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Apresentacao

O processamento de castanha de caju no Nordeste brasileiro é uma atividade de
elevada expressdo econémica e social. Por se tratar de uma atividade concentrada
em poucas fébricas de grande porte, coube a pesquisa desenvolver alternativas
para reducdo da escala dos equipamentos, de forma a viabilizar a agregacdo de
valor para os pequenos produtores e suas associagoes.

Esse objetivo foi possivel mediante estabelecimento de parceria com a iniciativa
privada, envolvendo o Grupo J. Macedo - Copan e F. Chagas.

A indicacdo dos médulos agroindustriais multiplos, que teve por base os
eguipamentos da minifabrica e a concepc¢ao de arranjos produtivos associativos,
como tecnologia social junto & Fundacdo Banco do Brasil, constituiu a senha
para que essa tecnologia fosse incorporada num arrojado processo de transfe-
réncia de tecnologia.

A Embrapa Agroindustria Tropical, em parceria com a Fundacdo Banco do Brasil,
o Sebrae e a Telemar, no contexto do Programa Fome Zero do Governo Federal,
vem realizando ac¢Ges de estruturacdo dessa atividade, em beneficio dos peque-
nos produtores.

Com foco na exigéncia do mercado consumidor pela qualidade das améndoas de
castanha de caju e na necessidade de aportar orientacdoes em relagdo as Boas
Praticas de Fabricacdo para obtencdo de um produto que néo represente risco a
saude do consumidor, este trabalho apresenta diretrizes para garantir a seguranca



e a qualidade requeridas para sua comercializacdo, trazendo renda e
competitividade, contribuindo para o desenvolvimento da Regido.

Lucas Antoénio de Sousa Leite
Chefe-Geral
Embrapa Agroindustria Tropical
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Boas Praticas no
Processamento
de Castanha de Caju

Renata Tieko Nassu
Janice Ribeiro Lima
Francisco Fabio de Assis Paiva

Introducéo

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é uma planta tropical, originéria do Brasil,
dispersa em quase todo o territério nacional. A Regido Nordeste, com uma érea
plantada superior a 650 mil hectares, responde por mais de 95% da producéao
nacional, destacando-se os Estados do Cear4, Piaui, Rio Grande do Norte e Bahia
como os principais produtores.

No Brasil, a producdo de améndoa de castanha de caju destina-se, tradicional-
mente, ao mercado externo, gerando, em média, divisas da ordem de US$ 50
milhdes de ddlares anuais. Além do aspecto econémico, os produtos derivados
do caju apresentam elevada importancia no segmento alimentar (Tabela 1).

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) sdo requisitos bésicos e essenciais na
reducdo dos pontos criticos de controle por constituirem a base higiénico-
sanitéria para implantag¢do do sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). Os aspectos que contemplam as BPF vao desde projetos de
prédios e instalacoes, planos de higiene e sanificacdo dos processos até as
condi¢des de armazenamento e distribuicdo. No Brasil, as condi¢cdes higiénico-
sanitérias e Boas Préaticas de Fabricagdo para estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos sdo regulamentadas pelas Portarias n° 1428
(26/11/93) e 326 (30/07/97) do Ministério da Saude e n° 368 de 04/09/97,
do Ministério da Agricultura e Abastecimento.
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Este documento tem como objetivo estabelecer diretrizes para as Boas Préaticas

de Fabricacdo no processamento de castanha de caju.

Tabela 1. Composi¢cdo quimica da améndoa da castanha de caju in natura.

Umidade (%) 2,0-5,9
Proteina bruta (N x 6,25) (%) 20,0 - 24,5
Sais minerais (%) 1,7 - 3,1
Fibra bruta (%) 1,2
Extrato etéreo (%) 45,0 - 47,0
Carboidratos totais (%) 22,0 - 27,2
Célcio (mg/100 g) 165 - 550
Fésforo (mg/100 g) 450 - 490
Ferro (mg/100 g) 1,8-5,0
Tiamina (ug/100 g) 140
Riboflavina (ug/100 g) 150
Acido nicotfnico (ug/100 g) 2.200

Fontes: Areas (1982); Samson (1986); Santos (1988); Calixto et al. (2004).

Definicdes
Adequado: entende-se como suficiente para alcancar o fim que se almeja.

Alimento apto ao consumo humano: alimento que atende ao padrdo de identidade
e qualidade preestabelecido, nos aspectos higiénico-sanitérios e nutricionais.

Armazenamento: conjunto de atividades e requisitos para a correta conservacao
de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Boas Praticas: procedimentos necessdérios para garantir a qualidade sanitdria dos
alimentos.

Contaminacéo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biolégica, quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou ndo para a
salde humana.
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Contaminacéo cruzada: contaminacdo gerada pelo contato indevido de insumos,
superficies, ambientes, pessoas ou produtos contaminados com produtos
elaborados, superficies higienizadas, outros.

Desinfeccao/sanificacédo: reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalacoes,
maquindrios e utensilios, a um nivel que ndo dé origem a contaminacédo do
alimento que serd elaborado.

Elaboracéo de alimentos: conjunto de todas as operagdes e processos praticados
para a obtencdo de um alimento terminado.

Limpeza: eliminacdo de terra, restos de alimentos, pé ou outras matérias indese-
javeis.

Processamento: operacdes que se efetuam sobre a matéria-prima até o produto
acabado, em qualquer etapa de seu processamento, armazenamento e transporte.

Material de embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas, caixas de
papeldo, outras caixas e sacos ou materiais para envolver ou cobrir produtos
alimenticios, tais como: papel laminado, peliculas, plastico, papel encerado e tela.

Orgao competente: érgdo oficial ou oficialmente reconhecido ao qual o Pais lhe
outorga mecanismos legais para exercer suas fungoes.

Pragas: animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos.

~

Recomendacdes de Boas Praticas
Para Obtencdo de Matérias-Primas
Seguras

® Para obtengcdo de uma matéria-prima que néo traga riscos a satde do
consumidor, uma série de requisitos devem ser atendidos. Portanto, os
produtores devem possuir um Programa de Boas Préticas na producéo da
matéria-prima, para que seu produto tenha qualidade adequada para o
processamento.
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As medidas de controle, que compreendem o tratamento com agentes
quimicos, biolégicos ou fisicos, devem ser aplicadas somente sob a supervi-
sdo direta de pessoal que conheca os perigos potenciais que representam
risco para a salide e em conformidade com as recomendac¢des do organismo
oficial competente.

Deve-se fazer inspecdes periddicas aos produtores para assegurar a qualidade
da matéria-prima, sempre orientando-os quanto aos cuidados para evitar
perigos bioldgicos, fisicos e quimicos.

Evitar o descastanhamento manual, para que ndo haja a contaminacéo via
presenca de peduinculo na castanha. O descastanhamento € mais facilmente
realizado com o emprego de um pedaco de fio (ndilon), de meio metro, o qual
é enlacado no ponto de unido entre a castanha e o pedunculo e, mediante um
puxdo para um dos lados, a castanha é liberada do pedunculo. O descasta-
nhamento pode ser realizado de duas formas. Utilizando-se fio de nailon,
conforme descrito anteriormente, ou utilizando-se um pequeno equipamento
de acionamento manual, que extrai a castanha por meio de um corte preciso
na insercdo da castanha com o pedunculo.

Recomenda-se a utilizagdo de dgua tratada para a limpeza de monoblocos ou
caixas de colheita, utensilios, veiculos de transporte, higiene dos colaborado-
res, dentre outros. Os equipamentos e recipientes devem ser feitos de
material que permita limpeza e desinfeccdo completas, ndo devendo constituir
risco para a saude, sendo rigorosamente higienizados.

Evitar a presenca de animais domésticos e acesso de pragas, passaros,
roedores e insetos, que podem ser fonte de contaminacédo da matéria-prima.

Manipuladores, nas diferentes etapas de producdo de caju, devem seguir as
regras de higiene pessoal: maos limpas, lavando-as sempre que for necessa-
rio, principalmente apds o uso de sanitarios; ndo cuspir; ndo espirrar no
alimento; ndo falar desnecessariamente; ndo fumar, e outras.

No caso de utilizagdo de agrotéxicos, deve-se observar a utilizacédo de
produto permitido, prazo de caréncia e a dose recomendada, de acordo com
receitudrio agronémico.
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® Apés a colheita, as castanhas devem ser secadas durante dois ou trés dias
até atingirem umidade de 8% a 10%. Essa operacdo é realizada em terreiro
(quadras) de secagem, com as castanhas sendo reviradas diariamente e
dispostas em camadas de, no méaximo, 10 cm de altura, para permitir a
entrada de luz, a circulacéo de ar e facilitar a uniformidade da secagem.
Durante o periodo noturno, as castanhas devem ser cobertas com manta
pléstica ou lona para evitar o excesso de umidade e eventuais chuvas.

®* No armazenamento do produto, deve-se eliminar as castanhas chochas,
furadas e enrugadas. Recomenda-se armazené-las em sacos de estopa ou
pano, em locais frescos e ventilados, sobre estrados de madeira e afastados
da parede. E desaconselhdvel o armazenamento de castanhas umidas, a
granel, formando grandes pilhas, j& que essa prética propicia condigdes para
a proliferacdo de microrganismos contaminantes.

Requisitos para a Estrutura de
Estabelecimentos Processadores
de Castanha de Caju

Localizacdo

A unidade de processamento de castanha de caju deve estar situada, preferivel-
mente, em zona isenta de odores indesejaveis, fumaca, poeira e outros
contaminantes, e que ndo estejam expostas a inundacoes.

Vias de transito interno

As vias e areas utilizadas pela unidade de processamento de castanha de caju
devem ser pavimentadas, aptas para o tréfego de veiculos e possuir escoamento
adequado, facilitando assim as operacdes de limpeza e desinfeccdo/sanificagdo.

Edificios e instalacdes

® Qs edificios e instalacdes das unidades de processamento de castanha de
caju devem ser de construcao sdélida e sanitariamente adequada. Os materiais
utilizados na construcdo e na manutencao devem ser de natureza tal que nao
transmitam qualquer substancia indesejavel ao alimento.

® Os edificios e instalagdes devem ser de tal maneira que impecam a entrada ou
o abrigo de insetos, roedores e/ou pragas e de contaminantes ambientais, tais
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como fumaca, poeira, vapor e outros. Deve-se separar, por dependéncia,
divisdria e outros meios eficazes, as operacoes suscetiveis de causar conta-
minagdo cruzada.

® Os espacgos devem estar com disponibilidades suficientes a realizacédo de
todas as operacdes, de modo satisfatdrio.

® O fluxograma deve permitir uma limpeza facil e adequada e facilitar a devida
inspecao da higiene do alimento.

Pisos

O piso deve ser de material resistente ao impacto, impermedavel, lavavel e
antiderrapante, ndo pode apresentar rachaduras e deve ser de facil limpeza e
desinfeccdo/sanificacdo. Devem existir ralos (sifonados ou similares) para
escoamento de dgua, impedindo sua acumulacéo nos pisos. O declive deve ser,
no minimo, de 1% para facilitar o escoamento dos liquidos.

Paredes

As paredes devem ser revestidas com tintas lavéveis, de preferéncia de cor
branca, ou azulejos da mesma cor, até uma altura adequada. Os cantos devem
ser arredondados, facilitando a limpeza. Quando isto ndo for possivel, recomen-
da-se maior cuidado na higienizagdo desses locais.

Tetos

Os tetos ou forros devem ser construidos de modo que se impeca a acumulacgéo
de sujidades e se reduza ao minimo a condensacao e a formacdo de mofo. O
material deve ser de fécil limpeza (PVC, por exemplo). Se o teto for muito alto,
intensificar e monitorar com maior freqiiéncia a limpeza. Caso seja necessério,
colocar exaustores para reduzir a temperatura ambiente.

Janelas

Todas as janelas e outras aberturas que dém acesso a unidade de processamento
de castanha de caju devem estar providas de telas para protecdo contra insetos.
A abertura das telas deve ser menor ou igual a 2 mm e ser de facil limpeza e boa
conservacgao.

Portas
As portas devem ser de material ndo absorvente, de facil limpeza e com fecha-
mento automatico (mola ou sistema eletrénico) e com distadncia maxima de 1 cm
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do piso. E recomendada a utilizacdo de cortinas de ar nas portas de acesso a
area de producdo para evitar a entrada de insetos.

Alojamentos, lavabos, vestiarios, banheiros e refeitorios

® A Norma Regulamentadora (NR) n°24, do Ministério do Trabalho, apresenta
diversos itens referentes as edificacdes e instalacoes, entre eles detalhes da
construcdo de banheiros, vestiérios, refeitérios, cozinhas e higiene na
realizacdo de refeigoes.

® Os alojamentos, lavabos (pias para lavagem das maos), vestidrios, banheiros
e refeitérios do pessoal auxiliar do estabelecimento devem estar completa-
mente separados das areas de processamento, sem acesso direto e nenhuma
comunicagcdo com estas. Recomenda-se 20 colaboradores para um banheiro.

® Os vestiarios e banheiros devem ser separados por sexo.

® Qs banheiros devem ter vasos sanitdrios com tampas, possuir sistema de
descarga adequado e devem ser convenientemente situados, sem comunica-
cdo direta com a area de producdo. Os banheiros devem possuir cesto de lixo
com tampa e acionamento por pedal, além de saco plastico.

® Vestidrios devem possuir armarios individuais para guarda de vestimentas e
objetos pessoais dos colaboradores. Os colaboradores devem ser orientados
a ndo guardar alimentos em seu interior.

®* QOs lavabos devem ser localizados de tal maneira que o pessoal tenha que
passar por eles quando retornar & drea de manipulacéo, devendo ter sabdo ou
sabonete liquido e sanificante ou sabonete anti-séptico para lavagem das
maos e meios higiénicos convenientes para secé-las, podendo ser utilizado
toalhas de papel descartdveis ou secador automatico. Nao deve ser permitido
o uso de toalhas de pano. No caso de toalhas de papel descartaveis, reco-
menda-se a utilizacdo de lixeiras préximas aos lavabos e que estas possuam
tampas para néo atrair insetos.

®* Devem ser fixados avisos e cartazes com orientagdes de como lavar as maos
e qual a importancia de tal ato depois de usar as mencionadas dependéncias
e antes de entrar na 4rea de processamento.
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lluminacéo e instalacées elétricas

® As dependéncias industriais devem dispor de iluminacdo natural e/ou artificial,
desde que nao interfiram no processamento e ndo comprometam a qualidade
higiénico-sanitéria do estabelecimento e dos produtos. As fontes de luz
artificial que estejam suspensas e que se encontrem sobre a 4rea de
processamento, devem ser de tipo inécuo e estar protegidas contra rompi-
mentos. A iluminacdo ndo deve alterar as cores.

® Asinstalacdes elétricas devem ser embutidas ou aparentes e, neste caso,
estarem perfeitamente recobertas por canos isolantes e apoiadas nas paredes
e tetos, ndo se permitindo cabos pendurados sobre as édreas de
processamento de castanha de caju.

® As areas externas devem ser iluminadas, preferencialmente, com lampadas de
vapor de sédio instaladas e afastadas das portas de entrada da &rea de
processamento para reduzir a atragdo de insetos.

® Ailuminacdo deve ter padrées minimos como:
1.000 lux - areas de inspecéo;
250 lux - dreas de processamento;

150 lux - outras éareas.

Ventilacao

E necesséaria uma ventilagdo adequada para evitar o calor excessivo € a
condensacdo de vapor que sdo produzidos na unidade de processamento de
castanha de caju. E recomendavel a instalacdo de exaustores, principalmente na
area de producdo, possibilitando a retirada do ar quente e amenizando a tempera-
tura ambiente, evitando assim a fadiga dos colaboradores. A corrente de ar deve
sempre fluir de uma zona limpa para uma zona suja, ndo permitindo a acumu-
lagdo de p6 e eliminando o ar contaminado. As aberturas que permitem a
ventilacdo (janelas, portas, outros) devem ser dotadas de dispositivos que
protejam contra a entrada de agentes contaminantes.

Instalacées para a lavagem das maos nas dreas de
processamento

As unidades devem ter instalagdes adequadas e convenientemente localizadas
para a lavagem, desinfecgdo/sanificagdo e secagem das maos dentro da area de
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processamento. As instalacdes devem estar providas de tubulacdes devidamente
sifonadas que levem as &guas residuais aos condutos de escoamento.

Instalacées para limpeza e desinfeccdo/sanificacao

Para limpeza e desinfec¢do/sanificacdo dos utensilios, tais como bacias, facas,
baldes e outros, utilizados no processamento de castanha de caju, deve-se
dispor de instalagoes adequadas. Essas instalagdes devem ser construidas com
materiais resistentes a corrosdo, que possam ser limpos com facilidade e
deverdo, ainda, estar providas de meios adequados ao fornecimento de 4gua em
quantidade suficiente.

Almoxarifado

O local deve permitir limpeza e manutencdo adequadas para evitar acesso de
pragas, de modo que os produtos ndo sejam contaminados e/ou deteriorados na
estocagem.

O estabelecimento deve possuir uma érea reservada somente para armazenar
praguicidas, solventes ou outras substancias téxicas que possam representar
risco a saude, devendo ser etiquetados adequadamente com rétulo, no qual se
informe sobre a toxicidade, validade, forma de aplicagdo e emprego. Caso ndo
seja possivel se dispor de uma area a parte, deve-se separar armarios, exclusiva-
mente, para esse fim, devidamente identificados e com informacdes sobre a
toxicidade dos produtos. O acesso a esses locais deve ser restrito e os produtos
devem ser manipulados por pessoal treinado e autorizado.

Requisitos para Equipamentos e
Utensilios Utilizados no
Processamento de Castanha de Caju

Materiais

Todos os equipamentos e utensilios utilizados nas areas de processamento que
entrem em contato direto com a castanha de caju, devem ser de material inerte e
ndo absorvente, que ndo transmita odores nem sabores ao alimento. Devem
também ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgcéo/
sanificacdo. As superficies devem ser lisas e estar isentas de imperfeicdes
(fendas, amassaduras, e outros) que possam comprometer a higiene ou que
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sejam fontes de contaminacdo. Deve ser evitado o uso de madeira e de outros
materiais que ndo se possa limpar e desinfetar adequadamente.

Projetos e construcéo

Todos os equipamentos e utensilios na unidade de processamento de
castanha de caju devem ser desenhados e construidos de modo que assegu-
rem a higiene e permitam uma facil e completa limpeza e desinfec¢ao/
sanificacdo e, quando possivel, devem estar visiveis, para facilitar a inspecao.

Os equipamentos utilizados para tratamento térmico devem permitir que a
temperatura necessaéria seja alcangada em tempo adequado, além de possuir
dispositivos que possibilitem o controle e monitorizacdo desse pardmetro.
Todos esses dispositivos devem passar por programas de calibragdo periédica
e manutencdo preventiva.

O fluxograma de processamento, isto €, a disposi¢cdo dos equipamentos na
linha de producgédo, deve evitar cruzamento desde o recebimento da matéria-
prima até o produto acabado.

Requisitos de Higiene, Limpeza e
Desinfeccao/Sanificacao
do Estabelecimento

Conservacao

Os prédios, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais instalacdes
da unidade de processamento de castanha de caju, incluidos os condutos de
escoamento das dguas devem ser mantidos em bom estado de conservacéo e
funcionamento. Na medida do possivel, a &rea de processamento deve estar
isenta de vapor, poeira, fumaca e acumulos de dgua.

Programa de higiene, limpeza e desinfeccado/sanificacao

Toda unidade de processamento de castanha de caju deve possuir um
programa de limpeza e sanificagdo, incluindo freqliéncia de limpeza, procedi-
mentos e responsaveis.

Substéancias odorizantes e/ou desodorizantes, em qualquer de suas formas,
ndo devem ser utilizadas nos procedimentos de higiene das &reas de
processamento.
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A &rea de producdo, os equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
freqliéncia necessdria, inclusive apds a manutengao.

Todos os produtos de limpeza e sanificacdo devem ser aprovados pelos
6rgdos competentes, identificados e guardados em local adequado, fora das
areas de processamento.

Deve-se dispor de recipientes para depdsitos de lixo em ndmero e capacidade
necessarios.

Os vestidrios e banheiros devem estar permanentemente limpos.

As vias de acesso e os patios que fazem parte da area industrial devem estar
permanentemente limpos.

Os colaboradores devem ter pleno conhecimento da importéncia da contami-
nacéo e dos riscos que causam, devendo estar bem capacitados em técnicas
de limpeza.

Os detergentes e os sanificantes devem ser utilizados de acordo com as
instrucdes do fabricante. O preparo desses produtos deve ser realizado por
pessoal treinado para este fim.

Para limpeza e sanificacdo das méaos, lava-se com &gua e sabdo bactericida,
esfregando-se até o antebrago por cerca de um minuto; em seguida enxagua-
se e seca-se com papel toalha ou ar quente. E aconselhavel mergulhar
freqlientemente as maos e antebracos em solugao sanificante (hipoclorito de
sddio ou iodéforo) dentro da &rea de processamento de castanha de caju.

Na 4rea de selecdo de améndoas de castanha de caju, recomenda-se passar
alcool 70°GL nas bancadas, antes de serem iniciados os trabalhos.

Recomendam-se, basicamente, as seguintes etapas para limpeza e desinfecg¢éo/
sanificacdo de equipamentos, utensilios, pisos e paredes:
- Pré-enxéglie com agua para retirar os residuos menos aderentes.

- Lavagem, com auxilio de escovas, esponjas e detergentes, para retirar os
residuos mais aderentes.
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- Enx&glie com dgua para retirar os residuos dos detergentes.

- Aplicacdo de desinfetante na concentracdo recomendada, deixando-se agir
pelo tempo necessério.

- Enxéglie com 4gua.
No processamento de castanha de caju, para diversas aplicagdes na

sanificagcdo, recomendam-se as concentragdes de cloro e os tempos de
contato mostrados na Tabela 2.

Tabela 2. Tempo de contato e concentracdo de cloro para diversas aplicacGes
na sanificacao.

Aplicacao Tempo de contato Concentracéo de hipoclorito
(min) (mg/L) ou (ppm)
Maos (imersdo) 1 25
Monoblocos 1 50
Pisos 0 100
Paredes (azulejos) - 100
Ambiente (borrifar) - 650
Tanques / Mesas 15 100
Utensilios / Férmas 15 50

Manipulacdo, armazenamento e remocao de lixo

O lixo gerado durante o processamento de castanha de caju deve ser manipu-
lado e removido de forma que se evite a contaminacao dessas areas, dos
produtos e/ou da 4gua potavel.

N&o deixar acumular lixo para evitar o acesso de pragas, removendo-o pelo
menos uma vez por dia ou quando for necessério, nunca esquecendo de
limpar o recipiente apds cada descarte.

O lixo sempre deve estar devidamente identificado. Recipientes para lixo,
retrabalho e descarte devem ser de material & prova de quebra, com tampa e
claramente identificados.
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Os sistemas de disposicdo e tratamento de residuos devem estar adequados e
atender a legislacdo ambiental vigente.

Devem existir meios para o armazenamento dos residuos e materiais ndo
comestiveis, antes da sua eliminacdo pelo estabelecimento, de forma que se
impeca a presenca de pragas e se evite a contaminacdo das matérias-primas,
do alimento, da 4gua, dos equipamentos, dos prédios e vias internas de
acesso.

Sistema de controle de pragas

As pragas mais freqlientes nas unidades de processamento de castanha de
caju sdo moscas/mosquitos, formigas, baratas, ratos noturnos e sapos.

Toda unidade de processamento de castanha de caju deve ter um programa
eficaz e continuo de controle de pragas. A unidade de processamento e as
areas circundantes devem ser inspecionadas periodicamente, de forma a
diminuir ao minimo os riscos de contaminacéo.

As medidas de combate compreendem o tratamento com agentes quimicos e/
ou biolégicos autorizados, e fisicos, devendo ser aplicados sob orientacdo de
profissionais capacitados, ou seja, por érgdos ou empresas credenciadas
para este fim, que conhecam profundamente os riscos que esses agentes
podem causar a saude.

Antes da aplicacdo de algum agente quimico, deve-se ter o cuidado de
proteger todos os equipamentos e utensilios contra a contaminagdo. Passado
0 tempo necessario de atuacdo, toda a estrutura fisica e operacional da
fabrica deve ser limpa, minuciosamente, antes de iniciar a producéo, para que
todos os residuos sejam eliminados.

No caso de terceirizacdo do servico, a empresa contratada deve possuir
licenca para funcionamento expedido por érgdo competente e dispor de um
responséavel, com formacao e/ou experiéncia na area, para supervisdo do
trabalho contratado.

Recomenda-se seguir as diretrizes da Resolucdo RDC 18 de 29 de fevereiro
de 2000, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
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Higiene Pessoal e Requisitos
Sanitarios

Condicoes de satde

Todas as pessoas envolvidas na area de producdo que estejam sofrendo de
alguma enfermidade ou mal que possa ser transmitido por meio dos alimentos
ou que sejam portadores de alguma doenca contagiosa devem, obrigatoria-
mente, ser afastadas, em razdo da possibilidade de contaminar os produtos,
até que se determine sua reincorporacdo por determinacéo profissional.

Quando apresentarem cortes ou lesdes abertas, os colaboradores devem ser
orientados a ndo manipular alimentos, a menos que estejam protegidas por
uma cobertura & prova d “4dgua e sem risco de contaminar o produto.

Todos os colaboradores devem submeter-se aos exames médicos por
intermédio dos érgdos competentes de salde na ocasido de sua contratacdo
e, depois, periodicamente. Também, devera ser efetuado exame médico em
outras ocasibes, quando existirem razdes clinicas ou epidemioldgicas.

Lavagem das Maos

Toda pessoa que trabalhe na drea de processamento deve lavar as méos de
maneira freqlente e cuidadosa, com agentes de limpeza adequados.

As maos devem ser lavadas sempre que os colaboradores entrarem na érea
de producéo, antes de iniciar o processamento, apés manipulagdo de material
contaminado, imediatamente depois de usar os banheiros, e sempre que
necessario.

Devem ser colocados avisos que indiqguem a obrigatoriedade de lavar as
maos, com ilustracdes dos procedimentos.

Higiene Pessoal

Tomar banho antes e depois do trabalho.

Os uniformes devem ter cores claras, trocados diariamente e devem ser
colocados somente no local de trabalho.
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Os sapatos devem ser fechados, confortdveis e antiderrapantes.

Ao se utilizar mascaras e luvas, manté-las sempre limpas e troca-las com
freqiiéncia. O uso de luvas nédo dispensa a obrigatoriedade da lavagem das
maos.

Os homens que usam barba e bigode devem usar protetor.
Os cabelos devem estar totalmente cobertos.

E expressamente proibido o uso de qualquer objeto de adorno como anéis,
pulseiras, brincos, colares, relégios, e etc.

As unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem qualquer tipo de esmalte.
As mulheres ndo devem usar nem cilios e nem unhas posticas.

Na éarea de producéo € proibido comer, fumar, espirrar, tossir, cuspir ou
outras préticas anti-higiénicas.

Objetos pessoais e roupas ndo devem ser guardados na area de
processamento, ja que os vestidrios devem ter armaérios para este fim.

Visitantes

Todas as pessoas ndo pertencentes as areas ou setores onde a castanha de caju
é processada, sdo consideradas visitantes, como por exemplo, pessoal de
escritério, areas administrativas, de manutengao, entre outros. Para que possam
circular pelas &reas de processamento, os visitantes devem seguir as mesmas
regras estabelecidas para o pessoal da producéo.

Higiene na Producéao

Agua

A unidade de processamento de castanha de caju utiliza 4gua de vérias
formas, como vapor, para limpeza dos equipamentos e da drea de producéo,
devendo dispor de abastecimento de dgua, com pressao e sistema de
distribuicdo adequados. A dgua pode vir do abastecimento publico, pocos
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artesianos e, em alguns casos, de fontes naturais, desde que seja potavel.
Recomenda-se seguir as legislagdes associadas.

Caixas d “4gua, cisternas e outros locais de armazenamento da dgua, devem
ser tampados e ndo apresentar rachaduras. Devem ser limpos a cada seis
meses, no minimo.

A 4gua deve ser analisada quanto a sua qualidade fisico-quimica (anualmente)
e microbioldgica (semestralmente), ou quando necessério.

O vapor que entra em contato direto com o produto ndo deve conter qualquer
substancia que cause perigo a salde ou possa contaminar o alimento,
devendo obedecer ao padréo de potabilidade.

A 4gua ndo potdvel, utilizada na producdo de vapor, combate a incéndios e
outros propdsitos correlatos ndo relacionados com alimentos, deve ser
transportada por tubulagdes completamente separadas, de preferéncia,
identificadas por cores, sem que haja nenhuma conexao transversal nem
sifonada, refluxos ou qualquer outro recurso técnico que as comuniquem
com as tubulagdes que conduzem a &gua potével.

A 4gua recirculada pode ser novamente utilizada desde que tratada e mantida
em condicOes tais que seu uso nao apresente risco a saude. O processo de
tratamento deve ser mantido sob constante vigilancia, devendo haver um
sistema separado de distribuicdo que possa ser facilmente identificado. Os
tratamentos de &gua recirculada e sua utilizagdo em qualquer processo de
elaboracédo de alimentos, devem ser aprovados pelo érgdo competente.

A unidade de processamento de castanha de caju deve dispor de um sistema
eficaz de disposicdo de efluentes e dguas residuais e deve ser projetado e
construido de tal maneira que ndo contamine a dgua potavel.

Matéria-prima e embalagens

Matéria-prima e embalagens devem ser inspecionadas quanto a sua integridade
no ato de recebimento.

As matérias-primas e embalagens devem ser armazenadas em condi¢cdes que
evitem a sua deterioracdo e protegidas contra contaminagdo. Os produtos
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devem estar depositados sobre estrados e separados das paredes para permitir
a correta limpeza do local. A rotatividade dos estoques deve ser assegurada,
obedecendo o principio do PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).

Todas as embalagens utilizadas na unidade de processamento de castanha de
caju devem ser inspecionadas imediatamente antes do uso.

As embalagens ndo devem ser reutilizadas, nem permanecer na area de
embalagem ou envase, se ndo forem utilizadas no dia.

Prevencdo da contaminacao cruzada

A unidade de processamento de castanha de caju deve ter as areas de
recep¢do, processamento, embalagem e armazenamento separadas.

Os manipuladores das matérias-primas ou produtos semi-elaborados nao
devem entrar em contato com o produto acabado.

Todos os colaboradores devem lavar bem as maos entre uma e outra etapa
do processamento, nas diversas fases de elaboracdo, de acordo com o plano
de higienizacéo.

Na entrada do estabelecimento, deve haver lava-botas, tapete sanitizante ou
outro meio adequado para prevenir contaminacéo.

Todo o equipamento que entrou em contato com matérias-primas ou com
material contaminado deve ser rigorosamente limpo e desinfetado antes de
ser utilizado para produtos ndo contaminados.

A entrada e/ou circulagdo de animais domésticos é estritamente proibida em
qualquer local da unidade de processamento de castanha de caju.

Embalagens e recipientes devem ser sempre inspecionados para verificar sua
segurancga e ndo devem ser utilizados para outra finalidade que possa causar
contaminacdo do produto.
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Producéao

A producéo s6 deve ter inicio apds os requerimentos de limpeza e sanificacéo
terem sido completados.

A elaboracdo dos produtos na unidade de processamento de castanha de caju
deve ser realizada e supervisionada por pessoal capacitado e tecnicamente
competente.

As operacgdes do processo de producéo, incluida a embalagem, devem ser
realizadas sem demora e em condicdes que excluam toda a possibilidade de
contaminacgéo.

Direcéo e supervisao

Os diretores, supervisores e responsaveis técnicos devem ter conhecimentos
suficientes sobre os principios e praticas de higiene dos alimentos, para que
possam julgar os possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisao
eficazes.

Treinamentos

O estabelecimento deve possuir programa de treinamento, que deve ser
avaliado periodicamente.

Os treinamentos devem ser reforgados, revisados e atualizados, quando
necessario.

Os treinamentos devem envolver todos os setores da unidade, inclusive o de
manutencao.

Os treinamentos devem abordar os seguintes itens: topicos gerais sobre o
programa de Boas Praticas de Fabricacdo, nogdes de microbiologia de
alimentos, higiene pessoal, controle integrado de pragas, limpeza e
sanificacdo, entre outros.

Os treinamentos sempre deverao ser registrados por meio de listas de
presenca e arquivados para controle.
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Programa de Calibracédo
e Manutencdo Preventiva

Calibracéo

E recomendado que haja um programa de calibragdo dos equipamentos, com
a lista dos equipamentos, protocolos e métodos de calibracao, freqiiéncia,
pessoa responsdvel, monitorizagdo e registros.

Manutencéo preventiva

E recomendado que haja um programa por escrito de manutengao preventiva,
com lista de equipamentos e utensilios, manutencdes necessérias e freqlién-
cia, pecas trocadas, pessoa responsavel, método de monitorizacado, verifica-
cdo e registros.

Os equipamentos devem estar em bom estado de adequagdo ou reparo e em
condicoes que facilitem todos os procedimentos de limpeza e sanificagéo,
como também em bom estado de funcionamento. Ndo devem estar soltando
particulas de metal, fragmentos de plastico nem ter descamacdes de superficie,
de modo que possam contaminar o alimento.

E recomendado que haja um programa para evitar contaminacao e corrosao
dos equipamentos

Os produtos quimicos utilizados para lubrificagdo, isolamentos e pinturas
devem ser de grau alimenticio.

Controle de Qualidade dos
Produtos Finais

A unidade de processamento de castanha de caju deve fazer seu controle de
laboratério por meio de metodologias analiticas reconhecidas, para assegurar
alimentos aptos para o consumo.

As anélises podem ser realizadas em laboratério préprio ou terceirizado.

Os laudos com resultados devem ser guardados por periodo superior ao
prazo de validade do produto.
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Devem ser mantidas amostras dos lotes de produgcédo durante um periodo
superior ao da vida-de-prateleira do produto, que devem ser identificados
quanto a sua situacdo (em andlise, aprovado, rejeitado).

Rastreabilidade/Programa
de Recolhimento

Produtos devem possuir numero de lote e data de validade

Registros de processamento, producao e distribuicdo devem estar disponiveis
por um ano apds a data de validade do produto, contida no rétulo ou
embalagem.

Deve existir um banco de dados com informacgdes que permitam a identifica-
cdo e localizacdo de lotes com problemas, para retirada dos pontos de
distribuicdo.

Os procedimentos de recolhimento devem possibilitar a localizacdo, dos lotes
implicados em ocorréncias de perigo a saude publica.

Os produtos recolhidos devem ser segregados, identificados e mantidos
sob supervisdo até que sejam destruidos, reprocessados ou utilizados para
outros fins.

Armazenamento e Transporte de
Matérias-Primas e
Produtos Acabados

A améndoa de castanha de caju embalada deve ser armazenada em local
adequado, fechado e seco, isento de pragas e deve estar depositada sobre
estrados e separados das paredes para permitir a correta higienizacédo do
local.

Durante o armazenamento, deve-se fazer inspecdes periddicas dos produtos
acabados.
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® No caso de devolugdo do produto, este deve ser mantido em local separado,
até que se estabeleca seu destino.

® Os veiculos destinados ao transporte da castanha de caju devem estar limpos
e serem inspecionados.

® QOs produtos durante o transporte devem estar devidamente acondicionados e
protegidos. O carregamento e descarregamento deve ser feito de modo que
ndo haja nenhuma contaminacgéo.

Controle na Comercializacédo

A unidade de processamento de castanha de caju deve ter um programa de
controle na comercializagdo, de maneira a monitorar as condicdes de
comercializacdo de seus produtos, tais como temperatura e umidade relativa na
estocagem, formas de acondicionamento, limpeza de locais de armazenamento,
condicoes de distribuicéo e transporte, etc.

Procedimentos Padrdo e Registros

Os procedimentos em que vérios requisitos das Boas Praticas de Fabricacédo
devem estar descritos e documentados, sdo conhecidos como PPHOs (Procedi-
mentos Padrdo de Higiene Operacional) ou POPs (Procedimentos Operacionais
Padronizados). Esses procedimentos devem ser descritos, desenvolvidos,
implementados e monitorados, estabelecendo-se a forma rotineira pela qual poder-
se-4 evitar a contaminacao dos produtos. Os procedimentos devem ser aprovados,
datados e assinados pelo responsével técnico e pela administragdo geral, sendo
esses responsaveis pela sua implementacéo e cumprimento. Os documentos
devem conter informacao sobre procedimentos de limpeza e sanificacéo, freqiién-
cia das operagdes, formas de monitorizacdo, acdes corretivas, formularios de
registros, entre outros. Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos procedi-
mentos implementados e caso seja necessério, deve-se realizar ajustes.

Quando houver modificacdo que implique alteracdes nas operagdes documenta-
das, os procedimentos devem ser revisados. Todos os procedimentos e registros
devem ser arquivados, em local de facil acesso e devem sempre estar disponiveis
para eventuais auditorias.
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Pelo Ministério da Saude, na Resolugdo RDC n° 275, 21/10/2002 -
ANVISA, sdo exigidos os seguintes procedimentos:

® Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios.
® Controle de potabilidade da &gua.

® Higiene e saude dos manipuladores.

® Manejo dos residuos.

®* Manutencéao preventiva e calibracdo de equipamentos.

® Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

® Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

® Programa de recolhimento dos alimentos.

Além desses procedimentos previstos pela legislacdo, recomenda-se, também,
que sejam elaborados procedimentos para preveng¢ao da contaminagao cruzada,
contaminantes e adulterantes, identificacdo e estocagem de produtos quimicos e
registros.

Manual de Boas Praticas
de Fabricacéao

O manual de Boas Préticas de Fabricacdo da unidade de processamento de
castanha de caju deve ser um documento personalizado da empresa, contendo
todas as informacdes sobre os procedimentos adotados em relacédo as Boas
Praticas de Fabricacdo na unidade, incluindo os POPs/PPHOs, instrucdes
técnicas e registros utilizados. Um manual completo deve conter além disso, a
listagem de equipamentos da fabrica, lay-out, a relacdo de todos os produtos
fabricados na empresa, formulagdes, fluxogramas e descricdo do processo. Do
mesmo modo que os procedimentos, o Manual deve conter assinatura do
responséavel pela elaboracdo e deve ser revisado constantemente, no caso de
modificacdo da estrutura ou procedimento na empresa.
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