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APRESENTACAO

A proposta deste manual € enfatizar de maneira didatica o que sdo as boas praticas
de fabricacao, bem como a necessidade da aplicacao das mesmas de maneira cor-
reta, garantindo assim um alimento seguro para os/as consumidores/as, e menores
perdas para os/as produtores/as.

Faz-se necessario a utilizacao de tais praticas em qualquer periodo, seja ele de pan-
demia, como a que estamos vivenciando atualmente (Covid-19), ou ndo, pois ha
uma infinidade de doencas que podem ser adquiridas através de alimentos mani-
pulados de forma incorreta e que também podem causar sérios danos a saide do
consumidor, podendo até leva-lo a dbito.

Este material é destinado aos agricultores e as agricultoras familiares do Semiarido
Brasileiro, que de alguma forma estdo envolvidos nos empreendimentos (associa-
cOes e cooperativas) que realizam beneficiamento de frutas, vegetais ou produtos
de origem animal. A proposta € que ele seja estudado e utilizado para melhorar as
praticas realizadas por tais empreendimentos, visando contribuir na qualidade dos
alimentos que sdo produzidos por estes grupos.

Boa leitura e bom trabalho!




0 que sdo as Boas Praticas de Fabricacdao?

As Boas Praticas de Fabricacao, também conhecidas como BPF, consistem em um
conjunto de procedimentos a serem seguidos por todos/as que trabalham com
alimentos, garantindo a qualidade sanitaria do produto final.

A adocao das BPF é uma das medidas mais importantes para se alcancar um ali-
mento seguro ao/a consumidor/as, possibilitando também um ambiente de traba-
Ilho mais organizado e eficiente, reduzindo custos e perdas de producao.

0 que é um alimento sequro?

O alimento é considerado seguro quando nao oferece nenhum risco a saide ou
aintegridade fisica de quem esteja consumido, sendo produzido sob condi¢des
que garantem o controle destes riscos. Quando existe algum tipo de contami-
nacao, que sao os denominados de perigos alimentares, podemos encontrar
trés tipos: o fisico, o quimico e o biolégico.
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Quimico

Imagem: OLIVEIRA, 2008.



Imagens: Adaptado de BARTZ, 2016.

Fisico: inclue qualquer material estranho aos
alimentos, que possam causar danos aos/as
consumidores/as, como, por exemplo: perfu-
ragdes na boca, no tubo digestdrio, estdma-
go ou intestino, além de danos aos dentes.

Os perigos fisicos podem ser divididos em
dois grupos, aqueles que sao encontrados
naturalmente em alguns alimentos, como:
espinhas em peixes filetados ou fragmentos
de carocos de frutas e aqueles oriundos do
processo: fragmentos de metais, vidro plas-
ticos ou parafusos.

Quimicos: substancias naturalmente presen-
tes nos alimentos, mas que podem apresen-
tar toxidade em fungao da sua concentracao,
exemplo o Cianeto presente na mandioca.

Residuos de produtos utilizados na produ-
cao agricola ou pecuaria, como drogas ve-
terinarias ou agroquimicos, que nao respei-
tam as recomendacdes de uso (dosagem,
tempo de caréncia antes da colheita ou aba-
te e etc.)

Biolégicos: estes sao perigos originados por
microrganismos que causam doencas por
suas substancias toxicas ou toxinas que eles
produzem. Os microrganismos sao muito pe-
quenos e sé podem ser vistos com a ajuda de
microscopio.

Também podem ser vistos quando eles estao
reunidos em grande quantidade, milhdes de
microrganismos formando col6nias.

Exemplo: o mofo que se multiplica no pao é
uma colénia de microrganismos.

Os micrébios multiplicam-se nos alimentos
quando encontram condi¢bes ideais de nu-
trientes, umidade e temperatura.
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Imagem: ANVISA, 2004.

7
/ Doencas Transmitidas por Alimentos

gy €000 0000000000000 00000090900

As doencas transmitidas por alimentos, também conhecidas como DTA, se apre-
sentam com sintomas mais comuns: vomitos e diarreias. Além de dores abdomi-
nais, dores de cabeca, febre, dentre outros. Para adultos sadios, a maioria das DTA
duram poucos dias e nao deixam sequelas, porém para pessoas que se enquadram
em grupos de risco, as consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive
leva-las a morte.

Grupos de maior risco:

Imagem: SESC, 2003.



Principais doencas

Sinais e sintomas

Principais alimentos
envolvidos

Fatores que contribuem

Salmonelose

(Salmonella)

Botulismo

(Clostridium
botulinum)

Escherichia coli

Bacillus cereus

Stapylococcus
aureus

Dores abdominais,
diarreia, febre, cefaleia

Vertigem, boca seca,
visdo dupla, dificuldades
para comer, respirar e
falar e sintomas
gastrointestinais.
Geralmente o botulismo
evolui para ébito

Dores abdominais,
diarreia, vomito, nduseas
e cefaleia

Nauseas, voOmitos,
diarreias e dores
abdominais

Nauseas, vomitos,
diarreia e dores
abdominais

Carne boving, aves e
produtos a base de
ovo sem cozimento

Conservas de
vegetais, carne
peixe, mel e palmito

Diversos alimentos
e agua

Produtos ricos em
amidos, pudins,
molhos

Produtos carneos,
frangos, e produtos
de confeitarias
doces, salgados e
produtos mau
manipulados

Matéria prima
contaminada; Cruzamento
de alimentos crus de
origem animal e
Temperatura incorreta de
armazenamento

Elaboragdo inadequada de
alimentos e conservas

Contaminagao por
manipuladores;
Refrigeracao inadequada;
Cozimento inadequada;
Limpeza inadequada de
equipamentos

Alimentos prontos em
temperatura inadequada;
Reaquecimento de
maneira insuficiente

Contaminacdo do alimento
por manipuladores,
equipamentos e utensilios;
Alimentos prontos
expostos a tempo e
temperatura inadequados

0 que fazer para garantir a sequranca do alimento?

E necessario seguir corretamente todas as recomendacdes de BPF, observando
0s aspectos referentes a qualidade e higienizacao da matéria-prima; higienizacao
do local e equipamentos e utensilios utilizados no processamento, além de seguir
todos os procedimentos técnicos para o beneficiamento e embalagem dos alimen-
tos. A pessoa que manipula os alimentos deve seguir todas as normas e condutas
necessarias para um bom procedimento, com o uso adequado do EPI (Equipamen-

to de Protecdo Individual) e mantendo a higiene pessoal.
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Equipamento de Protecado Individual - EPI

Equipamento de Protecao Individual é  EPI é composto por:
todo dispositivo ou produto de uso in-
dividual utilizado pelo/a trabalhador/a,
destinado a protecdo contra riscos ca-
pazes de ameacar a sua seguranca e a
sua saude.

Toca

Mascara

. Camisa (jaleco)
Para o processamento de alimentos, os

EPI’s devem ser de coloracdo branca, Avental
facilitando a observacao de qualquer
sujeira. Também devem ser trocados Luvas
diariamente, garantindo assim a limpe-
za. Deve ser utilizado por todos/as os/
as envolvidos/as no ambiente de pro- calga
cessamento, e por qualquer pessoa

Bota

que adentre ao ambiente.

Imagem: Adaptado de BAHIA, 2018.

Uso correto da touca: Uso correto da mascara:

) o™
TN W
2o i i

elésticos ou tiras

£

Imagem: Adaptado de STOLARSKI, ET Al, 2015.

Certifique-se de Durante o
cobrir bem o nariz processo e apc':s
e a boca coloca-la, evite

tocar a parte da
frente da mascara

Imagem: Ministério da saude.

O uso das luvas é extremamente
importante para os processos onde ha

riscos para o manipulador.

Imagem: Panorama Farmacéutico, 2020.



Higiene pessoal

A higiene pessoal consiste em um conjunto de habitos saudaveis que cada individuo
deve ter com seu prdprio corpo.

O que fazer?
Tome banho diariamente e use uniforme limpo.
Por que?

Ha micrdbios espalhados por todo nosso corpo. A maior quantidade esta no nariz,
na boca, nos cabelos, nas maos (inclusive unhas), nas fezes, no suor e também po-
dem vir no solado dos sapatos.

O que fazer?

Lave os cabelos com frequéncia;

Use cabelos presos, cobertos com toucas;
N3o use barba.

Por que?

Os cabelos devem ser mantidos presos para evitar que caiam sobre os alimentos.

O que fazer?
Mantenha as unhas curtas e sem esmalte.
Por que?

Pois muitos micrébios se alojam embaixo das unhas, podendo contaminar os ali-
mentos. E 0 esmalte pode ser um perigo quimico para os alimentos.

‘ Importante!

- Nao utilizar aderecos tipo: brincos, pulseiras, anéis
e outros;

- Nao utilizar perfumes, cremes ou desodorantes, o
alimento é sensivel e pode absorver os odores do
ambiente;

- As pessoas que visitarem as areas de processa-
mento devem vestir-se da mesma forma que a re-

Imagem: SESC, 2003, comendada para o manipulador de alimentos e se-
guir as mesmas normas de higiene.
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Higienizacdo das mdos

As maos sao importantes meios de transmissdo de sujidades e de microrganismos e,
por isso, devem receber uma higieniza¢ao correta, frequente e adequada. A higiene
é essencial para a seguranca dos alimentos, evitando a transmissdao de inimeras do-
encas para o que esta sendo produzido.

Quando se deve lavar as maos?
e Toda vez que entrar na sala de processamento;

e ApOs utilizar o sanitario;

e Tocar em alimentos crus ou nao higienizados;

e Apds contato com materiais e produtos de limpeza;

e Apds recolher lixo;

e Apds assoar o nariz, tossir e espirrar;

e Apds tocar em caixas, sapatos, sacos, telefone, dinheiro e etg;
e Apds cocgar, tocar o rosto, cabelo e partes do corpo;

e Antes de vestir as luvas descartaveis;

* Apds cada troca de tarefa ou interrup¢ao do servico.

Lavando as maos corretamente:

N

Molhe as mios Aplicue sabdo suficienta para cobrir Esfregue as palmas das
com égua todas as superficies das mdos maos, uma na outra

Lembre-se
também de lavar

o antebraco!

esquerdo em santido @ para a frente 08 dedos da miio COIm agua "
rotativa, enfrelagado na direita na paima da méaao f P

paima direita & vice versa ESqUerta 8 vice versa L4 ’ ¥ gl -

L bt L
4 Y \ L o _,|'F
Seque as mios com Uhilize o toalhete para Agora as suas mics \ ‘k}
toalhate descartavel fechar a torneira se esta esi80 seguras.
for de comando manual

Imagem: Shutterstock

Imagem: DGS, 2019.
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Muita atencao, ha
alguns espacos

das maos que
geralmente sao
esquecidos durante
a lavagem,

Areas ireglientemente esquecidas
durante a lavagem das mios

Areas pouco esquecidas durante o
lavagem das mios

observe:

Imagem: ANVISA, 2004.

Qualidade e higienizacdo da matéria-prima

A qualidade da matéria-prima que serad utilizada na fabricacao dos produtos tem
grande influéncia nas caracteristicas do produto final. Desta forma, a matéria-prima
deve ser produzida ou adquirida de fontes idéneas, apresentando caracteristicas
higiénicas e sanitarias ideais para o consumo. O transporte e armazenamento tam-
bém precisam ser realizados de maneira adequada até o momento da utilizacdo.

Atencao! . Produtos de origem animal

Leite

O leite deve chegar na agroindustria ja resfriado e em temperatura maxima
de7°G

e Deve ser realizada uma anadlise para verificar a acidez do leite. Esta anadlise é
realizada com uma soluc¢ado de alizarol (comercializada em lojas de produtos
para laticinios). O leite em condicbes ideias para processamento deve apre-
sentar uma coloracdo azul no teste, caso apresente coloracao violeta ou aver-
melhada neste teste, indica que ndo esta adequado para o processamento;

e ApOs andlise, o leite deve ser pasteurizado a 72 °C por 30 segundos ou 75 °C
por 15 segundos (pasteurizacdo rdpida) em equipamento especifico. Se a pas-
teurizacdo for realizada em panela ou tanques, deve ser de 30 minutos a 65
°C (pasteurizacdo lenta);

e Se o0 processamento nado for realizado no mesmo dia, o leite deve ser estoca-
do a temperatura maxima de 4 °C por, no maximo 24 horas.
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Peixe

e Devem chegar para o processamento refrigerados e embalados em caixas,
sacos plasticos ou outro material;

e Devem ser mantidos na camara fria ou congelados;

e Uma vez saindo da refrigeracdo, o processamento deve ocorrer imediata-
mente;

e ApOs o descongelamento ndo deve retornar a congelar sem antes processar,
pois é uma carne muito sensivel, com atividade alta de dgua e os microrganis-
mos se aproveitam da condicao;

e Adquirir os produtos sempre de boa qualidade, evitando perdas no processo.

Produtos de origem vegetal

Frutas

e Aselecao das frutas comeca ainda na colheita, onde os frutos devem ser co-
lhidos a mao, evitando lesbes que podem comprometer a sua qualidade;

e As frutas devem ser selecionadas, separando as que estiverem estragadas,
verdes ou maduras demais. Esta separacao deve ser realizada de acordo com
os produtos que serao feitos;

e ApOs a selecao, as frutas devem ser higienizadas;

e As frutas s6 devem entrar na sala de processamento, apds higienizacao.

Para a higienizacao das frutas é necessario seguir alguns passos:

Primeira lavagem - este momento serve para retirar as impure-
] zas que vem de campo: gravetos, solo, restos de insetos, etc.-
Esta primeira lavagem vai retirar toda a sujeira que consegue ser
vista, e deve ser realizada preferencialmente com agua corrente.

Sanitizacao - Este ¢ momento de retirar toda a sujeira que nao é
2 vista a olho nu (microrganismos). A mesma é realizada com uma
mistura de 3gua e algum sanitizante.

O sanitizante mais comum, eficaz e de preco acessivel é o hipoclorito de sédio, en-
contrado na agua sanitaria.

A mistura da sanitizacdo para higienizacdo deve ser na medida de 10 ml (1 colher de
sopa) de hipoclorito de sddio (agua sanitdria), para cada 1 litro de dgua.



A agua sanitdria deve conter cloro ativo na concentracao minima de 2 a 2,5%.

A concentragdo esta descrita no rotulo da embalagem. Observe:

TR ARG T E e § e

PRRICIPIO ATIVQ: Hipodiorito de Sédio- 2,032,5%
pp ta_"ﬁm Ativo). COMPOSICAQ: Principio Ativo,
“idréxido de Sédio, Carbonato de Sodio e Agua

As frutas devem ficar imersas nesta
solucdo por 20 minutos.

Imagem: Adaptado de MRCcomercio, 2020

Enxague - Apds passado 20 minutos, as frutas devem ser retira-

3 das da solugao sanitizante e colocadas em uma agua limpa para
0 enxdague. Apds o enxague, essas frutas podem seguir para a
sala de processamento.

Obsevacoes:

e Todaaagua utilizada nos processos de limpeza e sanitizacdo das frutas deve ser
de qualidade adequada e prdpria para consumo.

e Afase deselecao, lavagem e sanitizagao das frutas devem ocorrer em ambiente
proprio e fora da sala de processamento.

* Nesta fase, o manipulador devera utilizar luvas, pois estara manuseando o ma-
terial quimico.

Higienizacdo do ambiente

E necessario higienizar todos os espacos da agroindustria antes de iniciar o proces-
samento e ao finalizar o mesmo.

B Higienizacao:

+ Higienizacao

13



B Limpeza:

Consiste na remoc¢ao de substancias visiveis a olho nu, tipo: poeira, gordura, terra e
outras sujidades indesejaveis a qualidade do alimento.

B Sanitizacdo:

Consiste na eliminacdo de sujeiras que ndo sao vistas a olho nu (microrganismos),
e que é realizada através de agentes quimicos.

=emze o
e

Atencao: Sempre utilizar detergentes neutros e seguir as

recomendacdes de uso do fabricante.

A mistura da sanitizacdo para higienizacdo deve ser na medida de 10 ml (1 colher e
sopa) de hipoclorito de sddio (dgua sanitdria), para cada 1 litro de dgua (como ja re-
comendado anteriormente);

Todos os manipuladores precisam compreender e saber realizar este processo.

Utensilios e equipamentos

A higienizacdo correta dos equipamentos e utensilios utilizados durante o proces-
so de manipula¢do dos alimentos, elimina totalmente os residuos presente, garan-
tindo assim que o alimento processado saia da unidade de beneficiamento em con-
di¢bes higiénico-sanitarias adequadas.

E necessdrio a higienizacdo de tudo que for entrar em contato com o alimento:
fogao, tachos, mesas, facas, tabuas de corte, conchas e etc. A higienizacao deve
ocorrer antes e apds 0 processo.

Atencao:

- A higienizacao correta deve seguir os passos do item anterior.

- ApGs o processo de enxague, os utensilios devem secar
naturalmente, sem uso de panos ou toalhas.

14



Qual o ambiente ideal de trabalho?

NJs temos 2 imagens de ambientes de processamento de alimentos. A primeira
imagem mostra tudo que ndo pode acontecer e que ird interferir negativamente na
qualidade do alimento que sera preparado.

Imagem: Adaptado de ANVISA, 2004.

B Imagem 1

e Presenca de animal;

e Presenca de moscas e outros insetos;
e Lixeira cheia e aberta;

e Paredes sujas;

¢ Piso sujo;

e Paredes com fissuras;

e Pia com pratos sujos;

e Fogao sujo;

e Janelasdesprotegidas sem tela, facilitando a entrada
de insetos.

15



Imagem: Adaptado de ANVISA, 2004.

A imagem 2 traz um ambiente seguro para o trabalho e manipula¢ao dos ali-
mentos, sendo este o ambiente considerado com as caracteristicas ideias para
a manipula¢ao de alimentos.

B Imagem 2

e N3ao ha presenca de animais;

e N3&o ha presenca de moscas e outros insetos;
e Lixeira limpa e fechada;

e Paredes limpas;

e Piso limpo;

e Paredes bem conservadas;

e Pialimpa e sem pratos sujos;

e Fogao limpo;

e Janelas protegidas com tela, evitando a entrada de insetos.

Embalagem e armazenamento do produto pronto

A embalagem deve ser adequada para alimentos, especifica para cada produto que
sera embalado, além de ser resistente as etapas dos processo de armazenamento.
Por exemplo: para produtos que precisam ser selados, 0 material plastico deve ser
resistente a temperatura que sera submetido, para que nao fiquem abertas no pro-
cesso de selagem e haja perdas de produtos, ou perdas das embalagens, por ndo
resistirem a altas temperaturas.

16|



O local de armazenamento dos produtos prontos é também de grande importancia
para garantia da qualidade. Todos os produtos, apds embalados, devem seguir para
este local, e I8 devem ficar longe do chao e das paredes (em prateleiras ou estrados).

A organizagao dos produtos deve ser por data de fabricacao, facilitando a iden-
tificacdo no momento da saida dos mesmos. E importante fazer uso da regra: o
primeiro que entra € o primeiro que sai.

e N3o use e nao compre produtos com embalagens amassadas, estufadas, enfer-
rujadas, trincadas, com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com outro
tipo de defeito;

e Limpe as embalagens antes de abri-las;

e Os ingredientes que ndo forem utilizados totalmente devem ser armazenados
em recipientes limpos e identificados com:

- Nome do produto;
- Data da retirada da embalagem original;

- Prazo de validade apds a abertura.

Consideracdes Finais

Depois de conhecer este manual, podemos ver a grande importancia da utilizacdo
das Boas Praticas de Fabricagao e percebemos também que sdo atitudes simples
que se executadas da maneira correta, evitam perdas de producao e garantem a
integridade do alimento bem como do consumidor.

Refor¢camos aqui os cuidados basicos:

- Aquisicao de matéria-prima de qualidade;

- Utilizar agua de qualidade;

- Higienizagao correta das matérias primas;

- Higienizagao correta de todos os utensilios que irdo entrar em contato com o alimento;
- Higienizac¢ao da drea de processamento;

- Higienizacao correta das maos.

Entendemos que hd uma diversidade de agroindustrias e cada uma com suas espe-
cificidades, porém faz se necessario a utilizacao destas Boas Praticas na producao
de qualquer alimento.



Doce lar, meu aconchego! O belo sertdo
Natureza que inspira o poema e a cangao

Na bravura e resisténcia, teu povo fiel

Grata terra prometida onde corre leite e mel.

A pobreza e a indigéncia cortam o coracado da gente
Acoles preconceituosas que degradam o ambiente
Faltam abrigo e comida, saude e educacgao

Falta agua pra beber e molhar a plantacao

Povo humilde e abandonado, fruto da escravidao
A elite é atrasada, de um poder sem compaixao
Sertanejo nordestino quer viver e ter direito

De poder fazer histdria e quebrar o preconceito

E assim poder sentir, ao som de um violao

A quixabeira, o reisado, Sao Gongalo e Sdo Joao
Do sertdo ao pé da serra, do serrado a beira mar
Ser parte da mesa farta do almoco ao jantar

A seca ndo é problema, isso ouvi de um viajante
E a cerca e o sistema que fazem os retirantes
Hastear nossa bandeira e expor sem desatino

O nordeste é a terra prometida aos nordestinos.

Miroval Ribeiro Marques
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