da batedeira é mantida
limpa, capinada se necessario, sem pontos de
esgoto aberto e livre de lixo, sucatas e residuos
do processamento.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

2.2 - 0 reservatorio de agua é edificado e/ou
revestido de materiais que ndao comprometam
a qualidade da agua, conforme legislacao
especifica.

O SIM

O NAO
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3- PREDIO, INSTALACOES,
EquipAMENTOS E UTENSILIOS -
AREA INTERNA

3.1 - A area da batedeira nao apresenta objetos
fora de uso ou estranhos ao ambiente.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

3.2 - As areas sujas e limpas na batedeira
estdo separadas de forma fisica ou por barreiras
técnicas, nao permitindo cruzamento de
produtos nessas areas (contaminacdo cruzada).
0O SIM

O NAO

O AS VEZES

3.3 - 0 acesso a batedeira é independente
de outros usos (residéncias, restaurantes,
mercearias, mercadinhos etc.).

O SIM
O NAO

4- P1so, PAREDES E TETO

4.1 - Os pisos, paredes e o teto sdao de materiais
impermeaveis, resistente, de cores claras, de
facil limpeza.

O SIM

O NAO

O AS VEZES



4.2 - Pisos, paredes e teto sao mantidos
integros, bem conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltracoes,
bolores, descascamentos, dentre outros.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.3 - As paredes sao mantidas limpas e em
bom estado de conservacgao (sem rachaduras,
trincas, emboloramento, descascamentos ou
infiltracdes).

0O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.4 - Na area de processamento da batedeira,

as paredes tem acabamento liso, impermeavel,
de facil lavagem, em cores claras, até a altura
minima de 2 metros.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

4.5 - Os ralos ou outras aberturas para
escoamento de agua sao fechados ou protegidos
com tela, mantidos limpos e em bom estado de
funcionamento.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.6 - As portas e janelas sdo de superficie lisa e
de facil limpeza.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

4.7 - As portas e janelas sdao mantidas em bom
estado de conservacao e bem ajustadas aos
batentes.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

4.8 - As janelas e outras aberturas na parede
sao teladas para impedir a entrada de insetos e
roedores.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

4.9 - As telas sao mantidas limpas.
O SIM

0O NAO

O AS VEZES

4.10 - A iluminacgdo nas areas de processamento
é adequada para a atividade, principalmente na
area de selecdo dos frutos e lavagem.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.11 - A iluminacao é posicionada de modo

a nao atrair insetos para as areas onde esta
instalado o equipamento de moagem e extracao
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

4,12 - As luminarias das areas de processamento
tém protecdo contra queda e explosao (quebra
de lampadas).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.13 - As luminarias sdao mantidas limpas.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.14 - A ventilacdo e a circulagdo de ar
garante o conforto térmico dos manipuladores,
prevenindo a condensacdo de vapores.

O SIM
O NAO
O AS VEZES
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4.15 - Os exaustores, ventiladores,
climatizadores ou outro sistema de ventilacdo
artificial sdo mantidos limpos, com limpeza
periddica de filtros, quando aplicavel.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.16 - Quando aplicavel, a direcao da corrente
de ar ndo seque da area suja para a area limpa.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

4.17 - As instalacoes elétricas sao embutidas ou

protegidas em tubulacdes externas e integras
de tal forma a permitir a higienizacao dos
ambientes.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

4.18 - Quando aplicavel, as caixas de gordura
sao bem vedadas, localizadas fora da

area de processamento, conectadas a rede
de esgoto, mantidas em bom estado de
funcionamento e conservagao e sem

refluxo.
O SIM
O NAO
O AS VEZES

4.19 - A agua de processamento é
adequadamente escoada, nao permanecendo na
area.

O SIM

O NAO

O AS VEZES
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5- INSTALACOES SANITARIAS

5.1 - A localizacdo dos sanitarios é
adequada, sem comunicagdo com as areas de
processamento e de estoque.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

5.2 - Quando existem sanitarios no
estabelecimento, estes sao mantidos limpos

e organizados, com pia e dotados de sabdo

(de preferéncia bactericida ou sabao liquido)

e solucdo antiseptica, papel toalha (nao
reciclado) e lixeira com tampa sem acionamento
manual para descarte do papel.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

6- LAVATORIOS NA AREA DE
PROCESSAMENTO

6.1 - Existe uma pia (lavatorio) para
higienizacdao das maos na area de processamento
com agua corrente, sabdo bactericida ou sabao
liquido e solucdo antisséptica, papel toalha
(nao reciclado) e lixeiras com tampas sem
acionamento manual para descarte de papel
(CRITICO).

0O SIM

0O NAO

O AS VEZES

6.2 - Existem cartazes informativos com os
procedimentos para higienizacdo das maos.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

7- BANCADAS

7.1 - As bancadas sao construidas de material
resistente, liso, impermeavel e de facil
higienizacao.

O SIM

O NAO

O AS VEZES



8- EquipAMENTOS E UTENSILIOS

8.1 - Os utensilios e os equipamentos que
entram em contato com o acai sdao de material
liso, impermeavel, facil de higienizar para nao
representarem uma fonte de contaminacao
(transmitirem microrganismos, substéncias
toxicas, sabores e odores indesejaveis)
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

8.2 - Nao sao usados utensilios ou acabamento
de bancadas em madeira.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

8.3 - Os tanques de cloracdo e enxague possuem
forma de escoamento compativel para que nao
haja contato direto dos manipuladores com os
frutos desinfetados.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

8.4 - 0 equipamento de despolpamento quando
nao esta sendo usado no preparo do acai dispoe
de meios de protecao (tela, “touca” ou outro
modo de fechamento) que evitam o acesso de
insetos e outras pragas (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

8.5 - Os equipamentos de despolpamento
usados no preparo do agai dispdem de meios de
protecdo que evitam a contaminacdo do acai
por perigos fisicos ou quimicos (gotejamento de
lubrificantes, fragmentos de metal, de borracha,
poeira etc.).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

8.6 - E proibido o reaproveitamento de
embalagens de produtos quimicos (lata de tinta,
massa corricja etc.) como depésito de agua ou
de acai (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

9- CoNTROLE DA QUALIDADE DA

AGUA

9.1 - £ usada somente agua potavel no preparo
do acai, na limpeza do ambiente e de todos os
utensilios, equipamentos e de superficies que

entram em contato com o acai (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

9.2 - A caixa d'agua é edificada e/ou revestida
de materiais que ndao comprometam a qualidade
da agua, conforme legislacao especifica.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

9.3 - As caixas d'agua estdo tampadas de forma
a evitar a entrada de insetos, ratos, passaros e
outras pragas ou vetores e sdo protegidas contra
enxurradas e poeira (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

9.4 - As caixas d'agua sao afastadas de
fossas, depositos de lixo e outras fontes de
contaminacdo (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

9.5 - Existe um programa de higiene das caixas
d’agua e esta sendo cumprido o intervalo
maximo de 6 meses entre as higienizacoes
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES
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9.6 - As caixa d'agua encontram-se em boas
condicoes de manutencdo, sem rachaduras,
vazamentos, descascamentos e infiltracoes.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

9.7 - Outros reservatérios de agua na area de
processamento sao mantidos tampados, limpos,
higienizados diariamente e em boas condi¢des
de manutencao.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

9.8 - 0 teor de cloro na agua Qe abastecimento
€ monitorado e registrado (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

9.9 - A planilha de monitoramento do teor do
cloro, higienizacdo do reservatério e laudos de
analises sdao mantidos arquivados por 1 ano.
O SIM

0O NAO

O AS VEZES

10- Lixo E Resibuos

10.1 - Nao ha actmulo de lixo, de residuos de
acai (sujidades) e de entulhos no interior do
estabelecimento e nas areas de recebimento de
acai.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

10.2 - 0 lixo é removido diariamente ou quantas
vezes forem necessarias.

O SIM
O NAO
O AS VEZES
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10.3 - As lixeiras utilizadas para lixo (papel,
plastico etc.) sdo de material de facil limpeza,
sao identificadas, revestidas com sacos de
plastico e dispdem de tampa sem acionamento
manual.

0O SIM

O NAO

O AS VEZES

10.4 - Existem lixeiras em nlmero e capacidade
suficientes para conter os residuos (carogos)
produzidos na batedeira.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

10.5 - As lixeiras sdao mantidas em bom estado
de conservacao e limpeza.

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

10.6 - O lixo retirado da area de processamento
é coletado separadamente e estocado de forma a
nao atrair insetos, ratos, gatos etc.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

11- HIGIENIZACAO DAS
INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

11.1 - Todas as etapas de higieniza¢ao sao
realizadas corretamente (limpeza, desinfeccao
e enxague), conforme procedimento escrito no
POP (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES



11.2 - Na higienizagao das instalacoes,
equipamentos e utensilios, sao usados somente
produtos registrados no Ministério da Saide
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.3 - Os produtos de limpeza e desinfeccao
estdo identificados e guardados em local
adequado de modo a nao vir a contaminar o
acai.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.4 - Existem escovas, esponjas, panos
sintéticos e outros utensilios, em bom estado de
conservacdo, para auxiliar o trabalho de limpeza
e desinfeccao.

0O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.5 - Os equipamentos e bancadas sao
higi}enizados adequadamente antes e apds o uso
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.6 - Os utensilios sdo higienizados
adequadamente apés o uso (CRITICO).
O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.7 - Os utensilios sdao armazenados em local
apropriado e protegidos de contaminacao.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.8 - Nao sdo usados panos de algodao para
limpeza e secagem de superficies que entrem em
contato com o acai.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.9 - A area de manipulacdo é higienizada
quantas vezes forem necessarias e
imediatamente ap6s o término do trabalho
(CRITICO).

0O SIM

O NAO

O AS VEZES

11.10 - Nao sao usados produtos aromatizantes
ou produtos com perfume na area de
processamento.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

12- CoNTROLE INTEGRADO DE
PRAGAS

12.1 - Na area de processamento nao sao
observados vetores, pragas urbanas, animais
domésticos ou qualquer evidéncia de sua
presenca (fezes, ninhos e outras) (CRITICO).
O SIM

O NAO

O AS VEZES

12.2 - As portas possuem batente de borracha
ou outro material instalado na parte inferior
para evitar a entrada de insetos.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

12.3 - As basquetas de transporte e outras
embalagens externas das matérias-primas

e insumos (caixotes de madeira, caixas

de papeldo) ndo permanecem na area de
processamento, sendo removidas na recepcao.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

12.4 - 0 combate quimico de pragas é realizado
por empresa credenciada (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES
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13- CoNTROLE DA SAUDE DO
MANIPULADOR / HIGIENE E
COMPORTAMENTO PESSOAL

13.1 - Ocorre troca de funcgdo, dispensa ou
outra medida preventiva quando o manipulador
apresenta algum tipo de ferimento ou problema
de saiide (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

13.2 - Os manipuladores estdo com a carteira de
salide atualizada (CRITICO).

O SIM
O NAO
O AS VEZES

13.3 - Os manipuladores apresentam-se limpos,
com barba feita e sem bigode (no caso dos
homens), cabelos presos e protegidos por touca
ou boné.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

13.4 - As unhas sao mantidas curtas, limpas e
livres de esmalte ou base.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

13.5 - Nao se usa adornos (anel, alianca,
corddes, brincos, relégio etc.) que possam cair
no acai ou dificultar a higienizacao das maos.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

13.6 - 0 manipulador ndo fuma, ndo come ou
usa celular durante o processamento do agai.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

BOAS PRATICAS PARA 0S BATEDORES ARTESANAIS DE ACAIL

13.7 - 0 manipulador ndo tem comportamento
que possa causar contaminagdo, como se cogar,
espirrar ou tossir sobre o acai, colocar mao

no nariz, ouvido ou cabelos, mascar chicletes,
palitar os dentes ou comer na area de preparo.
O SIM

0O NAO

O AS VEZES

13.8 - 0 manipulador realiza a higienizacao das
maos sempre que: a) utiliza o sanitario, depois
de tossir, espirrar ou assoar o nariz, ao chegar
ao trabalho ou apds o manuseio de dinheiro;
b) inicia um novo servico (troca de atividade),
recolhe lixo ou outros residuos, usa esfregdes,
vassouras, materiais de limpeza, sacarias,
caixas, sapatos, apds pegar algo no chdo ou
usar o celular; c) manusear acai pronto para o
consumo ou apds manusear o fruto do acai que
ainda nao foi higienizado (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

14- UNIFORMES

14.1 - Os uniformes sdo limpos, de cor clara,
sem bolso ou botdes na parte superior, trocados,
no minimo diariamente e usados somente dentro
da batedeira (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

14.2 - As roupas e os objetos pessoais sao
guardados fora da area de processamento ou
dentro de armario ou caixa organizadora,

ou outra forma de protecao.
O SIM

0O NAO

O AS VEZES

14.3 - Quando aplicavel, os manipuladores usam
equipamentos de protecao contra escorregdes e
contra umidade (cal¢ado resistente a umidade e
aventais de plastico).

O SIM

O NAO

O AS VEZES



15- REGRAS PARA VISITANTES

15.1 - Os visitantes sé circulam pela batedeira
se estiverem seguindo as regras estabelecidas
para os manipuladores da batedeira.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

16- CAPACITACAO DOS
MANIPULADORES

16.1 - Ha registros das capacitacoes
relacionadas com a Seguranca de Alimento
e Higiene Pessoal (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

17- CoNTROLE DE FORNECEDORES

17.1 - E realizado o registro da matéria-prima
adquirida (cadastro de fornecedores).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

17.2 - A matéria-prima é comprada somente
acondicionada em basquetas ou sacos de fibra
sintética (CRITICO).

0O SIM

O NAO

O AS VEZES

18- RECEBIMENTO E
ARMAZENAMENTO

18.1 - No descarregamento, as basquetas ou
sacos de fibra sintética ndo sao colocadas no
chao.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

18.2 - 0 armazenamento dos frutos é realizado
em local adequado (coberto, limpo e arejado),
mantidos em basquetas sobre estrados de
plastico, basquetas vazias ou mesmo prateleiras
que as mantenham afastadas do piso, das
paredes e do teto.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

18.3 - As embalagens usadas para o envase do
acai sao armazenadas adequadamente, longe de
produtos quimicos, em local limpo, mantidos
em uma caixa de plastico fechada ou outra
embalagem que garanta protegao contra pragas
e outros agentes contaminantes.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

19- PROCESSAMENTO

19.1 - E realizada uma catacdo / peneiramento
em equipamento projetado de forma a permitir a
retirada de insetos (barbeiros, especialmente) e
residuos que possam vir junto com os frutos de
acai (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.2 - 0 equipamento de catagao é projetado
de forma a permitir a retirada de “barbeiros”
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.3 - A catacdo é realizada por pessoal
treinado (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES
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19.4 - E realizada uma primeira lavagem
para retirar as sujidades aderidas aos frutos
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.5 - E realizada a segunda lavagem para
desinfeccao dos frutos com uma solucao clorada
(150 ppm de cloro ativo) por 15 minutos
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.6 - O tempo de imersao dos frutos na solucao
clorada & monitorado e registrado (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.7 - A solucdo clorada para a dgsinfecgéo é
trocada a cada lote de frutos (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.8 - E realizada uma terceira lavagem
(enxague) com agua potavel para retirar o
excesso de cloro (CRITICO).

O SIM
O NAO
O AS VEZES

19.9 - Apds a higienizacao dos frutos de agai,
somente sao usados recipientes higienizados
com tampa ou cobertos com plastico para evitar
recontaminacdo por poeira, respingos, insetos
etc.

O SIM

O NAO

O AS VEZES
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19.10 - E realizado o branqueamento dos frutos
de acai com agua potavel aquecida a 80°C, por
10 segundos (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.11 - A temperatura da agua de
branqueamento & monitorada e registrada
(CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.12 - 0 resfriamento / amolecimento do acai
é realizado com agua potavel ou gelo produzido
com agua potavel (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.13 - 0 processamento do acai é realizado
com agua potavel (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.14 - Quando a agua potavel utilizada no
processamento é estocada em reservatorios
internos, existe torneira que permite a coleta
desta agua sem contato direto do manipulador.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

19.15 - 0 envase é realizado em embalagens
limpas e integras (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

19.16 - Apbs o envase, quando aplicavel, o acai
é armazenado sob refrigeracdo até o momento
da comercializacdo (CRITICO).

O SIM

O NAO

O AS VEZES
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