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8omM D/A
MUNDICA!!/

BOM DIA JOSEFA /77
TUDO BEM comMm
Vvoce 22?

JA FAZ TEMPO QUE NAO
CONVERSAMOS, HEIN /1/P2?
FIQUE! SABENDO QUE VOCE
ANDA OCUPADA DEMAIS
DEPOIS QUE COMECOU A
VENDER SEU FRANGO CAIPIRA
CONGELADO.

/-
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0
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AH, SIM! DEPOIS QUE EU E O ZE
RESOLVEMOS REG/STRAR A NOSSA
AGROINDUSTRIA LA NO S/M DA
PREFEITURA, MUITA COISA MUDOU!
QUEM NOS AJUDOU MUITO FO/ O
FRANC/ISBERTO, VETERINARIO INSPETOR
DO SERVICO DE INSPECAO MUN/ICIPAL
(S/M). ELE EXPLICOU DIREITINHO O QUE
TINHAMOS QUE FAZER. DA/, EU MA/S O ZE
SEGUIMOS AS ORIENTACOES DELE E
ESTAMOS VENDENDO NOSSO PRODUTO
ATE PARA O MERCADINHO DA DORA.
AGORA, NOSSO PRODUTO TEM REG/STRO,
| SELO DE QUALIDADE E PODEMOS VENDER
SEM MEDO DENTRO DO NOSSO MUN/C/P/O.
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NOSSA MUNDICA, QUE CO/SA BOA’/! EU
QUERIA TER A SUA CORAGEM! LA NO
NOSSO ASSENTAMENTO FAZEMOS QUEIJO
E DOCE DE LEITE. MAS, E TUDO COISA
POUCA, BEM ARTESANAL MESMO. EU
SEMPRE SONHE/ EM VENDER MEUS
PRODUTOS NO COMERC/O, MAS ACHO
DIFICIL DEMAIS! TEM TANTA LE/, TANTA
QUE NEM SE/ COMO COMECAR!!!

HUMM 777

JOSEFA, PELO QUE ENTEND/
VOCE PRODUZ ALIMENTOS DE
q OR/IGEM ANI/MAL.

OR/IGEM ANIMAL P2
COMO ASS/M MUNDICA???

A

DO 'S/M’ QUE TE FALE! ME EXPL/ICOU /SSO
OUTRO DIA. E ASS/M, OH! : A GENTE TEM
DO/S TIPOS DE MATERIA-PRIMA DE
ALIMENTOS: ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL E VEGETAL.
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OR/IGEM ANIMAL: O LEITE, O QUEIJO, A CARNE
O FRANGO, O PESCADO, O OVO E ATE O MEL
DAS ABELHAS.

W OR/GEM VEGETAL: MILHO, REPOLHO, COUVE,

) )4 J/LO; TEM TAMBEM OS TIPOS: A CONSERVA
DE PIMENTA, O DOCE DE BANANA, O TEMPERO
| PE PEQU!I. E TEM TAMBEM OS PRODUTOS T/PO:

PAO, BOLO B/SCOITO, GOMA DE MAND/OCA.

OR/GEM AN/MAL

OR/GEM VEGETAL

NOSSA/!/! E DESSE JEITO QUE
SE DIVIDEM OS ALIMENTOS!//???




APREND/ QUE E IMPORTANTE SABER QUAL
7/PO DE MATERIA-PRIMA VOU TRABALHAR,
PORQUE DEPENDENDO DO PRODUTO, vA/l
TER REG/ISTRO OU NA VIG/ILANCIA SANITARIA
COM A EUSAPIA OU NO ‘SIM’ COM O
FRANC/ISBERTO.

AH, E TEM MAIS!!!

COMO ASS/M? TEM MA/S!//
NOSSAAAAAAAAL!!

SE QUERO TER UMA AGRO/NDUSTRIA LEGALIZADA
COM REG/STRO E SELO DE QUALIPADE NO MEU

S/IM! ANTES DE PRODUZIR E PENSAR EM VENDER,
PRODUTO, PREC/SO SABER ONDE vOU VENDER




o AH, /ISSO E FACIL, QUERO VENDER MEUS
PRODUT OS NA FE/RA, NO MERCADINHO DA
DORA, E COM MUITA SORTE, ENTREGAR FARA
MERENDA ESCOLAR.

HUMM!?! BEM, VOCE ME DISSE QUE QUER
PRODUZIR QUEIJO E DOCE DE LEITE, ENTAO

SUA MATERIA-PRIMA E DE ORIGEM ANIMAL.

E, VOCE SO ESTA ME FALANDO EM COMERC/O jpuun
DENTRO DO NOSSO MUNIC/P/O. r
ENTAO, VOCE VAl PRECISAR DA AJUDA DO 4
FRANC/ISBERTO, O VETERINARIO DO ‘SIM’.

IH, MUNDICA... PENSANDO BEM:
TEM MUITA FRUTA LA NO NOSSO

PROJETO QUE ESTA PERDENDO E
SERIA UMA BOA VENDER TAMBEM
UMAS POLPAS DE FRUTA.



Alll JOSEFA!!! AGORA VQCE vAal TER QUE
CONVERSAR COM A EUSAPIA DA VIG/ILANCIA
SANITARIA. PORQUE OUTRO DIA, TINHA MUITA
MANGABA LA NA NOSSA ROCA E PENSE! EM
VENDER UMAS POLPAS, DA/ CONVERSE/ COM
O FRANC/SBERTO E ELE ME D/SSE QUE EU
DEVERIA IR AO MIN/ISTER/IO DA AGRICULTURA
PARA PROCURAR MAIS INFORMACOES. SO

\ QUE OUTRO DIA A EUSAPIA FEZ UM CURSO
NA SECRETARIA DA AGRICULTURA DO ESTADO
E APRENDEU A OR/ENTAR OS PRODUTORES
SOBRE O REG/ISTRO DE ALIMENTOS.

AHH!!! HOJE MESMO vou
PROCURAR O FRANC/SBERTO
PARA ME ORIENTAR MELHOR.
QUERO MUITO TE AGRADECER.
VOCE E UMA PRODUTORA
MUITO BEM INFORMADA.

PRECISANDO, E SO
PEDIR QUE TE AJUDO!!!




S./m

SERVIcO

e INSeEC o
MUNICIP4,

S./m

SERV/CO
BE vspec
MUNICIP,

OLA FRANCISBERTO!!! ESTIVE CONVERSANDO
COM A DONA MUNDICA, PROPRIETARIA DA
AGROINDUSTRIA FRANGO DA ROCA E ELA ME
OR/IENTOU A PROCURA-LO PARA ME INFORMAR
SOBRE COMO REG/STRAR MINHA AGRO/NDUSTRIA
DE PRODUCAO DE QUEIJO E DOCE DE LEITE.

iy

/$.;

SEJA BEM VINDA, DONA JOSEFA!!/ E UM PRAZER
RECEBE-LA EM NOSSO ESCRITOR/O.
ENTAO, A SENHORA QUER PRODUZIR QUEIJO E DOCE

DE LEITE NA SUA PROPRIEDADE?
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{ 1880777 NA VERDADE EU JA PRODUZO COISA
POUCA. TUDO ARTESANAL, NUM GALPAO LA
NA MINHA CASA. HOJE, POR SEMANA,
PRODUZO 70 QUEIJOS CURADOS E 15KG DE
DOCE DE LEITE PASTOSO. VENDO FARA OS
VIZINHOS E NA FEIRA. SE EU PRODUZ/SSE
MA/IS, COM CERTEZA TINHA CLIENTES.

p=Z

ENTENDO... A SENHORA VENDE
DE MANE/RA INFORMAL OS
PRODUTOS QUE COMERCIALIZA? )
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SIM. SABE DOUTOR, TUDO LA EM CASA E MUITO
SIMPLES, MAS MUITO LIMPINHO. AS RECEITAS
SAO DA MINHA AVO E APREND/ COM MINHA MAE.
OS PRODUTOS SAO CASEIROS, MAS MUITO BONS/
SEMPRE SONHE! EM MONTAR MINHA FABRIQUETA
DE QUEIJO, MAS NUNCA TIVE CORAGEM DE
PROCURAR A LEGALIZACAO, POIS ME DISSERAM
QUE E MUITO COMPLICADO E CARO TAMBEM.




(3

[ OLHA DONA JOSEFA, QUE BOM QUE VEIO
CONVERSAR COMIGO. TENHO OTIMAS

‘ NOT/CIAS PARA A SENHORA. DESDE JA4,

|| GOSTARIA DE DEIXAR BEM CLARO QUE TODA

U\ 4 LEG/ISLACAO DO SERVICO DE INSPECAO

2 ADMUNICIPAL FOI CRIADA PARA SER ADEQUADA
(o A REALIDADE DO PEQUENO PRODUTOR.

]

=

r

NOSSO OBJETIVO, E TRAZER O PRODUTOR
PARA A FORMALIPADE, OU SEJA, TER SUA
PRODUCAO LEGALIZADA.

PROMOVER O QUE CHAMAMOS DE /INCLUSAO

FPRODUTIVA. E, PARA /SSO, AJUDAMOS OS

il

3- PRODUTORES ORIENTANDO-0OS, ASS/M COMO
ESTOU FAZENDO COM A SENHORA, EM TODAS

5 ETAPAS DO PROCESSO DE LEGALIZACAOC.

EU NAO SABIA DISSO!!! ACHE! QUE VOCES SO
INSPEC/IONAVAM A AGROINDUSTRIA E MULTAVAM
A GENTE QUANDO ALGO ESTIVESSE ERRADO.

I
-
[ ]
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rNANO, DONA JOSEFA!!! ESTAMOS AQU/I PARA )

AJUDA-LA A SABER COMO OBEDECER A LE/
SOBRE A PRODUCAO SEGURA DE ALIMENTOS.
DEIXE-ME EXPLICAR PARA A SENHORA COMO
FUNC/ONA O PROCESSO DE REGULAMENTACAQ
DE UMA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS.

S

S|

PARA A SENHORA ENTENDER MELHOR O PROCESSO,
VOU EXPLICAR AS PRINC/IPAIS ETAFAS PARA A
LEGALIZACAO DE UMA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS.
MAS, FIQUE TRANQUILA, AJUDARE! A SENHORA EM

TODAS AS DUVIDAS.
AW _HL B
B ][]

DE UMA FORMA GERAL, TRES INFORMACOES SAO
ESSENCIAIS PARA AUXILIAR A SENHORA:

1. QUAIS SAO OS TIPOS DE INSPECAO SANITARIA;
2. O QUE SAO BOAS PRATICAS DE FABRICACAO;
3. O QUE E E PARA QUE SERVE A ROTULAGEM DE
EMBALAGEM.

B X

r UM TIPO DE SERVICO DE
[\/vsPecdor??
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/M, DONA JOSEFA. O

REG/STRO DA AGROINDUSTRIA
POLPA DE FRUTA, BEB/DAS, VINHOS E DER/IVADOS,
)
ORIGEM ANIMAL, E REALIZADO POR ALGUM TIPO DE
POLPA DE FRUTA, O REG/STRO SO PODE SER

OCORRE EM FUNCAO DO T/IPO DE MATERIA-PRIMA. SE
CACHACA E SUCOS. E REALIZADO PELA VIGILANCIA
s ~——| SERVICO DE INSPECAO: MUNICIPAL, ESTADUAL OU
&S
REALIZADO PELO MIN/ISTERIO DA AGRICULTURA E

S| FOR MATERIA PRIMA DE ORIGEM VEGETAL, EXCETO
SANITARIA. NO CASO DO REG/ISTRO DE PRODUTOS DE
FEDERAL. MAS FIQUE ATENTA, POIS, NO CASO DA
PECUARIA (MAPA).

DE POLPA DE FRUTA ERA
REALIZADO SOMENTE PELO

INSPECAO, SAO CLASS/IFICADOS DE ACORDO |
COM AS BARREIRAS TERRITORIAIS DE
COMERCIALIZACAO.

13



(™

COMERCIALIZACAOP?P? O QUE A

E ISS0OP?P? 5/
‘_ amBL\
O SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM) POSS/BILITA
O COMERC/IO DOS PRODUTOS DENTRO DO MUNICIPIO;
JA O SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL (S/E), HABILITA

B\ O PRODUTOR A COMERCIALIZAR SEUS PRODUTOS DENTRO

DO ESTADO. E, POR FIM, O SERVICO DE INSPECAO FEDERAL

(S/IF), POSS/BILITA O PRODUTOR A COMERCIALIZACAO DE
SEUS PRODUTOS EM TODO O TERRITOR/IO BRAS/LEIRO, E

PRODUTOS. VEJA ESTE ESQUEMA QUE VOCE VAl ENTENDER
R MELAHOR.

QUANDO HAB/LITADO, PERMITE TAMBEM A EXPORTACAO DOS

J
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) | QUER DIZER QUE, SE EU TIVER O SELO
‘\S/M’ DA MINHA CIDADE NAO POSSO

VENDER MEU PRODUTO NA C/PDADE
VIZINHA???2

INFELIZMENTE NAO, DONA JOSEFA. SE A SENHORA
FOR PRODUTORA REG/STRADA NO SERVICO DE
INSPECAO MUNICIPAL DE SUA C/IDADE A SENHORA
S0 PODERA COMERCIALIZAR SEUS PRODUTOS
DENTRO DO SEU MUNICIPIO. SE QUISER VENDER NO
MUN/ICIPIO VIZINHO, MESMO QUE SEJA PERTINHO l'l
2 DE SUA ROCA, TERA QUE TER O SELO DO SERV/ICO

DE INSPECAO ESTADUAL (S/ED.

It Il

N

ALGUNS DIAS DEPO/S, FRANC/SBERTO
E D.JOSEFA VISITAM UMA AGRO/NDUSTRIA
REG/ISTRADPA PELO ‘S/M'...

==

MAS, FRANC/SBERTO, COMO DEVO TRABALHAR
EM MINHA AGRO/NDﬂSTR/A PPP oUvl FALAR
EM UMA TAL DE ‘BOAS PRATICAS’. O QUE E
/SS02?P?

15



AS BOAS PRATICAS SAO UM CONJUNTO DE REGRAS
PARA MANIPULAR OS ALIMENTOS QUE, SE FOREM
SEGUIDAS, GARANTEM A QUALIDADE DOS ALIMENTOS
E A SAUDE DE QUEM OS CONSOME, POIS EVITA AS
DOENCAS TRANSMIT/IDAS POR ALIMENTOS.

‘
” |

MAS, /SSO NAO SERVE SOMENTE
PARA AS GRANDES EMPRESAS???

[NJO. NA VERDADE, TODOS QUE MAN/PULAM |
ALIMENTOS, DESDE A MATERIA-PRIMA ATE
O PRODUTO FINAL, DEVEM SEGUIR ESSAS
REGRAS, INDEPENDENTE DO PORTE DA SUA
AGROINDUSTRIA, SEJA ELA PEQUENA, MEDIA
\OU GRANDE.

16



AH... ENTEND/. E DO QUE SE TRATAM
ESSAS REGRAS???

|

ESSAS REGRAS DIZEM RESPEITO A HIGIENE E AO
ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS. A HIGIENE DE

OS ALIMENTOS SAO MANIPULADOS E COM QUE

TAMBEM SOBRE OS CU/DADOS COM O LIXO, COM A

\VOCE NAO QUER QUE /1SSO ACONTECA, NAO E???

QUEM OS MAN/IPULA, A HIGIENE DO AMB/ENTE ONDE
FREQUENCIA DEVEM SER HIGIEN/IZADOS. ELAS FALAM

AGUA, COMO LIDAR COM INSETOS E PRAGAS E COM
— | O MEIO AMBIENTE EM GERAL. ELES SAO FUNDAMENTA/IS
PARA QUE SEU PRODUTO NAO SEJA CONTAMINADO.
POIS, QUEM CONSOME O ALIMENTO CONTAM/INADO PODE
| FICAR DOENTE, PODE TER UMA INTOXICACAO AL/IMENTAR.

J

N :
S&] LoGIco quE Ndorrr PoXALI! JA Vi QUE TERE!
MUITO A APRENDER. POR EXEMPLO: QUA/S
CUIDADOS DEVO TOMAR AO ESCOLHER O LOCAL |
DA MINHA AGROINDUSTRIAP??

AY W (e
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QUE ESTEJA LIVRE DE ODORES, FUMACA,
PO OU OUTRAS FORMAS DE CONTAMINACAO
DOS ALIMENTOS, COMO ACUMULO DE LIXO
OU RISCO DE INUNDACOES, ASSIM COMO NAO
PODEMOS INSTALAR A AGROINDUSTRIA PROXIMO
A CORREGOS OU LEITOS DE RIO, PARA EVITAR
O RISCO DE CONTAMINACAO DAS AGUAS!

AS AREAS DOS TERRENOS EXTERNOS DEVEM
SER CERCADAS, PAVIMENTADAS, RES/STENTES
E POSSUIR INCLINACAO QUE FACILITE O
ESCOAMENTO DE AGUA.

E QUAIS SAO AS EXIGENCIAS DA
PARTE INTERNA DA AGROINDUSTRIA???




VOCE DEVE LEVAR EM CONTA TODAS AS ATIVIDADES
QUE SERAO REALIZADAS, INCLUINDO OS
EQUIPAMENTOS QUE SAO NECESSARIOS PARA ELAS.

O ESPACO /INTERNO DEVE SER ORGANIZADO DE FORMA
QUE AS ATIVIDADES SIGAM UM FLUXO CONTINUO, oU
SEJA, O PROCESSO DE MANIPULACAO SEMPRE DEVE
OBEDECER A SEQUENCIA DAS ETAPAS, INICIANDO PELA
RECEPCAO DE MATERIAS PRIMAS, PASSANDO PELO
PROCESSAMENTO DO ALIMENTO E FINALIZANDO NO
ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL. ISSO E
EXTREMAMENTE /IMPORTANTE FARA EVITAR A
CONTAMINACAO CRUZADA. VEJA ESTE ESQUEMA DA
FABRICA DE DOCES DA RA/MUNDA.

I

U
RECEPCAO

i

[ ]

PRODUCAO /

]

]

—

EXPEDICAO

— =D

E O QUE MAIS PREC/SO CUIDAR PARA
TER UM AMB/ENTE ADEQUADO???

19
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PARA TER UM AMB/ENTE DE PRODUCAO
ADEQUADO, VOCE PREC/ISA ESTAR
ATENTA AOS SEGUINTES ITENS

MOSTRADOS NESTA TABELA:

p
— AS INSTALACOES PREC/ISAM TER P/SO, PAREDE E TETO
COM REVEST/IMENTO L/SO, IMPERMEAVEL E TAMBEM,
DEVE SER LAVAVEL. PODE SER UMA PAREDE PINTADPA
COM TINTA IMPERMEAVEL, AZULEJO OU OUTRO MATERIAL.
MAS E FUNDAMENTAL QUE NAO HAJA RACHADURAS ou
OUTRAS REENTRANCIAS QUE POSSAM ACUMULAR SUJEIRAS
ou INSETOS.

\

(5 AS ABERTURAS EXTERNAS, COMO AS JANELAS E/OU S/STEMA
DE EXAUSTAO, DEVEM TER TELAS PARA IMPEDIR A ENTRADA DE
ANIMAIS E INSETOS.

\

(5 OS RALOS DEVEM TER S/FAO E AS GRELHAS DEVEM TER
S/STEMA DE FECHAMENTO.

\

([, AS INSTALACOES ELETRICAS NAO PODEM ESTAR EXPOSTAS.
DEVENDO SER EMBUTIDAS OU PROTEGIDAS EM TUBULACAO
EXTERNA.

s ’ i ?
— OS BANHEIROS E VESTIARIOS NAO DEVEM TER COMUN/ICACA

DIRETA COM A AREA DE PREPARACAO E ARMAZENAMENTO DOS
ALIMENTOS. SUAS PORTAS DEVEM CONTER ALGUM S/STEMA
DE FECHAMENTO AUTOMATICO.

-
— DEVE HAVER TAMBEM, LAVATOR/IOS EXCLUSIVOS PARA A
HIGIENIZACAO DAS MAOS DENTRO DA AREA DE PRODUCAO.
NAO SE DEVE PERMITIR A PRESENGCA DE ANIMAIS DOMEST/ICOS
L E MATERIAIS ESTRANHOS A AT/VIDADE.

[ —» EQUIPAMENTOS E/OU SISTEMA DE COLETA, ARMAZENAMENTO X0

E DE DESTINACAO FINAL DOS RES/DUOS DA PRODUCAO.

(wsTaLACOES AoEQuins:) —




ENTAO MEU CACHORRINHO NAO PODERA
FICAR COM/GO DENTRO DA PRODUCAO???
ELE E TAO LIMPINHO E EDUCADO, PARECE
ATE GENTE!!/

§

RIS

NIO PODE. ANIMAIS DOMESTICOS, APESAR
DE MUITAS VEZES PARECEREM MEMBROS
DA FAMILIA, PODEM TRANSMITIR DOENCAS
PARA OS ALIMENTOS E CAUSAR DANOS A

SAUDE DO CONSUM/DOR.

S
=
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MAS E MINHAS AMIGAS, ELAS PODERAO
ME V/ISITAR ENQUANTO EU TRABALHO???
CONVERSANDO O SERVICO RENDE QUE E
UMA BELEZA, A GENTE NEM VE A HORA

INFELIZMENTE NAO, POIS O HABITO DE
CONVERSAR ENQUANTO SE PREPARA
ALIMENTOS TAMBEM PODE CONTAMINA-LOS.
UMA PEQUENA GOTA DE SALIVA PODE CONTER
MILHOES DE BACTERIAS. ) '
ALEM DISSO, A ENTRADA NA AREA DE PRODUCAO ,/
| DEVE SER RESTRITA AOS TRABALHADORES [~
(| D4 PrROPRIA PRODUCAOD, POIS QUANTO MAIOR |/

A
‘NY

[| O FLUXO DE PESSOAS, MA/OR AS CHANCES DE “‘

L CONTAMINACAO DO ALIMENTO. 3

/)

9




/
NOSSA’!! NAO SABIA DISSO. VOU MARCA

IR
A CONVERSA COM AS AM/GAS s0 pepors |
DO TRABALHO ENTAO.

77 SIM EX/STEM OUTRAS ACOES QUE PODEM

wowe S| CONTAMINAR OS ALIMENTOS E, MUITAS
VEZES, AS PRATICAMOS SEM PERCEBER.

£ PRECISO ESTAR ATENTO COM AS ATITUDES
| QUE AS PESSOAS MAIS PRATICAM E QUE

X DEVEM SER EVITADAS: COMER DENTRO DA

AREA PRODUTIVA, TOSS/R, ESPIRRAR OU
FUMAR.

\{9’
—

N\

Y V“\ ==,

— |
{CERTO. VOU TOMAR ESSES CUIPADOS. E
q QUANTO AO UNIFORME, EU PREC/SO USAR???

O UN/FORME PODE SER ENTEND/DO COMO A
ROUPA PARA USO EXCLUSIVO DA AREA DE AN
PRODUCAO DE ALIMENTOS. ESTA ROUPA DEVE \

SER DE COR CLARA, ADEQUADPA A CADA TIPO DE

PRODUCAO, E DEVE SER TROCADA DIARIAMENTE,

[\ PO/S DEVE ESTAR SEMPRE LIMPA E CONSERVADA.

RN WL
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~
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OWV/ DIZER QUE NAO SE PODE USAR ANE/

e |

E VERDADE???

(TODO 7/PO DE ADORNO, COMO ANE/S, BRINCOS,

COLARES, PULSEIRAS, PODEM ACUMULAR SUJEIRA ’
OU CAIR DENTRO DOS ALIMENTOS . POR /SSO
E IMPORTANTE RETIRA-LOS ANTES DE /NICIAR ‘
O TRABALHO.

~ |/

S

] /M\ﬁg

AH SIM!!! EU JA FACO /SSO. E TAMBEM CU/DO ooF

PARA QUE O CABELO NAO CAIA NO MEU PRODUTO.




e O O
(/S50 MESMO//! OS CABELOS DEVEM ESTAR | |
SEMPRE LIMPOS, PRESOS E COBERTOS com
REDES OU TOUCAS. E OS HOMENS DEVEM

ESTAR SEMPRE COM A BARBA FEITA.

BANHOS DIARIOS E ESTAR COM AS UNHAS
APARADAS, LIMFAS E SEM ESMALTE. JAMA/S
MAN/IPULE OS ALIMENTOS SE ESTIVER COM
FERIDAS, CORTES OU SE APRESENTAR ALGUMA
DOENCA CONTAG/OSA. POR /SSO, E TAO
IMPORTANTE FAZER SEMPRE OS EXAMES
PER/IODICOS DE SAUDE, POIS O MAN/PULADOR
DOENTE TEM MAIS CHANCES DE CONTAM/INAR O

ALIMENTO QUE PRODUZ.

25
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O USO DE LUVAS SO E RECOMENDADO PARA
ATIVIDADES ESPECIFICAS ONDE O TRABALHADO
SEM ELA PODE FERIR A MAO DO MAN/PULADOR.
NESSE CASO, ELA E CONS/DERADA UM

EQUIPAMENTO DE PROTECAO IND/IVIDUAL (EPD,
MAS, MESMO ASSIM, NAO DISPENSA A

HIGIENIZACAO COMPLETA DAS MAOS.

Vou 7e MOSTRAR COMO SE FAZ /SSO
EM C/INCO PASSOS:

1. UTILIZE AGUA CORRENTE
PARA MOLHAR AS MAOS;

2. ESFREGUE A PALMA E O DORSO DAS I,
MAOS COM SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA o
SEM CHEIRO, INCLUSIVE AS UNHAS E OS

ESFPACOS ENTRE OS DEDOS, PUNHOS E V>
ANTEBRACOS, POR APROXIMADAMENTE /
5 SEGUNDOS;

3. ENXAGUE BEM COM AGUA
CORRENTE, RETIRANDO
TODO O SABONETE LIQUIDO
BACTERICIDA SEM CHEIRO;

4. SEQUE-AS COM FAPEL TOALHA OU OUTRO
S/STEMA DE SECAGEM EF/C/IENTE
(NAO USE TOALHA DE PANO);

ANT/ISSEPTICO, O MAIS USADO E O ALCOOL A 70%.

5. ESFREGUE-AS COM UM POUCO DE PRODUTO &
J




[

§ /SSO MESMO//! EXISTEM OUTROS
MOMENTOS EM QUE A HIGIENIZACAO
DAS MAOS TAMBEM E IMPORTANTE,
POR /SSO, E OBRIGATORIO TER UM
AVATORIO EXCLUSIVO PARA AS MAOS
DENTRO DA AREA PRODUTIVA. OS
MOMENTOS MAIS IMPORTANTES EM
QUE VOCE DEVE LAVAR AS MAOS SAO:

QUANDO HIGIENIZAR A IA0S:

> ANTES DE INICIAR O TRABALHO E APOS A
COLOCACAO DA TOUCA;

(> sEMPRE QuUE USAR O SANITARIO;

[<> SEMPRE QUE TROCAR DE AT/VIDADE;

—+AO TOSS/R, ESPIRRAR, COCAR NAR/Z oU
QUALQUER OUTRA FARTE DO CORPO;

—AO TOCAR EM OBJIETOS CONTAMINADOS,

(o semMPRE QuE mManiPuLAR O LixO; )
COMO: MACANETAS, TELEFONE OU D/NHE/RO.]

+ O WSO DO TELEFONE CELULAR E PRO/B/DO
DURANTE A MANIPULACAO DOS ALIMENTOS!!/
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EXPEDICAC ]
EZ

PARA UTILIZAR NA MINHA |\
AGROINDUSTRIAP??

e | | TR

[/
\/ ESSE £ UM ITEM MUITO IMPORTANTE!!! AS

ABASTEC/IMENTO PUBLICO) QUE PODE SER UTILIZADA
DIRETAMENTE.

> UNIDADES PRODUTIVAS DEVEM SER ABASTECIDAS
) 5.9 COM AGUA CORRENTE TRATADA (PROVENIENTE DO
&5
\'5‘\
.‘ -
i ﬂ/




( [ 7rop MAS, PRESTE ATENCAO, QUANDO A AGUA E h
=== PROVENI/ENTE DE S/STEMA ALTERNAT/IVO,
COMO O POCO ARTESIANO E FUNDAMENTAL
FAZER A CLORACAO DA AGUA, UT/LIZANDO-SE
0,8 A 1,4 MILIGRAMAS DE CLORO POR LITRO
DE AGUA. ISSO EQUIVALE A CERCA DE 5
COLHERES DE SOPA DE AGUA SANITARIA
PARA CADA 1.000 LITROS DE AGUA. VEJA
QUE E SIMPLES, BARATO E NAO DEIXA GOSTO
RUIM NA AGUA.

5 COLHERES DE AGHA SANITARIA CAIXA D’ AGHA

" T
Q/» »

1.0001L

O MAIS INDICADO E FAZER O PROCEDIMENTO
T~ QUANDO TERMINAR O EXPEDIENTE, PARA QUE
O CLORO FIQUE ATUANDO DURANTE TODPA A
NOITE. ASSIM, VOCE GARANTE UMA AGUA DE
QUALIDADE E NAO CONTAMINA O ALIMENTO.

| CASO DE S/STEMAS ALTERNATIVOS, £ NECESSAR/IO
FAZER A ANALISE DA QUALIDADE DA AGUA EM
LABORATORIOS ESPECIALIZADOS A CADA 6 MESES.

[ ] [ J

£LABORATORIO
DE

ANAL/ISE DE AGUA

.
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‘\ \‘
EXPEDICAD 7777L77‘#,,,
— |

EM TODOS OS CASOS A AGUA DEVE PASSAR POR
UM RESERVATOR/IO, COMO UMA CAIXA D'AGUA, QUE

DEVERA SER DEVIDAMENTE HIGIENIZADO A CADA
SEIS MESES.

COMO FACO A HIGIENE DESSE |
RESERVATORIO DE FORMA
CORRETA?P?? DA MUITO
TRABALHO???

NAO. E MUITO SIMPLES. BASTA SEGUIR OS
SEGUINTES PASSOS:




7- ESVAZIE A CAIXA;

2- ESCOVE BEM AS PAREDES E O FUNDO comM
UMA ESCOVA DE NYLON. NAO
PODE SER ESCOVA DE ACO;

3- LAVE BEM A CAIXA COM UM JATO DE
AGUA TRATADA OU POTAVEL;

4- COLOQUE NUM BALDE LIMPO UM LITRO DE
AGUA SANITARIA E S LITROS DE AGUA TRATADA;

5- COM UMA BROCHA OU UM PANO, ESPALHE A
SOLUCAO DE AGUA SANITARIA

NO FUNDO E NAS PAREDES DA

CAIXA D’'AGUA;

6- ESPERE MEIA HORA PARA QUE A SOLUCAO
DE AGUA SANITARIA FACA A PERFEITA
DES/INFECCAO DA CAIXA D'AGUA;

7- LAVE DE NOVO A CAIXA COM UM JATO FORTE
DE AGUA. E IMPORTANTE DEIXAR

TODA A AGUA ESCORRER. A CAIXA DEVE

FICAR VAZ/A;

8- AGORA, ENCHA DE NOVO A CAIXA E REFPITA
TODA A OPERACAO APOS SE/IS MESES.

O @ @ ® ® &

®
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EXPEDICAO
T

O QUE DEVO OBSERVAR PARA GARANT/IR
A QUALIDADE DA MAZ’ER/A PRIMA UTILIZADA
EM MINHA AGROINDUSTRIA??? 7

—

ESSE PONTO E FUNDAMENTAL, POIS UTILIZAR
MATERIA PRIMA DE QUALIDADE E A PRIME/IRA
ETAPA PARA OBTENCAO DE PRODUTOS DE
QUALIDADE. VEJA ESTA TABELA COM OS PONTOS

S PRINCIPAIS.
St

COMO CONSEGUIR IMATERIA
PRIMA DE BOA QUALIDADE :

— TEMPERATURA ADEQUADA DE TRANSPORTE NOS
CASOS DE PRODUTOS REFRIGERADOS oU
CONGELADOS; )

- PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS OU PREVIAMENTE
PROCESSADOS DEVEM ESTAR DENTRO DO PRAZO
DE VALIDADEE COM EMBALAGEM INTEGRA;

AN

. PARA PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL, A AUSENCIA
DE CONTAMINACAO COM FUNGOS (BOLORES); )

N

—» PARA PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, A GARANTIA
DE QUE SAO PROVENIENTES DE ANIMA/S SAD/OS.
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o7 a ( [P
[
|

[ como pevo rransporTAR 0 MEU D).
=\ ArODUTO U4 PRONTO???

OS ALIMENTOS DEVEM ESTAR DEVIDAMENTE PROTEG/DOS )

- DURANTE O TRANSPORTE. O TIPO DE VEICULO OU CONTEINER

NECESSARIO DEPENDERA DA NATUREZA DOS ALIMENTOS E

\/ )| DAS CONDICOES SOB AS QUAIS ELES TEM QUE SER

TRANSPORTADOS. OS VEICULOS DESTINADOS AO TRANSPORTE

DE ALIMENTOS DEVEM GARANTIR A INTEGRIDADE E A

) QUALIDADE DOS PRODUTOS, IMPEDINDO A PERDA DE SEU

VALOR NUTRITIVO, A CONTAMINACAO E A DETERIORACAO DOS

MESMOS. O PRAZO DE VALIDADE E A TEMPERATURA DE
CONSERVACAO DEVEM SER RIGOROSAMENTE RESPEITADAS.

Y,
"\f/vo MOMENTO DO TRANSPORTE
DO PRODUTO ACABADO, O
VEICULO DEVERA SER USADO
EXCLUSIVAMENTE PARA ESTE
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34

COMO DEVO ARMAZENAR A MATERIA y’ '
(| PRIMA E PRODUTOS ACABADOS DENTRO
N\ 24 46roINDUSTRIAP??

O PRODUTO FINAL, ASSIM COMO A MATERIA
(=] [¢ PRIMA, DEVEM SER ARMAZENADOS SEGUINDO
AS BOAS PRATICAS DE ARMAZENAGEM, DE
ACORDO COM A SUA NATUREZA E NECESS/IPDADE
ESPECIFICA DE TEMPERATURA PARA CONSERVACAO.

PRIMA FIQUE ANTES DA PORTA
DE ENTRADA, E O PRODUTO
PRONTO, SEMPRE NO FINAL,
PROXIMO A PORTA DE SA/DA.

):’ EXPEDICAO

— |
‘ PRODUCAO - L J‘

RECEPCAO. ‘

Bl [

EXPEDICAO

RECEPCAO

|

0y




—

B PRODUCAC
| prODUCA

QUAIS SAO OS CUIDADOS Qm
QUE DEVO TER COM O LIXO [§ A
NA AGROINDUSTRIAP??

(N 2
= =P

N

A

N

O LIXO E AS SOBRAS DO PROCESSAMENTO DA
AGROINDUSTRIA DEVEM FICAR ESTOCADOS NO
DEPOSITO EXCLUSIVO PARA ESSE FIM, EM
SACOS PLASTICOS OU RECIPIENTES FECHADOS,
BPARA NAO ATRAIREM INSETOS, PRAGAS E
ROEDORES. O DEPJUSITO DE LIXO E RES/DUOS
DEVE SER HIGIENIZADO LOGO APOS ESSA
ETAFPA.

O LIXO DEVERA SER RET/IRADO
FREQUENTEMENTE DE DENTRO DA
| AGROINDUSTRIA, DEVENDO-SE EVITAR
ACUMULOS.
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., _ze 500 ,.,*..
\h ' A ,// j
ORGANICOS DA MINHA PRODUCAO??? 2 (' )

= =\
TALOS E PARTES FIBROSAS QUE FORAM DESCARTADAS
NA PRODUCAO PODEM SER APROVEITADOS, TANTO
COMPOSTAGEM, DESDE QUE SE GARANTA A NAO
CONTAMINACAO QUIMICA, FISICA OU A DECOMPOS/CAO

POSSO REAPROVEITAR OS RES/DUOS |
‘ RES/DUOS COMO CASCAS, FOLHAS, SEMENTES,
PARA A ALIMENTACAO ANIMAL, QUANTO PARA
DOS RES/DUOS ANTES DE SUA APLICACAO.

i
ouco |

.-

|
|

\ NOSSA... QUANTAS CO/ISAS
TENHO QUE FAZER, FRANC/ISBERTO!!!/!




S/M DONA JOSEFA, MAS AINDA FALTA A PARTE DE
ROTULAGEM, QUE E UM TOPI/CO MUITO /IMPORTANTE.

A ROTULAGEM E A FORMA QUE AS EMPRESAS SE
COMUNICAM COM SEUS CLIENTES, ALEM DE SER UM
DIREITO DO CONSUM/DOR DE CONHECER O QUE
CONSOME. AS INFORMACOES OBRIGATORIAS NA
ROTULAGEM SAO:

. NOME DO PRODUTO;
. LISTA DE INGRED/IENTES;

. CONTEUDO LIQUIDO;

. IDENTIFICACAO DE ORIGEM;

. IDENTIFICACAO DE LOTE;

. IDENT/FICACAO NUTRICIONAL;
. ""CONTEM GLUTEN’' OU ""NAO CONTEM GLUTEN’’ CONFORMI
(LEI NUMERO 70.674 DE 16 DE MA/O DE 2003);

. INFORMACOES SOBRE INGREDIENTES ALERG/COS (RDC NUMERO 26 DE
02/07/2075).

E MUITA COISA, MAS O TECNICO TAMBEM PODE TE AUXILIAR NA
| CONFECCAO DESTE ROTULO.

POXA SR. FRANC/SBERTO, SOU MUITO
GRATA PELA SUA ATENCAO.

IMAG/NA, DONA JOSEFA, ESPERO QUE
TENHA ESCLARECIDO TOPAS AS SUAS
DUVIDAS. PROCURE-NOS SEMPRE QUE
PRECISAR. NOS, INSPETORES E FISCAIS,
TAMBEM TEMOS O PAPEL DE AJUPAR O
PRODUTOR NO PROCESSO DE
REGULARIZACAO DAS AGROINDUSTRIAS
DE ALIMENTOS. DESSA FORMA, TEREMOS

y PRODUTOS COM MA/S QUALIPADE NO ‘
MERCADO, PRODUTORES FELIZES E A
POPULACAO CADA VEZ MAIS SAUDAVEL.
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