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RESUMO

As agroindustrias familiares desempenham importante papel na agregacao de valor
a producdo agricola, contribuindo para a geragao de renda e para o fortalecimento da seguranga
alimentar e nutricional. Nesse contexto, as Boas Praticas de Fabricagao (BPF) sao fundamentais
para garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos, especialmente em produtos minimamente
processados, como a mandioca. Este estudo teve como objetivo avaliar o nivel de conformidade
as BPF em uma agroindustria familiar de mandioca minimamente processada, com base na
Resolucao SES/MG n.° 6.362/2018. A pesquisa, de abordagem quali-quantitativa, utilizou
observacdo direta, checklist de avaliacdo sanitaria e andlise documental. A agroindustria
apresentou 72,7% de conformidade sanitéria, sendo classificada no Grupo 2, conforme a RDC
n.° 275/2002. As principais ndo conformidades estavam relacionadas a estrutura fisica, aos
procedimentos de higienizagdo, ao controle da sanitiza¢dao, aos manipuladores e a organizagao
documental. Como aspectos positivos, destacaram-se o processamento imediato da matéria-
prima, a origem propria da mandioca, a capacitacdo dos manipuladores e as condigdes
adequadas de armazenamento. Concluiu-se que a unidade apresenta condi¢des sanitdrias
compativeis com seu enquadramento, embora necessite de adequagdes pontuais. Além da
avaliagdo sanitaria, o estudo resultou na elaboragdo de material técnico-educativo e devolutiva
técnico-orientativa, contribuindo para a difusdao das BPF e para o fortalecimento da seguranca

dos alimentos na agricultura familiar.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Agroindistria Familiar. Mandioca

Minimamente Processada. Seguranga dos Alimentos. Legislacdo Sanitaria.



ABSTRACT

Family agro-industries play an important role in adding value to agricultural
production, contributing to income generation and strengthening food and nutrition security. In
this context, Good Manufacturing Practices (GMP) are essential to ensure food quality and
safety, especially for minimally processed products such as cassava, which is characterized by
high perishability and susceptibility to microbiological contamination. This study aimed to
evaluate the level of compliance with GMP in a family-based minimally processed cassava
agro-industry, based on SES/MG Resolution No. 6,362/2018. The research adopted a
qualitative and quantitative approach, using direct observation, a sanitary assessment checklist,
and document analysis. The agro-industry achieved 72.7% sanitary compliance and was
classified in Group 2 according to the criteria established by RDC No. 275/2002. The main non-
conformities were related to physical infrastructure, hygiene procedures, sanitation control,
food handlers, and sanitary documentation. Positive aspects included the immediate processing
of raw materials after harvest, the use of cassava produced on the property, prior training of
food handlers, and adequate storage conditions. It was concluded that the agro-industry presents
sanitary conditions compatible with its classification, although some adjustments are still
required. In addition to the sanitary assessment, the study resulted in the development of
educational technical materials and technical guidance feedback, contributing to the

dissemination of GMP and to the strengthening of food safety in family farming.

Keywords: Good Manufacturing Practices. Family Agro-Industry. Minimally Processed

Cassava. Food Safety. Sanitary Legislation.
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1. JUSTIFICATIVA

A agricultura familiar desempenha papel estratégico no contexto socioecondomico
brasileiro, sendo responsavel por parcela significativa da producdo de alimentos destinados ao
consumo interno, além de contribuir de forma expressiva para a geracdo de emprego, renda e
desenvolvimento sustentavel no meio rural (IBGE, 2019). Nesse cenario, as agroindustrias
familiares configuram-se como importantes instrumentos de agregacdo de valor a produgao
primaria, caracterizando-se pela utilizagdo predominante de mao de obra familiar, matérias-
primas oriundas da propria unidade produtiva ou de produtores locais e pelo emprego de
tecnologias de pequena escala, frequentemente associadas a produgdo artesanal.

O processamento de alimentos nessas unidades, geralmente realizado em estruturas
de pequeno porte e com tecnologias simplificadas, constitui uma estratégia relevante para o
aproveitamento da producdo agricola e para a insercdo em mercados mais estruturados,
especialmente diante da instabilidade de precos no mercado convencional (SAURIN;
RODRIGUES; FARINA, 2023). No entanto, a ampliacdo dessas atividades produtivas traz
consigo desafios significativos, sobretudo no que se refere a adequacao as exigéncias higiénico-
sanitarias, indispensaveis para a garantia da seguranga dos alimentos.

Entre os produtos oriundos da agricultura familiar, a mandioca destaca-se por sua
relevancia histdrica, cultural e alimentar no Brasil. O processamento minimo da mandioca surge
como alternativa tecnoldgica viavel para atender as demandas contemporaneas por alimentos
mais praticos, seguros ¢ alinhados as diretrizes de uma alimentagdo adequada e saudavel,
conforme preconiza o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira (BRASIL, 2014). Entretanto,
esse tipo de processamento aumenta a suscetibilidade do produto a contaminagdo
microbioldgica, uma vez que etapas como descascamento e corte favorecem a exposi¢do do
alimento a agentes contaminantes (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Dessa forma, torna-se
imprescindivel a adocao rigorosa de medidas de controle higiénico-sanitario ao longo de todo
0 processo produtivo.

Nesse contexto, as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) configuram-se como
instrumento fundamental para assegurar a qualidade e a seguranca dos alimentos, abrangendo
um conjunto de procedimentos voltados a prevengao de riscos fisicos, quimicos e biologicos.
No estado de Minas Gerais, a Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018 representa um avango

importante ao estabelecer diretrizes mais compativeis com a realidade das agroindustrias
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familiares, a0 mesmo tempo em que mantém o compromisso com a protecdo da satde publica
e a promogao da seguranga dos alimentos (MINAS GERALIS, 2018).

Apesar dos avancgos normativos, observa-se que a implementagado efetiva das BPF
em agroindustrias familiares ainda ocorre de forma heterogénea, sendo frequentemente limitada
por fatores estruturais, técnicos e economicos. Dificuldades relacionadas a adequagdo da
infraestrutura, a organizacdo dos processos produtivos e a sistematiza¢do de procedimentos
operacionais podem comprometer a qualidade sanitaria dos alimentos e restringir o acesso
desses empreendimentos a mercados institucionais (CRUZ, 2020; WILKINSON, 2008).

Além disso, a escassez de estudos aplicados que avaliem, de forma sistematica, as
condi¢cdes higiénico-sanitarias em agroindustrias familiares de mandioca minimamente
processada, especialmente sob a Otica de normativas estaduais simplificadas, evidencia uma
lacuna importante na literatura. Essa auséncia de dados dificulta a compreensao das reais
condi¢des de producao e limita a proposi¢ao de estratégias de adequacdo compativeis com a
realidade desses empreendimentos.

Diante desse contexto, o presente estudo apresenta carater inovador ao propor a
avaliacdo das condigdes higi€nico-sanitarias de uma agroindustria familiar utilizando a
Resolugao SES/MG n.° 6.362/2018 como instrumento central de avaliagdo, direcionado a
realidade da agricultura familiar, bem como a elaboracdo de material técnico-educativo
aplicavel a produtores de alimentos minimamente processados.

Assim, o desenvolvimento deste Trabalho de Conclusdo de Curso justifica-se pela
sua relevancia técnica, sanitria e social, ao contribuir para a avaliacdo da conformidade com
as Boas Praticas de Fabricacdo e para a melhoria das condi¢des higi€nico-sanitarias em
agroindustrias familiares. Embora o estudo seja realizado em uma unidade produtiva especifica,
os resultados obtidos poderao subsidiar a compreensdo das principais dificuldades enfrentadas
por pequenos produtores no atendimento as exigéncias sanitarias, bem como orientar a ado¢ao
de praticas mais seguras e eficientes.

Espera-se, ainda, que os resultados contribuam para o fortalecimento da seguranga
dos alimentos, para a ampliacdo do acesso de agroindustrias familiares a mercados
institucionais e para a valorizacdo da agricultura familiar, promovendo sistemas alimentares

mais sustentaveis, seguros e socialmente inclusivos.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias de uma agroindastria familiar de
mandioca minimamente processada, com base na Resolugao SES/MG n.° 6.362/2018, por meio
da analise do nivel de conformidade com as Boas Praticas de Fabricagdao, visando a
caracterizacao e classificagao sanitaria do estabelecimento, bem como a elaborag¢ao de material

técnico educativo.

2.2. Objetivos Especificos

e C(Caracterizar a agroindustria quanto a estrutura fisica, a organizagao do processo
produtivo e as condi¢des operacionais;

e Descrever as etapas do processamento minimo da mandioca, identificando os
principais pontos criticos do processo;

e Avaliar o nivel de conformidade com as Boas Praticas de Fabricagdo, por meio
da aplicagao da autoinspecao estruturada, com base na legislacao vigente;

e Identificar e analisar as principais nao conformidades higiénico-sanitérias
observadas ao longo do processo produtivo;

e (lassificar o nivel de adequacdo sanitiria da agroindustria com base no
percentual de conformidade obtido;

® Propor recomendagdes técnicas viaveis para a melhoria das condigdes higiénico-
sanitarias e das praticas de fabricacgao;

e FElaborar material técnico-educativo voltado a orientacdo de pequenos

produtores de alimentos minimamente processados.
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1. A Agricultura Familiar

A agricultura familiar constitui um dos principais segmentos do meio rural
brasileiro, caracterizando-se pela integracao entre a gestdo, a propriedade e a forga de trabalho
no ambito da propria familia, conforme defini¢ao legal estabelecida pela Lei n.° 11.326/2006
(BRASIL, 2006). Esse modelo produtivo apresenta relevancia econdmica, social e ambiental,
sendo fundamental para o abastecimento alimentar interno, a geragdo de emprego e renda no
campo ¢ a promo¢ao do desenvolvimento rural sustentavel (IBGE, 2019).

De acordo com a Lei n.° 11.326, de 24 de julho de 2006, que estabelece as diretrizes
da Politica Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais, considera-
se agricultor familiar aquele que exerce atividades no meio rural, atendendo simultaneamente
aos seguintes critérios: nao detenha, a qualquer titulo, a&rea maior do que quatro modulos fiscais;
utilize predominantemente mao de obra da propria familia nas atividades econdmicas do
estabelecimento ou empreendimento; tenha percentual minimo da renda familiar originada de
atividades econdmicas do proprio estabelecimento; e dirija o estabelecimento com sua familia
(BRASIL, 2006).

A agricultura familiar destaca-se pela diversificacdo produtiva, frequentemente
associada a producgdo de alimentos basicos, como hortalicas, frutas, leite e derivados, além de
produtos minimamente processados ¢ de base artesanal. Essa diversidade contribui para a
seguranca alimentar e nutricional da populagdo e reduz a dependéncia de cadeias longas de
abastecimento, fortalecendo circuitos curtos de comercializagdao (FAO, 2014a; WILKINSON,
2008).

Segundo o Censo Agropecuario 2017, do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), aproximadamente 77% dos estabelecimentos agropecudrios brasileiros sdo
classificados como da agricultura familiar, totalizando cerca de 3,9 milhdes de unidades
produtivas, que ocupam 80,9 milhdes de hectares (equivalente a 23% da éarea total) e empregam
mais de 10 milhdes de pessoas (67% da mao de obra da agropecuaria). A agricultura familiar
também representou 23% do valor total da producdo agropecuéria no pais (IBGE, 2019).

Além de sua importancia econdmica, a agricultura familiar desempenha papel
estratégico na conservagdo dos recursos naturais € na manutencao do tecido social rural. A

adogdo de praticas produtivas compativeis com as condi¢des locais, aliada ao conhecimento
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tradicional acumulado pelas familias agricultoras, favorece sistemas de producdo mais
sustentaveis e resilientes (ALTIERI, 2012).

Dessa forma, a agricultura familiar configura-se como elemento essencial para o
desenvolvimento rural sustentavel, articulando produgdo de alimentos, inclusdo social,

preservacao ambiental e fortalecimento das economias locais.

3.1.1. Agroindustria Familiar

As agroindustrias familiares sdo empreendimentos vinculados a agricultura familiar
que realizam o processamento, o beneficiamento ou a transformacdo de matérias-primas de
origem agropecuaria, majoritariamente produzidas no préoprio estabelecimento rural ou
adquiridas de outros agricultores familiares da mesma regido. Essas unidades caracterizam-se
pela gestdo e mao de obra predominantemente familiares, pelo pequeno porte produtivo e pela
forte insercdo territorial, representando importante estratégia de agregacdo de valor a produgdo
primaria e de fortalecimento do desenvolvimento regional (EMBRAPA 2017; WILKINSON,
2008).

Estudos recentes evidenciam a diversidade de sistemas produtivos e dindmicas
locais presentes nas agroindustrias familiares, reforcando sua relevancia socioecondmica para
o meio rural brasileiro, especialmente na geracdo de trabalho e renda e na valorizacdo dos
saberes e tradi¢cdes alimentares regionais (EMBRAPA, 2017). Em ambito internacional, a FAO
reconhece a agricultura familiar como elemento estratégico para a promocao de sistemas
alimentares sustentaveis, resilientes e socialmente inclusivos, destacando sua contribuigdo para
a seguranga alimentar e nutricional e para o desenvolvimento rural sustentdvel (FAO, 2014a).

No contexto da agricultura familiar, as agroindustrias exercem papel relevante na
dinamizacdo da economia rural, ao possibilitar que as familias agricultoras avancem ao longo
da cadeia produtiva. A transforma¢dao da producgdo in natura em alimentos processados
contribui para o aumento da renda, a redugdo da dependéncia de intermediarios e a ampliagao
das oportunidades de inser¢ao em mercados formais e institucionais (WILKINSON, 2008).

Além disso, a agroindustrializacdo favorece a diversificagdo das atividades
econOmicas no meio rural, reduz perdas pos-colheita e fortalece os circuitos curtos de
comercializacdo, contribuindo para a permanéncia das familias no campo e para o
fortalecimento das economias locais (EMBRAPA 2017; WILKINSON, 2008).

As atividades desenvolvidas pelas agroindustrias familiares sdo diversificadas e

refletem as caracteristicas produtivas, culturais e ambientais de cada territério (IBGE, 2019).
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Segundo dados do Censo Agropecuario 2017, destacam-se, entre os principais segmentos, o
processamento de leite e derivados, a produgdo de alimentos carneos e embutidos, a panificagdo
artesanal, o beneficiamento de graos e raizes, especialmente mandioca e milho, além do
processamento de frutas e hortalicas (BRASIL, 2018; IBGE, 2019). Essas atividades encontram
respaldo na Lein.® 11.326/2006, que estabelece as diretrizes da Politica Nacional da Agricultura
Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais, reconhecendo formalmente a agricultura
familiar como segmento estratégico para o desenvolvimento nacional (BRASIL, 2006).

Os produtos oriundos das agroindustrias familiares, geralmente, apresentam forte
identidade territorial e cultural, sendo reconhecidos pela qualidade, pelo carater artesanal e pela
proximidade entre produtor e consumidor. Esses atributos conferem diferencial competitivo aos
produtos da agricultura familiar, especialmente em feiras locais, mercados institucionais e
circuitos curtos de comercializacao (FAO, 2014a; WILKINSON, 2008).

Entretanto, a implementacao e manutencao dessas agroindustrias exigem atencao
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e ao cumprimento da legislacdo sanitaria vigente,
assegurando a oferta de alimentos seguros e adequados ao consumo humano. Nesse contexto,
destacam-se as normativas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
especialmente a RDC n.° 275/2002 ¢ a RDC n.° 216/2004, que estabelecem critérios
relacionados a higiene, controle de processos, estrutura fisica e manipulacdo de alimentos
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2004). Dessa forma, as agroindustrias familiares ndo apenas
fortalecem a economia local, mas também contribuem para a promogao da saude publica, da
sustentabilidade e da valorizac¢do da agricultura familiar.

No estado de Minas Gerais, buscando adequar a realidade dos pequenos
empreendimentos rurais as exigéncias sanitarias, a Secretaria de Estado de Saude publicou a
Resolucao SES/MG n.° 6.362/2018, que dispde sobre o licenciamento sanitario simplificado
para atividades de baixo risco no setor de alimentos desenvolvidas por microempreendedores
individuais (MEI), empreendimentos familiares rurais e empreendimentos da economia popular
solidaria. A normativa representa importante instrumento de inclusdo produtiva e formalizagao
sanitaria, ao considerar as especificidades das agroindustrias familiares sem desconsiderar os

principios fundamentais de seguranca dos alimentos (MINAS GERALIS, 2018).

3.1.2.  Mercados Institucionais da Agricultura Familiar

No ambito das politicas publicas, a agricultura familiar ocupa posi¢ao central em

programas governamentais voltados a promocao do acesso a mercados institucionais, como o
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Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisicao de Alimentos
(PAA), que priorizam a compra direta de alimentos produzidos por agricultores familiares
(BRASIL, 2003; BRASIL, 2009; BRASIL, 2023). Tais politicas contribuem para o
fortalecimento da producao local, a melhoria da renda das familias rurais e a oferta de alimentos
frescos e de qualidade a populacao beneficiaria (FAO, 2015; BRASIL, 2026).

Os mercados institucionais da agricultura familiar representam canais de
comercializagdo nos quais os pequenos agricultores fornecem diretamente seus produtos a
orgaos publicos ou instituicdes, garantindo seguranca de renda e estimulo a producao local
(BRASIL, 2003; BRASIL, 2009). Diferentemente da comercializagdo em mercados
convencionais, feiras livres ou supermercados, esses mercados estdo formalmente estruturados
por meio de politicas publicas e legislagcdes especificas, que definem regras de participagao,
qualidade dos produtos e mecanismos de aquisicao (DE PAULA; KAMIMURA; DA SILVA,
2014).

Um dos principais instrumentos legais que consolidam esses mercados ¢ o
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), regulamentado pela Lei n.° 11.947/2009
e pela Resolucao CD/FNDE n.° 04/2026. Essas legislacdes estabelecem que:

Art. 29. Do total dos recursos financeiros federais do PNAE repassados pelo
FNDE, a EEx deveré executar, no minimo 45% (quarenta e cinco por cento)
na aquisi¢ao de alimentos diretamente da Agricultura Familiar, priorizando os
assentamentos da reforma agraria, as comunidades tradicionais indigenas,
comunidades quilombolas, os grupos formais e informais de mulheres e de

jovens agricultores, nos termos do art. 14 da Lei n° 11.947, de 16 de junho de
20009, e alteragdes posteriores (BRASIL, 2026).

Essa iniciativa permite que escolas publicas garantam uma alimentagado saudavel e
diversificada, a0 mesmo tempo em que fortalece a produgdo local de pequenos agricultores e
grupos vulneraveis (DE PAULA; KAMIMURA; DA SILVA, 2014).

Outro marco importante ¢ o Programa de Aquisi¢cao de Alimentos (PAA), criado
pela Lei n.° 10.696/2003 e regulamentado posteriormente por normas complementares,
possibilitando a compra de alimentos da agricultura familiar para programas de seguranca
alimentar e nutricional, como distribuicdo em cestas basicas, cozinhas comunitarias e bancos
de alimentos (BRASIL, 2003; BRASIL, 2023). O PAA atua como um mecanismo de estimulo
a producao sustentavel e a inclusdo social, assegurando renda estavel aos agricultores familiares
(DE PAULA; KAMIMURA; DA SILVA, 2014).

Apesar dos beneficios dos mercados institucionais, como o PNAE e PAA, diversos
obstaculos dificultam a participagdo efetiva dos agricultores familiares. Alguns dos principais

sd0 a burocracia e as exigéncias legais, uma vez que os produtores devem possuir documentacao
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especifica, além de atender a critérios de habilitagdao previstos em editais e chamadas publicas,
cujo preenchimento, muitas vezes, demanda conhecimentos técnicos que nem todos os
pequenos produtores possuem (DE PAULA; KAMIMURA; DA SILVA, 2014).

Outros desafios relevantes sdo a infraestrutura e a logistica. A auséncia de
transporte adequado, locais de armazenagem apropriados e infraestrutura minima para
processamento e embalagem limita a capacidade do agricultor de entregar produtos em

condi¢des de qualidade e higiene exigidas (SILVA, 2022).

3.1.3.  Desafios da Adequacdo Sanitaria na Agricultura Familiar

A garantia da seguranca dos alimentos ao longo da cadeia produtiva ainda enfrenta
desafios relevantes, especialmente no contexto da agricultura familiar. Nesse cendrio, destaca-
se que a limitagdo de acesso a informacgdo e o baixo nivel de conhecimento sobre a legislagdo
sanitaria vigente constituem entraves significativos para a adequacdo dos produtores as
exigéncias normativas. Estudos apontam que muitos empreendimentos familiares enfrentam
dificuldades relacionadas a infraestrutura fisica, regularizacdo documental, atendimento as
exigéncias microbiologicas e fisico-quimicas, além da auséncia de assisténcia técnica
especializada e de servigos locais de vigilancia sanitaria (BANDONI et al., 2014).

A literatura aponta que as dificuldades relacionadas a compreensao e aplicacao das
normas sanitdrias estdo diretamente associadas a baixa oferta de capacitagcdo técnica e a
fragilidade das ag¢des de assisténcia técnica e extensdao rural. Nesse contexto, a auséncia de
orientagdo adequada limita a capacidade dos produtores de implementar medidas de controle
higiénico-sanitario, favorecendo a ocorréncia de ndo conformidades nos processos produtivos
e aumentando os riscos a seguranca dos alimentos (BANDONI et al., 2014; TAVARES et al.,
2025).

Além disso, a complexidade e a dispersao do arcabougo legal brasileiro representam
fatores adicionais que dificultam a compreensdo da legislagdo por parte dos agricultores
familiares. A existéncia de multiplas normativas, frequentemente elaboradas com linguagem
técnica e pouco acessivel, contribui para o distanciamento entre o conhecimento formal e sua
aplicacdo pratica no meio rural. Dessa forma, a inadequagdo as exigéncias sanitarias nao
decorre, em muitos casos, de negligéncia, mas sim de uma deficiéncia estrutural no acesso a
informacao e a capacitacdo continuada (TAVARES et al., 2025).

A operacionalizacdo de politicas publicas, como o Programa Nacional de

Alimentagdo Escolar (PNAE), evidencia que o desconhecimento das exigéncias legais e
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sanitarias constitui uma das principais barreiras para a participagdo da agricultura familiar
nesses mercados institucionais. Tavares et al. (2025) destacam que dificuldades operacionais,
auséncia de suporte técnico e falhas na articulacdo entre agricultores familiares e gestores
municipais comprometem a efetiva participagdo desses produtores nos programas publicos de
aquisicdo de alimentos. Essa limitacdo impacta diretamente a comercializagdo dos produtos,
restringindo o acesso a canais formais e comprometendo o potencial de gerag¢do de renda e de
desenvolvimento local sustentavel.

Diante desse contexto, torna-se evidente a necessidade de fortalecimento de
politicas publicas voltadas a capacitagdo, assisténcia técnica e extensao rural, com foco na
disseminagdo do conhecimento sobre a legislacdo sanitdria e na promog¢do da adequagdo
produtiva dos agricultores familiares. A implementag¢do de acdes educativas continuadas e o
suporte técnico especializado sdao fundamentais para reduzir as lacunas de conhecimento,
promover a conformidade legal e assegurar a producao de alimentos seguros e de qualidade,
contribuindo, assim, para a efetivagdo da Seguranca Alimentar e Nutricional (FAO, 2023;
TAVARES et al., 2025). Além disso, iniciativas de educagdo sanitdria e acompanhamento
técnico permanente favorecem ndo apenas a adequacao as exigéncias normativas, mas também
o fortalecimento da autonomia produtiva, da geracao de renda e da inser¢do sustentavel da
agricultura familiar nos mercados institucionais (PREISS; SCHNEIDER; COELHO-DE-
SOUZA, 2020).

3.2. Mandioca

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) constitui uma das culturas agricolas de
maior relevancia socioecondmica e alimentar no Brasil, destacando-se como importante fonte
energética para milhdes de pessoas, especialmente em paises tropicais e em regides marcadas
pela vulnerabilidade social e inseguranga alimentar (FAO, 2013). Amplamente cultivada em
todo o territorio nacional, a cultura apresenta elevada importancia para a agricultura familiar,
sendo responsavel pela geracdo de trabalho, renda e fortalecimento das economias locais
(IBGE, 2019).

Dados do Levantamento Sistematico da Producdo Agricola (LSPA) do IBGE
(2026) estimam uma producao de aproximadamente vinte milhdes de toneladas de mandioca
numa area de aproximadamente 1,25 milhdo de hectares na safra 2026, com produgao estimada
de mais de 19 milhdes de toneladas, consolidando-se como uma das principais culturas

alimentares produzidas no pais. Os estados do Para, Paran4, Bahia e Maranhao destacam-se
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entre os principais produtores nacionais, concentrando significativa parcela da produgdo
brasileira.

A cultura da mandioca possui expressiva importancia histdrica e social no contexto
brasileiro, sendo cultivada desde os povos originarios € consolidando-se como alimento-base
de diversas populagdes ao longo da formagao historica do pais. Sua produgdo estd diretamente
associada aos sistemas tradicionais de cultivo e a permanéncia de agricultores familiares no
meio rural, desempenhando papel fundamental na geragdo de renda e no fortalecimento das
economias locais (SILVA; MURRIETA, 2014).

Segundo a Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura -
FAO (2013), a mandioca ¢ considerada uma cultura estratégica para a promog¢ao da seguranca
alimentar no século XXI devido a sua elevada rusticidade, resisténcia a periodos de estiagem e
capacidade produtiva em solos de baixa fertilidade. Essas caracteristicas tornam a espécie
particularmente importante em regides vulneraveis do ponto de vista socioecondmico €
climatico, permitindo sua exploracdo mesmo sob condi¢des limitantes para outras culturas
agricolas.

Além de sua importancia econdmica, a mandioca apresenta elevado valor
nutricional, constituindo importante fonte de carboidratos, principalmente devido ao elevado
teor de amido presente em suas raizes tuberosas. Seu consumo ocorre de diferentes formas,
incluindo mandioca in natura, farinha, fécula, tapioca, polvilho e diversos derivados
processados industrialmente. Entretanto, algumas variedades apresentam compostos
cianogénicos potencialmente toxicos, exigindo adequado processamento tecnologico e térmico
para garantir a seguranca do alimento (ROSA et al., 2026).

A versatilidade de utilizagdo da mandioca também contribui para sua relevancia
industrial. A fécula extraida das raizes possui ampla aplicagdo nos setores alimenticio,
farmacéutico, téxtil e de biocombustiveis, sendo utilizada na produc¢ao de massas alimenticias,
produtos panificados, amidos modificados, etanol e bioplasticos. Nesse contexto, a cadeia
produtiva da mandioca apresenta potencial estratégico para o desenvolvimento da bioeconomia
e para o fortalecimento das agroindustrias familiares de pequena escala (SANTANA et al.,
2025).

Nesse cenario, a mandioca consolida-se como cultura estratégica para o
desenvolvimento sustentdvel da agricultura familiar, reunindo caracteristicas agrondmicas,
econOmicas, nutricionais € socioculturais que reforcam sua importidncia para os sistemas
alimentares brasileiros. Sua elevada adaptabilidade, aliada a ampla diversidade de utilizagdo e

a forte insercao nos mercados alimentar e agroindustrial, evidenciam o potencial da cultura para
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contribuir com a promog¢ao da seguranca alimentar, geracdo de renda e fortalecimento das
cadeias produtivas locais (FAO, 2013; SANTANA et al., 2025).

De acordo com a FAO (2013), a producdao de mandioca minimamente processada
representa uma oportunidade estratégica para agroindustrias familiares e pequenos produtores
rurais, promovendo geracdo de renda, diversificacao produtiva e fortalecimento das cadeias
curtas de comercializacdo. Ao aliar tradi¢do alimentar, inovacdo tecnologica e atendimento as
normas sanitirias vigentes, a mandioca minimamente processada consolida-se como um
alimento alinhado as recomendag¢des do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, que
incentiva o consumo de alimentos in natura e minimamente processados como base de uma
alimentacdo adequada e saudavel (BRASIL, 2014).

Dessa forma, a mandioca, especialmente em sua forma minimamente processada,
reafirma seu papel como alimento fundamental para o desenvolvimento sustentavel, a

seguranca alimentar e a valorizacao da agricultura familiar no Brasil.

3.3. Produtos Minimamente Processados

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (2014), os produtos
minimamente processados sao aqueles alimentos que passam por processos fisicos simples,
com o objetivo de facilitar o consumo ou o preparo, sem comprometer significativamente sua
composi¢do nutricional e suas propriedades naturais. Esses alimentos mantém suas
caracteristicas originais € ndo recebem adi¢do de substancias quimicas, como conservantes,
corantes ou aromatizantes artificiais. Dessa forma, sdo considerados a forma mais proxima do
alimento natural, promovendo uma alimentacdo saudavel e balanceada (FELLOWS, 2017).

Em termos de praticidade, os produtos minimamente processados apresentam
vantagens significativas em relacdo aos alimentos in natura, pois, enquanto estes requerem
etapas adicionais de preparo antes do consumo, como lavagem, higienizagdo, corte, descasque
ou cocc¢do, os minimamente processados ja chegam ao consumidor pré-lavados, cortados,
fatiados, despolpados ou congelados, prontos para uso imediato ou para pequenas adaptagoes
culinarias (BRASIL, 2014; FELLOWS, 2017).

Esses procedimentos visam, principalmente, garantir a seguranca alimentar,
aumentar a durabilidade do alimento e proporcionar praticidade ao consumidor, sem
comprometer os nutrientes essenciais. Frutas frescas cortadas, verduras lavadas e embaladas,
legumes congelados, sem adicdo de molhos ou temperos industrializados, e leite pasteurizado

sao exemplos tipicos de produtos minimamente processados (BRASIL, 2014).
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De acordo com os principios do processamento minimo, a mandioca passa por
etapas como selecdo, lavagem, descascamento, corte, sanitizacdo e acondicionamento,
mantendo-se fresca, refrigerada ou congelada, preservando suas caracteristicas sensoriais e
nutricionais essenciais (EMBRAPA, 2010). Nao ha adicdo de substancias quimicas ou
processos industriais complexos, o que a diferencia de produtos ultraprocessados, conforme

apresentado no fluxograma de produgdo presente na Figura O1.



Figura 01 - Fluxograma do processo produtivo de mandioca minimamente processada
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Essa caracteristica reduz o tempo e o esforco necessarios para a preparagao das
refei¢des, tornando mais vidvel a inclusdo de frutas, verduras e legumes na dieta diaria,
especialmente em contextos de sobrecarga profissional em cozinhas de escolas, hospitais e
outros ambientes vinculados aos mercados institucionais (BRASIL, 2014). Além disso, o maior
tempo de conservagao proporcionado pelo processamento minimo contribui para a redugao das
perdas pos-colheita e do desperdicio de alimentos, diminuindo a necessidade de compras
frequentes e favorecendo o planejamento alimentar e o consumo de produtos frescos por
periodos mais prolongados (MORETTI, 2007; SPAGNOL et al., 2018).

Assim, embora os produtos in natura oferegam frescor e nutrigdo maximos, os
produtos minimamente processados se destacam por facilitar o consumo regular de alimentos
saudaveis, conciliando qualidade nutricional com conveniéncia, o que ¢ essencial para
promover habitos alimentares consistentes e reduzir a dependéncia de alimentos
ultraprocessados (BRASIL, 2014; FELLOWS, 2017).

A mandioca minimamente processada apresenta importantes vantagens
relacionadas a praticidade, conveniéncia e agregacdo de valor ao produto, destacando-se pela
redu¢do do tempo de preparo doméstico, uma vez que elimina etapas como descascamento,
lavagem e corte, tradicionalmente realizadas pelo consumidor. Além disso, o processamento
minimo contribui para a diminuicdo das perdas pos-colheita e do desperdicio de alimentos,
melhora as condi¢des higi€nico-sanitarias durante a manipulacdo e favorece a oferta de
produtos padronizados e seguros ao consumidor (MORETTI, 2007).

Outro aspecto relevante refere-se a ampliagdo das possibilidades de
comercializacdo da mandioca, especialmente em mercados institucionais € no setor varejista,
em virtude da maior padroniza¢dao do produto, praticidade de uso e adequagdo as exigéncias
sanitarias e logisticas contemporaneas. Nesse contexto, a mandioca minimamente processada
representa uma alternativa estratégica para agroindustrias familiares e pequenos produtores
rurais, promovendo agregacao de valor, diversificacdo da producdo e fortalecimento das cadeias

curtas de comercializagdo (WILKINSON, 2008).

34. Seguranca dos Alimentos

A seguranca dos alimentos consiste no conjunto de praticas, medidas e controles
destinados a garantir que os alimentos sejam seguros, saudaveis e adequados ao consumo
humano, prevenindo a ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos, como intoxicacdes

alimentares, infecgdes bacterianas e contaminagdes quimicas ou fisicas (BRASIL, 2002;



26

BRASIL, 2004). Nesse contexto, a Seguranga do Alimento refere-se especificamente a garantia
de que o alimento ndo causara danos a saude do consumidor quando preparado e consumido
conforme o uso pretendido, envolvendo a identificacdo, avalia¢do e controle de perigos fisicos,
quimicos e biologicos ao longo de toda a cadeia produtiva. De acordo com a Organizagao
Mundial da Saude (OMS, 2006), a seguranca dos alimentos constitui um dos pilares
fundamentais da saude publica global, estando diretamente relacionada a prevencdo das
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), consideradas um importante problema de satide
publica em nivel mundial.

As Boas Praticas de Fabricagao (BPF) e a Seguranca do Alimento constituem
fundamentos estruturantes para a garantia da qualidade higiénico-sanitaria em toda a cadeia
produtiva de alimentos, sendo essenciais para a protecdo da saude publica e para a conformidade
com os padroes sanitarios vigentes. No Brasil, essas diretrizes sao regulamentadas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), especialmente por meio da RDC n.° 275/2002 e
da RDC n.° 216/2004, que estabelecem critérios técnicos obrigatdrios para a produgdo,
manipulagdo e comercializagdo de alimentos seguros (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

As BPF podem ser compreendidas como um conjunto sistematizado de
procedimentos, normas e controles aplicados ao ambiente de produgdo, aos processos € aos
manipuladores, com o objetivo de garantir a qualidade sanitaria dos alimentos e prevenir riscos
de contaminagao. Essas praticas abrangem desde a sele¢ao de matérias-primas até a distribui¢ao
do produto final, sendo consideradas a base para sistemas mais complexos de controle, como o
APPCC (Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) (SILVA JUNIOR, 2014). De acordo
com a legislacdo brasileira, sua implementagao ¢ obrigatoria para todos os estabelecimentos
que manipulam alimentos (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Nesse contexto, os principais objetivos das BPF incluem a padronizacdo dos
processos produtivos, a redugdo de riscos sanitarios, a melhoria continua da qualidade dos
alimentos e a promog¢ao da saude dos consumidores. Além disso, essas praticas contribuem para
a conformidade com a legislagdo vigente, a rastreabilidade dos produtos e o fortalecimento da
confianca do consumidor. Segundo a Organizagdo das Nacdes Unidas para a Alimentagado e a
Agricultura (2011a), a adocdo de boas praticas ao longo da cadeia produtiva ¢ essencial para
assegurar a inocuidade dos alimentos e garantir sistemas alimentares sustentaveis e seguros.

A importancia das BPF torna-se ainda mais evidente quando se consideram a
complexidade dos sistemas alimentares contemporaneos e o aumento do consumo de alimentos
fora do domicilio. Em servicos de alimentacdo coletiva, como escolas, hospitais e restaurantes,

a correta aplicagdo dessas praticas ¢ determinante para evitar surtos de DTA e proteger
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populagdes, muitas vezes, vulneraveis. De acordo com o Ministério da Saude, a adog¢ao rigorosa
das BPF ¢ uma das principais estratégias para o controle sanitario e a promog¢ao da seguranga
alimentar no pais (BRASIL, 2010).

Os pilares das BPF englobam aspectos estruturais, operacionais € comportamentais.
A estrutura fisica dos estabelecimentos deve ser planejada de forma a permitir a higienizagao
adequada e evitar a contaminacdo cruzada. Isso inclui pisos, paredes e tetos revestidos com
materiais lisos, impermeaveis e de facil limpeza, além de iluminagdo e ventilacdo adequadas,
controle de pragas e abastecimento de agua potavel (BRASIL, 2002; OMS, 2006).

O layout das instalagdes constitui elemento estratégico para a prevencdo da
contaminagdo cruzada em estabelecimentos produtores e manipuladores de alimentos, devendo
ser planejado de forma a garantir fluxo linear e unidirecional das operagdes, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedicdo ou distribuicdo do produto final. A adequada
organizacdo espacial reduz o contato entre matérias-primas, residuos, produtos em
processamento e alimentos prontos para consumo, minimizando riscos de contaminacao
microbiologica, fisica e quimica (BRASIL, 2004; Comissdo do Codex Alimentarius, 2003a).

Nesse contexto, recomenda-se que o fluxo operacional evite o cruzamento entre
areas consideradas “sujas”, como recebimento, armazenamento inicial e pré-preparo de
alimentos crus, e areas “limpas”, destinadas ao preparo final, embalagem ou distribui¢do. Além
disso, a circulagdo de manipuladores, utensilios e equipamentos deve ocorrer de maneira
organizada, prevenindo a transferéncia de contaminantes entre diferentes etapas do processo
produtivo (SILVA JUNIOR, 2014). A separagio fisica ou funcional dos ambientes, associada
a definicdo clara das zonas de trabalho e a adocdo de barreiras sanitdrias, representam
importante medida para assegurar condi¢des higi€nico-sanitarias adequadas e promover a
seguranca dos alimentos, conforme apresentado na Figura 02.

A Comissao do Codex Alimentarius (2003a) destaca que instalagdes
inadequadamente planejadas podem favorecer a ocorréncia de contaminacdo cruzada,
comprometendo a inocuidade dos alimentos e elevando o risco de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Dessa forma, o planejamento estrutural das unidades de processamento deve
considerar aspectos relacionados ao fluxo produtivo, ventilacio, iluminacdo, abastecimento de
agua, disposicdo de equipamentos e higienizagdo dos ambientes, garantindo condic¢des
compativeis com as Boas Praticas de Fabricagao (BPF) e com a legislagdao sanitaria vigente
(BRASIL, 2004; Comissao do Codex Alimentarius, 2003a).

A contamina¢do cruzada, caracterizada pela transferéncia de microrganismos,

substancias quimicas ou materiais estranhos de uma superficie, alimento ou ambiente para
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outro, ¢ um dos principais fatores associados a ocorréncia de Doencas Transmitidas por
Alimentos. Essa contaminacao pode ocorrer de forma direta, quando hé contato entre alimentos
crus e prontos para consumo, ou indireta, por meio de utensilios, equipamentos, superficies ou
manipuladores contaminados. Para sua prevencdo, ¢ fundamental adotar medidas como a
utilizacdo de utensilios exclusivos ou devidamente higienizados para diferentes tipos de
alimentos, a correta higienizagdo das maos, o armazenamento separado de alimentos crus e
prontos e o controle rigoroso das etapas de manipulagdo (OMS, 2006; FAO, 2011a; Comissao

do Codex Alimentarius , 2003a).

Figura 02 - Croqui de planta baixa indicado para agroindustria familiar de mandioca
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Fonte: Proprio autor, 2026.

No que se refere aos equipamentos e utensilios, estes devem ser fabricados com
materiais atoxicos, resistentes a corrosao e de facil higienizacdo, além de serem mantidos em
bom estado de conservacdo. A manutencdo preventiva e a higienizacdo regular sdo
fundamentais para evitar a contamina¢do dos alimentos e garantir a eficiéncia dos processos
produtivos (SILVA JUNIOR, 2014).

A higiene dos manipuladores de alimentos ¢ um dos pontos mais criticos no

contexto das BPF, uma vez que o fator humano representa uma das principais fontes de



29

contaminagdo. Dessa forma, ¢ imprescindivel a adog¢do de praticas adequadas, como a
higienizacdo correta das maos, o uso de uniformes limpos, a restricdo do uso de adornos e a
realizacdo de capacitagdes periddicas. Além disso, o controle de saide dos manipuladores ¢
essencial para evitar a transmissdo de doengas (BRASIL, 2004; FAO, 2011a).

O controle de tempo e temperatura, especialmente em alimentos pereciveis,
constitui um dos principais fatores para a garantia da seguranga dos alimentos, uma vez que
condi¢des inadequadas favorecem a multiplicagdo de microrganismos patogénicos e
comprometem a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos. Nesse contexto, a adocdao de
ferramentas de controle e padronizagdao, como os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO), os registros sistematicos de
monitoramento ¢ os Manuais de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), desempenha papel
fundamental na organizacao das rotinas operacionais, no controle sanitario e na rastreabilidade
dos processos produtivos. Os PPHO, em especial, sdo essenciais para assegurar a adequada
higienizacdo de instalagdes, equipamentos, utensilios e manipuladores, contribuindo
diretamente para a prevencao de contaminagdes cruzadas e para a manutengdo das condi¢des
higiénico-sanitarias do ambiente de producdo (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004; SILVA
JUNIOR, 2014).

Além disso, ¢ importante destacar que a aplicacao das BPF deve ser acompanhada
de processos continuos de avaliagdo e melhoria, incluindo auditorias internas, inspegdes
sanitarias e uso de listas de verificagdo. Essas ferramentas permitem a identificacdo de ndo
conformidades e a ado¢do de medidas corretivas, fortalecendo a cultura de seguranca dos
alimentos nos estabelecimentos (FAO, 2011b).

Dessa forma, as Boas Praticas de Fabricacdo configuram-se como elementos
indispensaveis para a producao de alimentos seguros, sendo essenciais ndo apenas para o
cumprimento das exigéncias legais, mas também para a promoc¢do da saude publica, a

preven¢ao de doengas e a garantia da qualidade dos produtos ofertados a populacao.

3.4.1.  Principais Riscos Microbioldgicos

A mandioca minimamente processada apresenta caracteristicas fisico-quimicas que
favorecem o desenvolvimento microbiano, especialmente apos as etapas de descascamento e
corte, que aumentam a superficie de contato e liberam exsudatos ricos em carboidratos. A

elevada atividade de 4gua (Aw) e o pH proximo a neutralidade tornam o produto suscetivel a
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contaminac¢do e multiplicacdo de microrganismos, caso nao sejam rigorosamente adotadas as
Boas Praticas de Fabrica¢dao (BPF) e o controle da cadeia de frio (FELLOWS, 2017).

Entre os principais patdgenos associados a vegetais minimamente processados,
destaca-se a Salmonella enterica, frequentemente relacionada a contaminacao por agua
inadequada, solo contaminado ou falhas na higienizacdo (FRANCO; LANDGRAF, 2008; JAY,
2005). A Escherichia coli, especialmente cepas produtoras de toxina Shiga, constitui importante
indicador de contaminagao fecal, estando associada ao uso de 4gua nio potavel e a manipulacao
inadequada (ICMSF, 2011; FRANCO; LANDGRAF, 2008). Outro microrganismo relevante ¢
o Staphylococcus aureus, cuja contaminagdo ocorre principalmente por manipuladores,
podendo produzir enterotoxinas termoestaveis resistentes a tratamentos térmicos convencionais
(JAY, 2005; ICMSF, 2011). Destaca-se, ainda, a Listeria monocytogenes, importante em
produtos refrigerados devido a sua capacidade de multiplicagdo em baixas temperaturas, sendo
considerada um microrganismo psicotrofico (FRANCO; LANDGRAF, 2008; ICMSF, 2011).

Além dos patdgenos, microrganismos deteriorantes, como bactérias psicotroficas,
leveduras e bolores, também comprometem a qualidade sensorial e reduzem a vida 1til da
mandioca minimamente processada (FELLOWS, 2017). A exposi¢ao do tecido vegetal apos o
corte acelera processos metabolicos e favorece o crescimento microbiano, exigindo controle
rigoroso de temperatura, preferencialmente < 5°C (BRASIL, 2004). Dessa forma, o controle
microbiologico na producdo de mandioca minimamente processada € determinante para
garantir seguranca alimentar, ampliar a vida util e assegurar conformidade com os padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo sanitaria vigente (BRASIL, 2001; BRASIL,
2019).

3.4.2.  Legislacao Aplicavel

Para que os alimentos sejam considerados seguros, ¢ necessario que todo o processo
produtivo, desde a produgdo agricola até o consumo final, siga normas rigorosas de higiene,
armazenamento, transporte ¢ manipulacdo. Aspectos como a rastreabilidade, a rotulagem
correta e o cumprimento das Boas Praticas de Fabricagao (BPF) sao fundamentais para manter
a integridade, a qualidade e o valor nutricional dos alimentos (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

No contexto da seguranca do alimento e da regulacdo de alimentos no Brasil,
destacam-se duas normas técnicas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que

sao de fundamental importancia: a RDC n.° 275/2002 e a RDC n.° 216/2004.
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A RDC n.° 275/2002 da ANVISA estabelece requisitos relacionados as Boas
Praticas de Fabricagao (BPF) para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
além de dispor sobre os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e as listas de
verificacao aplicadas a avaliacdo das condigdes higiénico-sanitarias. A resolugdo contempla
aspectos relacionados a estrutura fisica das instala¢des, incluindo pisos, paredes, iluminagdo e
ventilagdo adequadas, bem como condi¢des de higiene e conservacdo de equipamentos e
utensilios. Também aborda o controle higiénico-sanitario dos manipuladores, o armazenamento
correto de matérias-primas e produtos acabados, os procedimentos de higienizacao e o controle
integrado de pragas, além da necessidade de registros e documentacdo para fins de
monitoramento e fiscaliza¢do sanitaria. O principal objetivo da RDC n.° 275/2002 ¢ prevenir
riscos a satde do consumidor, garantindo a produ¢do de alimentos seguros e em conformidade
com os padroes sanitarios vigentes (BRASIL, 2002).

A RDCn.°216/2004 da ANVISA complementa e amplia os principios relacionados
as Boas Praticas aplicéveis aos servigos de alimentacdo, estabelecendo um regulamento técnico
voltado as condicdes higiénico-sanitarias desses estabelecimentos. A resolucdo aborda, de
forma detalhada, os requisitos referentes a higiene pessoal e comportamental dos
manipuladores, as condi¢des sanitarias das instalacdes, ao controle de matérias-primas, ao
armazenamento, preparo, exposicdo e distribuicdo dos alimentos. Além disso, determina a
implementagao de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e do Manual de Boas
Praticas, visando a padroniza¢ado das atividades e a garantia da qualidade sanitaria dos alimentos
produzidos. A norma também enfatiza a importancia da documentagado e da rastreabilidade dos
processos, permitindo a verificacao da conformidade pelas autoridades sanitarias. Dessa forma,
a RDC n.° 216/2004 contribui para o fortalecimento da seguranga dos alimentos e para a
protecao da saude publica, assegurando que os servigos de alimentacdo atendam as exigéncias
da vigilancia sanitaria (BRASIL, 2004).

Dessa forma, embora apresentem campos de aplicagdo distintos, as RDC n.°
216/2004 ¢ RDC n.° 275/2002 contribuem, de maneira complementar, para a garantia da
qualidade higiénico-sanitaria e da seguranca dos alimentos. Assim, ambas representam
importantes ferramentas para o controle sanitério, fiscaliza¢ao e adequacao de estabelecimentos
produtores e manipuladores de alimentos, contribuindo para a protecdo da saiude do
consumidor.

Porém, no estado de Minas Gerais, em 2018, a Secretaria de Estado de Saude
publicou a Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018, que estabelece diretrizes e procedimentos para

o licenciamento sanitario simplificado de atividades classificadas como de baixo risco no setor
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de alimentos no Estado. A normativa tem como objetivo promover a formalizagao e a inclusdo
produtiva de microempreendedores individuais, empreendimentos familiares rurais e
organizac¢des da economia solidaria, garantindo condi¢des mais acessiveis para a regulariza¢ao
sanitaria dessas iniciativas (MINAS GERALIS, 2018).

Ao mesmo tempo, a Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018 busca assegurar a protecao
da saude publica por meio da defini¢do de critérios minimos de higiene, controle e boas praticas
de manipulagdo e producdo de alimentos. Nesse sentido, a normativa representa um importante
instrumento de politica publica ao conciliar a necessidade de vigilancia sanitaria com estratégias
de desenvolvimento local e fortalecimento da agricultura familiar, favorecendo a inser¢ao
desses produtores em circuitos formais de comercializagdo, incluindo mercados institucionais
e programas governamentais voltados a promoc¢ao da Seguranca Alimentar e Nutricional. Dessa
forma, a resolucao contribui para a ampliagao do acesso a alimentos seguros e de qualidade, ao
mesmo tempo em que estimula a geracdo de renda, a valorizagdo da producao local e a

sustentabilidade dos sistemas alimentares regionais.

3.4.3.  Ferramentas de Avaliacdo Sanitdria

As ferramentas de avaliagdo da conformidade sanitaria constituem instrumentos
fundamentais para garantir a seguranca dos alimentos e a qualidade higiénico-sanitaria dos
servicos de alimentagdo. No contexto brasileiro, destacam-se as diretrizes estabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria por meio da RDC n.° 275/2002 ¢ da RDC n.°
216/2004, além da normatizacdo complementar em ambito estadual, como a Resolucdo
SES/MG n.° 6.362/2018.

A RDC n.° 275/2002 estabelece os procedimentos operacionais padronizados (POPs) e
as listas de verificagdo (checklists) como ferramentas essenciais para a avaliagdo das Boas
Préticas de Fabricagdao (BPF) em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Esses instrumentos permitem a identificacdo sistematica de ndo conformidades, auxiliando
tanto na fiscalizacdo sanitaria quanto na autoavaliagdo pelos responsaveis técnicos. As listas de
verificacdo, em especial, sdo estruturadas com base em critérios técnicos que abrangem desde
a infraestrutura fisica até o controle de processos e a higiene dos manipuladores, promovendo
padronizacdo e rastreabilidade das inspe¢des (BRASIL, 2002).

Complementarmente, a RDC n.° 216/2004 dispde sobre o Regulamento Técnico de
Boas Préaticas para Servicos de Alimentagdo. Nessa normativa, as ferramentas de avaliagdo

incluem a implementagao de manuais de boas praticas, registros de controle (como temperatura,
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higienizacdo e recebimento de matérias-primas) e auditorias internas periodicas. Esses
mecanismos possibilitam o monitoramento continuo das condi¢des sanitarias e favorecem a
prevencao de riscos a saide do consumidor.

No ambito estadual, a Resolu¢do SES/MG n.° 6.362/2018 refor¢a e adapta essas
diretrizes a realidade de Minas Gerais, incorporando instrumentos de avaliagdo mais
contextualizados as praticas locais de vigilancia sanitaria. Essa resolucdo enfatiza o uso de
roteiros de inspe¢do padronizados e indicadores de conformidade, promovendo maior
uniformidade nas acdes fiscalizatorias e contribuindo para a qualificagdo dos servigos de
alimentacdo de microempreendedores individuais, empreendimentos familiares rurais e
organizagdes da economia solidaria no Estado.

Dessa forma, as ferramentas de avaliacdo da conformidade sanitdria previstas
nessas legislacdes atuam de maneira integrada, permitindo ndo apenas a verificacdo do
cumprimento das normas, mas também a promoc¢ao de melhorias continuas nos processos
produtivos. Elas sdo indispensaveis para a garantia da seguranca do alimento, reducao de riscos

sanitarios e fortalecimento das politicas publicas de saude.

3.4.4.  Aplicabilidade da Resolug¢ao SES/MG n° 6.362/2018

A Resolugao SES/MG n.° 6.362/2018 representa um marco regulatorio relevante
para a formalizagdo sanitaria de agroindustrias familiares no estado de Minas Gerais ao
estabelecer critérios diferenciados e proporcionais ao nivel de risco sanitario das atividades
desenvolvidas em empreendimentos rurais de pequeno porte. Essa normativa foi elaborada com
o objetivo de promover a inclusdo produtiva da agricultura familiar, sem comprometer os
principios fundamentais da seguranca dos alimentos, possibilitando a adequacdo sanitaria de
unidades produtivas tradicionalmente excluidas dos sistemas convencionais de licenciamento
(MINAS GERALIS, 2018).

Diferentemente dos instrumentos normativos voltados a industria de alimentos em
escala convencional, a Resolu¢do SES/MG n.° 6.362/2018 adota abordagem baseada na
proporcionalidade do risco sanitario, reconhecendo as especificidades estruturais, tecnoldgicas
e organizacionais das agroindustrias familiares. Essa perspectiva regulatoria permite a adogao
de exigéncias compativeis com a realidade produtiva rural, favorecendo a regularizacao
sanitaria sem impor barreiras técnicas incompativeis com a capacidade operacional desses

empreendimentos (MINAS GERALIS, 2018).
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No contexto da agroindustria familiar avaliada neste estudo, verifica-se que a
aplicacdo do roteiro de autoinspeg¢do previsto na resolucdo possibilita a identificacdo
sistematica de conformidades e ndo conformidades sanitarias ao longo das etapas produtivas,
incluindo aspectos relacionados a estrutura fisica, controle de manipuladores, higienizagao,
abastecimento de agua, manejo de residuos, controle de pragas, fluxo de producdo e
documentagdo sanitaria. A utilizacdo desse instrumento demonstrou-se adequada como
ferramenta de diagndstico sanitario simplificado, permitindo avaliar de forma objetiva o nivel
de conformidade da unidade produtiva com as Boas Praticas de Fabricacdo aplicaveis ao
processamento minimo de alimentos.

Outro aspecto relevante da aplicabilidade da resolugdo refere-se a sua fun¢do como
instrumento de orientacdo técnica para melhoria progressiva das condi¢des sanitarias das
agroindustrias familiares. Diferentemente de modelos regulatdrios estritamente fiscalizatorios,
a normativa estadual apresenta carater educativo e estruturante, estimulando a adog¢ao gradual
de medidas corretivas compativeis com a realidade econdmica dos produtores rurais. Essa
abordagem favorece a consolidagdo de praticas seguras de manipulagdo de alimentos e contribui
para o fortalecimento da cultura de seguranga dos alimentos no meio rural.

Além disso, a Resolucao SES/MG n.° 6.362/2018 exerce papel estratégico na
ampliacao das oportunidades de inser¢ao da agricultura familiar em mercados institucionais,
especialmente no ambito das politicas ptblicas de abastecimento alimentar (MINAS GERALIS,
2018). A regularizagdo sanitaria baseada em critérios simplificados constitui requisito essencial
para participagcdo em programas como o Programa Nacional de Alimentag¢do Escolar (PNAE),
que estabelece a obrigatoriedade de aquisi¢do de géneros alimenticios provenientes da
agricultura familiar, desde que atendidas as condigdes sanitarias vigentes (BRASIL, 2009;
BRASIL, 2026). Nesse sentido, a normativa estadual contribui diretamente para a promogao de
circuitos curtos de comercializagdo e para o fortalecimento da seguranca alimentar e nutricional
em escala regional.

Do ponto de vista técnico-operacional, observa-se que a aplicagdo da resolugdo
permite identificar ndo conformidades predominantemente relacionadas a aspectos estruturais
e organizacionais de baixa complexidade, como auséncia de telas milimétricas, necessidade de
padronizacdo de procedimentos de sanitizacdo e implementacdo de registros operacionais
simplificados. Essas adequagdes apresentam elevado potencial de resolu¢do com intervengdes
de baixo custo, evidenciando a viabilidade pratica de adequacdo sanitaria das agroindustrias

familiares as exigéncias legais estabelecidas.
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Outro elemento relevante diz respeito a compatibilidade da resolugdo com
estratégias de desenvolvimento rural sustentavel. Ao reconhecer as especificidades produtivas
da agricultura familiar e estimular a regularizagdo sanitaria de pequenas unidades de
processamento, a normativa contribui para agregacdo de valor a produgdo primadria,
diversificacdo das atividades econdmicas no meio rural e fortalecimento da autonomia
produtiva das familias agricultoras. Segundo a FAO (2014b), a formalizagdo sanitaria de
agroindustrias familiares constitui instrumento fundamental para promog¢do da seguranga
alimentar, geracao de renda e valorizacdo dos sistemas alimentares locais.

Adicionalmente, a aplicabilidade da Resolugcao SES/MG n.° 6.362/2018 evidencia-
se na sua capacidade de atuar como instrumento intermediario entre a informalidade produtiva
e os sistemas convencionais de inspe¢do sanitaria. Ao permitir a regularizacdo gradual dos
empreendimentos rurais de pequeno porte, a normativa favorece a transi¢do para niveis mais
elevados de organizagdo sanitaria e tecnoldgica, ampliando as possibilidades de inser¢ao em
mercados formais e fortalecendo a sustentabilidade econdmica das agroindustrias familiares
(MINAS GERALIS, 2018).

Dessa forma, a aplicagdo da Resolu¢ao SES/MG n.° 6.362/2018 na agroindustria
avaliada demonstra-se adequada e efetiva como ferramenta de diagndstico sanitario, orientagao
técnica e promog¢dao da regularizagdo produtiva, evidenciando seu papel estratégico na
consolidagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em empreendimentos familiares rurais e na
amplia¢do do acesso a mercados institucionais no estado de Minas Gerais (MINAS GERAIS,

2018).

4. METODOLOGIA

4.1. Delineamento do Estudo

A pesquisa caracteriza-se como um estudo de caso, de natureza aplicada, com
objetivos descritivos e comparativos, e abordagem quali-quantitativa, realizado em uma
agroindustria familiar de mandioca minimamente processada. A adogao desse delineamento
permitiu a analise detalhada das condigdes estruturais, operacionais e higiénico-sanitarias do
empreendimento, considerando sua organizacdo produtiva, sua adequagdo as exigéncias
estabelecidas pela legislacdo sanitdria vigente e a comparacao entre diferentes condigdes de

processamento.
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A abordagem quantitativa foi utilizada para mensuracdo do grau de conformidade sanitaria
por meio da aplicacdo de lista de verificagdo estruturada com base na legislagdo vigente,
enquanto a abordagem qualitativa possibilitou a interpretacio das ndo conformidades
observadas e a analise das condi¢des operacionais relacionadas a implementagdo das Boas
Préticas de Fabricagao (BPF).

O estudo apresenta carater avaliativo-normativo, sem a realizacdo de analises
laboratoriais microbiologicas ou fisico-quimicas, uma vez que o objetivo central consistiu na
verificacdo da conformidade das praticas produtivas com a legislacdo sanitdria aplicavel a

agroindustrias familiares de alimentos minimamente processados.

4.2. Local do Estudo

O estudo foi desenvolvido em uma agroindustria familiar de mandioca
minimamente processada localizada na éarea rural da Regido Geografica Imediata de Formiga,
no estado de Minas Gerais. A escolha da unidade de estudo fundamentou-se em sua inserc¢ao
no processamento minimo de produtos vegetais destinados ao abastecimento local e a mercados
institucionais vinculados as politicas publicas de Seguranca Alimentar e Nutricional.

A agroindustria encontra-se inserida em contexto produtivo tipico de
empreendimentos familiares rurais, caracterizado pela utilizagdo predominante de mao de obra
familiar, processamento em pequena escala e aproveitamento de matéria-prima oriunda do
proprio estabelecimento ou de unidades produtivas proximas, configurando estratégia de
agregacdo de valor a producdo primdria e diversificacdo das atividades econdmicas no meio
rural.

A unidade produtiva foi caracterizada quanto a localizagcdo geografica, condig¢des
de acesso, infraestrutura fisica das instalagdes, organizacao do fluxo produtivo, capacidade
operacional, origem da matéria-prima, etapas do processamento minimo da mandioca,
condi¢des de armazenamento e canais de comercializagdo do produto final.

A agroindutstria familiar estudada processa, em média, 80 kg de mandioca por
semana, concentrando suas atividades no periodo compreendido entre os meses de abril e
outubro, em fun¢do da sazonalidade da producao e das caracteristicas do cultivo da matéria-

prima utilizada no processamento minimo.

4.3. Procedimentos de coleta e avaliacao dos dados
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A unidade de analise correspondeu a agroinduastria familiar avaliada,
compreendendo a analise integrada da estrutura fisica das instalagdes, equipamentos e utensilios
utilizados no processamento, manipuladores de alimentos, matérias-primas, ingredientes e
materiais de embalagem, etapas do processo produtivo e praticas higiénico-sanitarias adotadas
durante o processamento.

A coleta de dados foi realizada por meio de observagao direta in loco, aplicagdo de
lista de verificacdo estruturada com base na Resolucdo SES/MG n.° 6.362/2018 e analise
documental dos registros disponiveis na unidade produtiva.

As visitas técnicas foram efetuadas no periodo de setembro de 2025 a janeiro de
2026, totalizando quatro visitas a agroindustria, com duracdo média de 90 minutos, em turnos
intercalados e sem aviso prévio. A aplicagao da lista de verificacdo estruturada foi realizada em
uma das visitas técnicas, sendo utilizada para avaliagdo do nivel de conformidade da
agroindustria as Boas Praticas de Fabricacdo. As demais visitas tiveram carater observacional
e técnico, permitindo o acompanhamento das praticas operacionais, das etapas do
processamento minimo da mandioca e das condi¢des higiénico-sanitarias da unidade produtiva,
além de subsidiar a elaboragdo da devolutiva técnico-sanitaria e do produto técnico educativo.

A observacao direta possibilitou identificar as condic¢des estruturais das instalagoes,
a organizac¢ao do fluxo produtivo, as praticas operacionais adotadas durante o processamento e
possiveis fatores de risco relacionados a contaminagdo dos alimentos. A analise documental
incluiu, quando disponiveis, Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), registros de higienizacdo, controle integrado de pragas,
controle de temperatura, capacitagdo de manipuladores, procedéncia da matéria-prima,
rotulagem e documentagao relacionada ao licenciamento sanitario.

O instrumento de avaliacao contemplou os seguintes blocos tematicos: edificagdes,
instalacdes e layout; abastecimento de agua; higienizacdo de instalagcdes, equipamentos e
utensilios; controle integrado de vetores e pragas; manejo de residuos; manipuladores de
alimentos; matérias-primas, ingredientes e embalagens; fluxo de processamento;
armazenamento e transporte; documentacdo e registros; e rotulagem e rastreabilidade. Cada
item avaliado foi classificado como Conforme (C), Nao Conforme (NC) ou Nao se Aplica (NA),
sendo desconsiderados do calculo os itens classificados como nao aplicaveis.

O percentual de adequagdo sanitaria foi calculado com base no numero de itens
conformes em relagdo ao total de itens avaliados, sendo a classificacdo da agroindustria
realizada de acordo com os critérios estabelecidos pela RDC n.° 275/2002. Segundo a

normativa, em relacdo ao percentual de conformidade obtido, os estabelecimentos podem ser
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classificados em trés grupos : Grupo 1 (76% a 100% de conformidade), Grupo 2 (51% a 75%
de conformidade) e Grupo 3 (até 50% de conformidade) (BRASIL, 2002).

Foram ainda descritas e avaliadas as etapas do processamento minimo da mandioca,
abrangendo o recebimento da matéria-prima, selecdo, lavagem, descascamento, corte,
sanitizacao, drenagem, embalagem, armazenamento e expedi¢ao do produto final. Durante essa
avaliagdo, foram analisados potenciais riscos higi€nico-sanitarios associados ao processo
produtivo, com énfase na ocorréncia de contaminagdo cruzada, nas condi¢des de higienizagdo
das superficies de contato, nas praticas de manipulacdo adotadas, na organizagao do fluxo
produtivo e no controle de tempo e temperatura, com base na observagao direta das praticas
operacionais € nos requisitos estabelecidos pela legislacdo sanitaria vigente (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004; MINAS GERALIS, 2018).

Nao foram realizadas entrevistas com os manipuladores ou responsaveis pela
unidade produtiva, tendo a coleta de dados se baseado exclusivamente na observagao direta das
praticas operacionais ¢ na verificagdo da documenta¢do disponivel. Para preservacdao da
confidencialidade da unidade produtiva analisada, ndo foram divulgados dados, imagens ou
quaisquer informagdes que possibilitem sua identificagdo, em conformidade com os principios

éticos aplicaveis a estudos técnicos realizados em agroindustrias familiares.

4.4. Classificacdo do estabelecimento

O percentual de adequagao sanitaria foi calculado conforme a seguinte expressao:

Numero de itens conformes
Numero de itens avaliados

% Conformidade = < ) x 100

Foram desconsiderados os itens classificados como nao aplicaveis.

A classificagdo do estabelecimento foi realizada com base nos critérios
estabelecidos pela RDC n.° 275/2002, considerando o percentual de atendimento aos requisitos
de Boas Praticas de Fabricacdo. O estabelecimentos foram enquadrados em trés grupos:

% Grupo 1 (76% a 100% de conformidade): estabelecimentos com elevado nivel de
adequacao as Boas Praticas de Fabricagao;

% Grupo 2 (51% a 75% de conformidade): estabelecimentos com conformidade
intermedidria, apresentando ndo conformidades que requerem agdes corretivas;

< Grupo 3 (até 50% de conformidade): estabelecimentos com baixo nivel de adequacao,

indicando necessidade de intervengdes corretivas mais abrangentes (BRASIL, 2002).
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4.5. Tratamento e Analise dos Dados

Os dados quantitativos foram organizados em planilhas eletronicas e analisados por
meio de estatistica descritiva simples, com célculo de frequéncias absolutas e relativas e do
percentual de adequagdo sanitéria. Esse percentual foi utilizado como indicador para avaliacao
do nivel de conformidade do estabelecimento as Boas Praticas de Fabricacdo, permitindo sua
classificacdo sanitaria conforme critérios estabelecidos na legislagao vigente (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004; MINAS GERAIS, 2018).

Os dados qualitativos foram organizados por categorizagao tematica, possibilitando
a identificacao das principais ndo conformidades, suas possiveis causas e seus impactos sobre
a seguranca dos alimentos.

A integracdo dos dados quantitativos e qualitativos permitiu uma andlise
fundamentada das condi¢des higiénico-sanitarias da agroindustria, com base nos resultados

obtidos e na identificagdo das principais nao conformidades observadas.

4.6. Produtos e acdes decorrentes da pesquisa

4.6.1. Devolutiva Técnico-Sanitaria

Ao final da avaliacdo, efetuou-se a devolutiva técnica a agroindustria,
contemplando orientagdes relacionadas as nao conformidades identificadas durante a aplicagao
da lista de verificacao.

As recomendagdes abrangeram aspectos relacionados a organizacdo do fluxo
produtivo, higienizacdo, controle de manipuladores, armazenamento, manejo de residuos,
documentac¢do sanitaria e prevenc¢ao da contaminacao cruzada.

Essa etapa contribuiu para o direcionamento de acdes de melhoria das praticas
sanitarias e operacionais da unidade produtiva, fortalecendo a aplicacdo das Boas Praticas de

Fabricacdo no contexto da agroindustria familiar avaliada.

4.6.2.  Elaboracdo do Produto Técnico

Como produto técnico decorrente da pesquisa, foi desenvolvido material técnico-
educativo direcionado a agroindustrias de hortaligas minimamente processadas, contendo
orientacdes sobre a organiza¢do do ambiente de produc¢ao, estrutura fisica do local, higiene dos

manipuladores, higieniza¢do de instalagdes, equipamentos e utensilios, controle da qualidade
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da agua, controle integrado de pragas, manejo de residuos, controle de matérias-primas,
processamento minimo de frutas e hortalicas, armazenamento do produto final, documentacao
e registros das atividades sanitdrias, bem como os beneficios da adogdo das Boas Praticas de
Fabricacao.

O material foi elaborado com linguagem acessivel e carater pratico, visando
subsidiar acdes de adequacdo sanitaria compativeis com a realidade operacional de
agroindustrias familiares.

Além de seu uso no empreendimento avaliado, o material técnico-educativo
apresenta potencial de aplicacdo em outros contextos produtivos da agricultura familiar que
atuam ou desejam atuar na produg@o de alimentos minimamente processados, contribuindo para
a melhoria das condi¢des higi€nico-sanitarias e para o atendimento a legislacdo vigente.

O material foi utilizado como instrumento de apoio a devolutiva técnica realizada
junto ao empreendimento, contribuindo para a sistematizacdo das recomendagdes propostas e
para a implementacdo de melhorias nas condi¢des higiénico-sanitarias observadas conforme

apresentado no APENDICE A.

5. RESULTADO E DISCUSSAO
5.1. Caracterizacio da agroindustria avaliada

A agroindustria familiar avaliada localiza-se na area rural da Regido Geografica
Imediata de Formiga, no estado de Minas Gerais, caracterizando-se como empreendimento de
pequeno porte dedicado ao processamento minimo de mandioca destinada ao consumo humano.
A unidade produtiva apresenta organiza¢do baseada predominantemente em mao de obra
familiar, contando com a participacao direta de trés membros da familia nas etapas de colheita,
processamento e comercializagdo do produto.

A capacidade média de processamento e comercializagdo da agroindustria ¢ de
aproximadamente 300 kg de mandioca minimamente processada por més, volume compativel
com empreendimentos familiares de pequena escala, cuja producao esta diretamente vinculada
a disponibilidade de matéria-prima e a demanda regional. Esse perfil produtivo ¢
frequentemente observado em agroindustrias familiares que apresentam estruturas operacionais
simplificadas e produgdo em menor escala, caracteristicas que podem influenciar diretamente

as condi¢des de organizagdo sanitaria e adequacao estrutural da unidade produtiva. Segundo
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Wilkinson (2008), agroindustrias familiares caracterizam-se por estruturas produtivas flexiveis
e de baixa escala operacional, nas quais a producao estd fortemente associada a dindmica da
propriedade rural e a disponibilidade de mao de obra familiar.

Em relagdo aos canais de comercializagcdo, observou-se que cerca de 70% da
producao mensal sdo destinados a mercados institucionais, especialmente no ambito de politicas
publicas de aquisi¢do de alimentos, enquanto aproximadamente 30% sdo comercializados no
mercado local convencional. A participacdo expressiva nos mercados institucionais evidencia
a relevancia dessas politicas como instrumentos de fortalecimento da agricultura familiar,
geracao de renda e promocgdo da seguranca alimentar e nutricional, conforme destacado pelo
Governo do Brasil (BRASIL, 2009; BRASIL, 2026). Além disso, a inser¢ao nesses mercados
exige maior atencdo as condigdes higiénico-sanitarias e ao cumprimento das Boas Praticas de
Fabricacdo, uma vez que programas institucionais demandam alimentos produzidos em
conformidade com os requisitos sanitarios vigentes.

Outro aspecto relevante identificado refere-se a sazonalidade da produgdo, uma vez
que as atividades de colheita e processamento da mandioca concentram-se no periodo
compreendido entre os meses de abril e outubro. Essa caracteristica estd associada as condig¢des
edafoclimaticas regionais € ao planejamento da unidade familiar, sendo comum em sistemas
agricolas de base familiar, nos quais a disponibilidade de matéria-prima varia ao longo do ano
agricola (EMBRAPA, 2020a; EMBRAPA 2020b). A sazonalidade influencia diretamente o
volume ofertado ao mercado e requer planejamento adequado da produ¢ado e da comercializagio
para garantir regularidade no fornecimento, especialmente em programas institucionais, como
o Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE).

Do ponto de vista sanitario, a caracterizagdo da unidade produtiva permitiu
identificar aspectos estruturais, operacionais e organizacionais compativeis com
empreendimentos classificados como de baixo risco sanitario, conforme previsto na Resolugao
SES/MG n.° 6.362/2018 (MINAS GERALIS, 2018). Nesse contexto, o processamento minimo
da mandioca representa importante estratégia de agregacdo de valor a producdo primaria,
contribuindo para a diversificagdo das atividades econdmicas no meio rural e para o
fortalecimento dos circuitos curtos de comercializagao de alimentos (FAO, 2014b). Além disso,
a aplicagdo do instrumento estruturado de avaliag@o possibilitou andlise quali-quantitativa das
condi¢des higiénico-sanitarias da agroindustria, permitindo identificar ndo conformidades,
mensurar o nivel de adequacao sanitaria da unidade produtiva e direcionar agdes de melhoria

compativeis com a realidade da agricultura familiar.
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5.2. Avaliagao da estrutura fisica e do layout produtivo

A avaliacao das condi¢des estruturais da agroindustria evidenciou que as atividades
de manipulacdo da mandioca minimamente processada ndo sdo realizadas em ambiente
exclusivo para processamento de alimentos, ocorrendo em espago compartilhado com areas de
uso doméstico da residéncia da unidade familiar. Essa condi¢ao representa limitagdo relevante
do ponto de vista sanitario, uma vez que a utilizacdo de ambientes ndo segregados pode
favorecer a ocorréncia de contaminagdo cruzada e dificultar a padronizagdo das praticas de
higienizacdo e controle operacional durante o processamento dos alimentos.

De acordo com a Resolu¢do SES/MG n.° 6.362/2018, empreendimentos familiares
rurais classificados como de baixo risco sanitario podem operar com estruturas simplificadas,
desde que sejam asseguradas condi¢des minimas de higiene, organizacao do fluxo produtivo e
protecdo contra fontes de contaminagdo. Entretanto, embora a normativa permita maior
flexibilidade estrutural para agroindustrias familiares, ¢ necessario que as areas destinadas a
manipulagdo de alimentos apresentem organizacao compativel com a natureza da atividade
desenvolvida, evitando interferéncias provenientes de atividades domésticas e contribuindo
para a seguranga sanitaria do produto final (MINAS GERAIS, 2018). Nesse contexto, a
utilizacdo de espaco compartilhado com a residéncia representa aspecto que necessita de
adequagdo progressiva na unidade produtiva avaliada.

Além disso, a auséncia de delimitacdo funcional entre etapas do processamento
favorece o cruzamento entre alimentos em diferentes estagios de manipulacao, especialmente
entre matéria-prima recém-colhida, superficies ainda ndo higienizadas e produto ja descascado
ou pronto para acondicionamento. Essa condi¢gdo aumenta o risco de contamina¢do cruzada
microbioldgica, principalmente em produtos minimamente processados, nos quais as etapas de
descascamento e corte favorecem a exposi¢ao do tecido vegetal e a multiplicagdo microbiana.
Nesse contexto, recomenda-se a organizacao do fluxo produtivo de forma linear e sequencial,
com separacao operacional entre etapas sujas e limpas, conforme orientado pela Resolugao
SES/MG n.° 6.362/2018 e pelas diretrizes de Boas Praticas de Fabricagdo aplicaveis ao
processamento minimo de vegetais. A ado¢do de medidas simples, como definicdo de areas
especificas para cada etapa do processamento e reorganizagao do fluxo de manipulagao, pode
contribuir significativamente para a redugdo dos riscos de contamina¢ao durante o
processamento da mandioca minimamente processada (FELLOWS, 2017).

No que se refere as condi¢des do piso, foram observadas rachaduras em alguns

pontos da area de processamento. Essa situacao pode favorecer o acimulo de residuos organicos
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e dificultar a higieniza¢dao adequada do ambiente, criando condi¢des favoraveis a permanéncia
e proliferacdo de microrganismos. A Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018 estabelece que pisos
devem ser mantidos em bom estado de conservacdo, com superficies resistentes, lavaveis e de
facil higienizacdo, de modo a nao comprometer as condi¢des higiénico-sanitarias do
estabelecimento (MINAS GERALIS, 2018). Dessa forma, a presenca de fissuras constitui nao
conformidade estrutural que requer intervencao corretiva para melhoria das condigdes sanitarias
da unidade produtiva.

Observou-se, também, que o ambiente de processamento nao possui forro no teto,
expondo diretamente a estrutura da cobertura. Essa condi¢do pode favorecer o desprendimento
de particulas, poeira e outras sujidades sobre a area de manipulagdo dos alimentos,
representando potencial risco de contaminagdo fisica do produto. Conforme previsto na
legislagdo sanitaria estadual, as superficies superiores devem apresentar condi¢des que
impecam o acumulo de sujeiras e permitam adequada higienizacdao, contribuindo para a
manuten¢do das condi¢des higi€nico-sanitarias do ambiente produtivo (MINAS GERAIS,
2018).

Outro aspecto relevante identificado refere-se as luminarias instaladas na area de
processamento que nao apresentam protecao contra estilhacamento, representando potencial
risco de contaminagao fisica dos alimentos em caso de quebra acidental. Observou-se, também,
a inexisténcia de telas milimétricas nas aberturas externas, especialmente nas janelas do
ambiente de processamento, favorecendo o acesso de insetos e outros vetores ao interior da area
produtiva. A auséncia dessas barreiras fisicas pode aumentar o risco de contaminacio
microbiologica e comprometer as condigdes higi€nico-sanitarias do ambiente de
processamento. De acordo com a Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018, devem ser adotadas
medidas preventivas voltadas a prote¢dao da area de manipulacdo e ao controle do acesso de
pragas urbanas aos ambientes produtivos (MINAS GERALIS, 2018).

De modo geral, as ndo conformidades estruturais identificadas estdo relacionadas
principalmente a adaptagdao do espago doméstico para fins produtivos, situagcdo recorrente em
agroindustrias familiares de pequeno porte. Entretanto, tais limitagdes podem ser corrigidas
mediante intervengdes estruturais de baixa complexidade e custo reduzido, contribuindo para a
melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias do ambiente e para o fortalecimento da adequagao
da unidade produtiva as exigéncias normativas vigentes.

Nesse contexto, a implantacdo progressiva de melhorias estruturais, incluindo
definicdo de area exclusiva para manipulagdo de alimentos, reorganizacio do fluxo produtivo,

recuperagdo do piso, instalagdo de forro, protecdo das lumindrias e colocacdo de telas
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milimétricas nas aberturas externas, pode contribuir significativamente para o aumento do nivel
de conformidade sanitaria da agroindustria familiar avaliada. Além disso, essas medidas podem
favorecer melhores condi¢des de controle higi€nico-sanitario durante o processamento dos

alimentos.

5.3. Condicoes dos equipamentos, moveis e utensilios

A avaliacao das condi¢des dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados no
processamento minimo da mandioca evidenciou que os materiais empregados sdo compativeis
com a natureza da atividade desenvolvida, apresentando caracteristicas adequadas para o
contato com alimentos e permitindo a realizagdo das etapas operacionais previstas no fluxo
produtivo da unidade. Observou-se a utilizagdo de superficies lavaveis e de facil higienizacao,
condi¢do que contribui para a manutencdo das condi¢des higi€nico-sanitarias durante o
processamento e para a reducdo do risco de contaminacdo dos alimentos.

De acordo com a Resolugao SES/MG n.° 6.362/2018, os equipamentos ¢ utensilios
utilizados em empreendimentos familiares rurais classificados como de baixo risco sanitario
devem ser constituidos por materiais resistentes, ndo toxicos, em bom estado de conservacao e
compativeis com as operagdes realizadas, de forma a ndo representar fontes potenciais de
contaminagao fisica, quimica ou microbioldgica dos alimentos (MINAS GERALIS, 2018). Nesse
sentido, verificou-se que os utensilios empregados na unidade produtiva apresentam adequagao
funcional as etapas de descascamento, corte e acondicionamento da mandioca minimamente
processada, favorecendo a execucdo das operagdes de forma compativel com as exigéncias
sanitarias aplicaveis ao processamento de alimentos.

Entretanto, observou-se a auséncia de procedimentos formalizados de higienizagao
dos equipamentos e utensilios, especialmente quanto a defini¢do de frequéncia de limpeza,
utilizacdo padronizada de agentes sanitizantes e registros operacionais das atividades
realizadas. Embora a Resolu¢cao SES/MG n.° 6.362/2018 estabeleca critérios simplificados para
o licenciamento sanitario de empreendimentos familiares rurais, a adogdo de rotinas
sistematizadas de higienizag@o constitui medida importante para reduzir riscos de contaminagao
e contribuir para a seguran¢a dos alimentos durante o processamento minimo da mandioca.

Outra caracteristica relevante diz respeito a necessidade de organizagdao adequada
dos utensilios apds a higienizacdo, de modo a evitar recontamina¢des decorrentes do contato
com superficies ndo sanitizadas ou da exposicdo a agentes ambientais. A legislacdo estadual

recomenda que os equipamentos sejam armazenados em condi¢des que assegurem protecao
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contra poeira, umidade e presenca de vetores, contribuindo para a manutencao das condig¢des
higiénico-sanitarias do ambiente produtivo (MINAS GERALIS, 2018).

Embora os equipamentos e utensilios utilizados na agroindustria apresentem
conformidade estrutural com os requisitos minimos estabelecidos para empreendimentos de
baixo risco sanitario, a implementacao de rotinas padronizadas de higienizacao e organizacao
operacional pode contribuir para o fortalecimento das Boas Praticas de Fabricacdo e para a
ampliacdo do nivel de adequacdo sanitaria da unidade produtiva. Além disso, essas medidas
podem favorecer melhores condi¢des de controle higi€nico-sanitario durante o processamento

e ampliar o potencial de inser¢ao da agroindistria em mercados institucionais.

5.4. Procedimentos de higienizacio das instalagdes, equipamentos e utensilios

A avaliacdo dos procedimentos de higienizacdo das instalagdes, equipamentos e
utensilios evidenciou que as atividades de limpeza sdo realizadas rotineiramente pelos
manipuladores da agroindustria familiar, utilizando agua e agentes sanitizantes disponiveis na
unidade produtiva. Entretanto, verificou-se a inexisténcia de procedimentos formalizados que
estabelecam a padronizagdo das etapas de higienizacdo, incluindo definicdo de frequéncia,
métodos empregados, diluicdo de sanitizantes e responsaveis pelas operagdes, configurando
limitagdo relevante sob o ponto de vista da seguranca sanitaria durante o processamento dos
alimentos.

De acordo com a Resolu¢ao SES/MG n.° 6.362/2018, empreendimentos familiares
rurais classificados como de baixo risco sanitario devem garantir condigdes adequadas de
limpeza e organizagdo dos ambientes de processamento, assegurando que superficies,
equipamentos e utensilios sejam mantidos em bom estado de conservagao e livres de sujidades
que possam comprometer a qualidade dos alimentos produzidos (MINAS GERAIS, 2018).
Embora a normativa estadual estabeleca critérios simplificados de licenciamento sanitario, a
adogdo de rotinas organizadas de higienizacdo constitui medida importante para a prevencao de
contaminagdes microbioldgicas durante o processamento minimo de alimentos.

Observou-se que as superficies de contato com alimentos sdo higienizadas antes e
apos as atividades produtivas, pratica compativel com as recomendagdes sanitarias aplicaveis a
unidades de pequeno porte. Entretanto, a auséncia de registros dessas operagdes limita a
rastreabilidade das atividades executadas e dificulta a verificagdo da conformidade dos

procedimentos adotados. A formaliza¢do dessas rotinas, ainda que de maneira simplificada,
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pode contribuir para o fortalecimento das Boas Praticas de Fabricagdo e para a organizacao
operacional da agroindustria familiar.

A RDC n.° 275/2002 define que os estabelecimentos produtores de alimentos
devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) contemplando as etapas
de higienizagao de instalagdes, equipamentos e utensilios, incluindo especificagdo dos produtos
utilizados, periodicidade de aplicacdo e monitoramento das atividades executadas (BRASIL,
2002). Embora a Resolucdo SES/MG n.° 6.362/2018 preveja adequagdes compativeis com a
realidade da agricultura familiar, a adog¢ao de procedimentos organizados de higienizacao pode
contribuir significativamente para a melhoria das condigdes higi€nico-sanitarias do ambiente
produtivo e para maior controle das operagdes realizadas.

Além disso, a higienizagdo adequada das superficies de contato direto com
alimentos ¢ particularmente relevante em unidades de processamento minimo de vegetais, como
a mandioca, devido a elevada perecibilidade da matéria-prima e a maior suscetibilidade ao
desenvolvimento microbioldgico apds as etapas de descascamento e corte. Falhas nos
procedimentos de limpeza podem favorecer a ocorréncia de contaminacdo cruzada e
comprometer a qualidade sanitaria do produto final. Segundo Fellows (2017), deficiéncias nos
procedimentos de higienizacdo representam uma das principais fontes de contamina¢do em
produtos minimamente processados.

A Comissao do Codex Alimentarius (2003b) destaca que a limpeza e sanitizagao
sistematica dos ambientes produtivos constituem medidas preventivas fundamentais para o
controle de perigos biologicos, fisicos e quimicos ao longo da cadeia de producdo de alimentos.
Nesse sentido, a auséncia de rotinas documentadas pode dificultar a consolidacao de praticas
permanentes de controle sanitario, especialmente em empreendimentos com potencial de
inser¢ao em mercados institucionais.

Embora a agroindustria avaliada apresente praticas rotineiras de higienizagao
compativeis com a escala produtiva e com o enquadramento sanitario simplificado previsto na
legislagdo estadual, a implementacdo de procedimentos operacionais padronizados
simplificados pode contribuir para o fortalecimento das Boas Praticas de Fabricacdo e para a
ampliacdo do nivel de conformidade sanitdria da unidade produtiva. Além disso, a adogdo
dessas medidas pode favorecer melhores condi¢des de controle higiénico-sanitario durante o
processamento e reduzir riscos de contaminacdo cruzada, especialmente considerando o

potencial de fornecimento da agroindustria para mercados institucionais.
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5.5. Higiene e conduta dos manipuladores de alimentos

A avaliacdo das condi¢des de higiene e conduta dos manipuladores de alimentos
evidenciou aspectos positivos relacionados a capacitacdo técnica e ao controle da saude
ocupacional, bem como nao conformidades associadas ao uso de vestimentas inadequadas e a
presenca de adornos pessoais durante as atividades de manipulagao dos alimentos.

Verificou-se que todos os manipuladores envolvidos no processamento da
mandioca minimamente processada possuem capacitagdo em Boas Praticas de Manipulagao de
Alimentos, além de exames médicos atualizados, evidenciando preocupacdo com a seguranga
sanitaria do processo produtivo e atendimento as recomendagdes estabelecidas pela Resolucao
SES/MG n.° 6.362/2018, que orienta a adocdo de medidas relacionadas a saude dos
manipuladores e a capacitagdo em higiene e manipulacdo segura de alimentos (MINAS
GERALIS, 2018). A capacitagao periodica dos manipuladores representa importante instrumento
de prevengcao de contaminagdes microbioldgicas, contribuindo para a reducao de riscos
sanitarios durante as etapas de processamento.

Entretanto, durante a avaliacdo das atividades operacionais, verificou-se a
utilizacao de adornos pessoais pelos manipuladores, bem como a presenga de barba exposta
durante a manipulacdo dos alimentos. Essas condigdes representam potenciais fontes de
contaminac¢do fisica e microbiologica, uma vez que favorecem o acumulo de sujidades e
microrganismos e dificultam a adequada higienizacdo durante as etapas produtivas. A
legislagdo sanitaria aplicdvel aos estabelecimentos produtores de alimentos recomenda a
restricdo do uso de adornos e a adocdo de medidas relacionadas a higiene pessoal, com o
objetivo de minimizar riscos de contaminacao cruzada (MINAS GERALIS, 2018).

Além disso, observou-se que os manipuladores ndo utilizam uniforme exclusivo
para o ambiente de processamento, tampouco vestimentas em cores claras, conforme
recomendado pelas normativas sanitarias. O uso de uniforme exclusivo representa medida
importante para reduzir a introdu¢do de contaminantes provenientes de ambientes externos ao
local de manipulagdo, enquanto a adocao de cores claras facilita a visualizagdo de sujidades e
contribui para o monitoramento das condigdes de higiene durante o processamento dos
alimentos.

Apesar das ndo conformidades observadas, destaca-se que a existéncia de
capacitagdo formal em Boas Praticas de Manipulacdo e a realizagdo de exames médicos

atualizados representam aspectos positivos relevantes do ponto de vista sanitario, indicando
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potencial de adequagdo as exigéncias normativas mediante a ado¢do de medidas corretivas
simples, como implantacdo de uniformizagao padronizada, restricdo do uso de adornos pessoais
e utilizacdo de protecdo adequada para pelos faciais.

A implementacao de procedimentos operacionais relacionados a padronizagao das
vestimentas de trabalho e ao controle da higiene pessoal dos manipuladores pode contribuir
para o fortalecimento da conformidade com os requisitos sanitdrios estabelecidos para as
agroindustrias familiares de baixo risco e para a ampliagdo do nivel de seguranca dos alimentos

produzidos na unidade avaliada.

5.6. Controle de matéria-prima e armazenamento

A avaliacdo das condigdes de controle da matéria-prima evidenciou que a mandioca
utilizada no processamento minimo ¢ integralmente proveniente da propria propriedade rural
onde esta inserida a agroinduistria familiar, caracterizando sistema produtivo integrado entre
cultivo e beneficiamento. Essa condi¢ao favorece o controle da origem da matéria-prima, reduz
o tempo entre colheita e processamento e contribui para a manuten¢ao da qualidade sanitaria
do produto final, além de facilitar a rastreabilidade interna das etapas produtivas.

Observou-se que a colheita e o processamento da mandioca sdo realizados no
mesmo dia, ndo havendo etapa intermedidria de armazenamento da matéria-prima antes do
beneficiamento. Essa pratica representa aspecto positivo do ponto de vista higiénico-sanitario,
uma vez que reduz o tempo de exposi¢ao da raiz a condi¢des ambientais favoraveis ao
desenvolvimento microbioldgico e a deterioragdo fisioldgica, fatores considerados criticos no
processamento minimo de raizes e tubérculos.

De acordo com a Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018, os empreendimentos
familiares rurais classificados como de baixo risco sanitario devem garantir que as matérias-
primas utilizadas no processamento apresentem condi¢des adequadas de qualidade, integridade
e higiene, sendo protegidas contra fontes de contaminacdo durante as etapas de colheita,
transporte ¢ manipulacdo (MINAS GERAIS, 2018). Nesse sentido, a utilizacdo de matéria-
prima oriunda da propria propriedade constitui estratégia favoravel a manutencido dessas
condigdes, especialmente quando associada a redugdo do tempo entre colheita e processamento.

Além disso, a inexisténcia de armazenamento prolongado da mandioca antes do
processamento contribui para minimizar alteragdes fisico-quimicas e microbiologicas
decorrentes da deterioragdo pods-colheita, que podem comprometer a qualidade do produto

minimamente processado. A mandioca apresenta elevada perecibilidade apds a colheita, sendo
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recomendavel sua rapida utilizacdo ou processamento para preservacdo das caracteristicas
sensoriais e sanitarias do alimento.

Entretanto, observou-se a auséncia de procedimentos formalizados relacionados a
inspecao visual da matéria-prima no momento da recepgdo para processamento, etapa
importante para identificagdo de danos mecanicos, sinais de deterioracao e presenca excessiva
de sujidades. A legislacdo sanitaria estadual recomenda que as matérias-primas sejam
submetidas a selecdo prévia antes do processamento, garantindo que apenas produtos em
condi¢des adequadas sejam utilizados na producao de alimentos (MINAS GERALIS, 2018).

Embora o controle da matéria-prima apresente condi¢oes satisfatorias em relagdo a
origem ¢ ao tempo reduzido entre colheita e processamento, a implementagdo de rotinas
organizadas de inspecdo e selecdo das raizes antes do inicio das etapas operacionais pode
contribuir para o fortalecimento das Boas Praticas de Fabricacdo e para a ampliacao da

conformidade sanitaria da agroindustria avaliada.

5.7. Preparaciao do alimento e fluxo de producio

O fluxo de produg¢do da mandioca minimamente processada na agroindustria
avaliada compreende as etapas de colheita, transporte até a unidade produtiva, descascamento,
corte, sanitizacdo e acondicionamento do produto final, sendo realizado de forma sequencial e
compativel com a escala produtiva do empreendimento familiar. Observou-se que a mandioca
¢ beneficiada imediatamente apos sua chegada a agroindustria, sendo processada integralmente
no mesmo dia em que ocorre a colheita. Essa pratica representa aspecto positivo do ponto de
vista higiénico-sanitario, uma vez que reduz o tempo de exposi¢do da matéria-prima as
condi¢des ambientais favoraveis a deterioragdo fisiologica e ao desenvolvimento
microbiologico.

A mandioca apresenta elevada perecibilidade apos a colheita, decorrente
principalmente de processos fisiologicos de deterioracao pds-colheita, que podem comprometer
rapidamente suas caracteristicas sensoriais e microbiologicas. Nesse sentido, o processamento
imediato da matéria-prima contribui significativamente para a manutencdo da qualidade do
produto final, sendo considerado procedimento recomendado em sistemas de processamento
minimo de raizes e tubérculos (FELLOWS, 2017; ROSA, 2026).

Entretanto, verificou-se que ndo hé etapa formal de sele¢do prévia da matéria-prima
antes do inicio do processamento, sendo a triagem realizada apenas durante o descascamento

das raizes. Embora essa pratica permita a remocdo de unidades com danos visiveis ou
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deterioragdo avangada, a auséncia de sele¢do inicial estruturada pode comprometer a
padronizagdo da qualidade da matéria-prima utilizada. A Resolu¢gdo SES/MG n.° 6.362/2018
estabelece que matérias-primas devem ser previamente avaliadas quanto as condigdes de
integridade e higiene antes do processamento, garantindo que apenas produtos adequados sejam
utilizados na produgdo de alimentos (MINAS GERALIS, 2018).

A etapa de lavagem e descascamento ¢ realizada manualmente, utilizando utensilios
compativeis com a escala produtiva da agroindustria familiar. Essas etapas sdo fundamentais
para a remogao de sujidades aderidas a superficie das raizes, contribuindo para a reducao da
carga microbiana inicial e para a seguranga sanitdria do alimento. Segundo a Comissao do
Codex Alimentarius (2003a), a higienizacdo inicial da matéria-prima constitui medida
importante para prevencdo de contaminagdes cruzadas durante as etapas subsequentes do
processamento.

Apo6s o descascamento, a mandioca € submetida ao corte e, posteriormente, a etapa
de sanitizagdo. Durante a avaliacdo, observou-se que a sanitizacdo ¢ realizada sem controle
padronizado do tempo de contato e da concentracdo do sanitizante utilizado. Essa condigdo
representa ndo conformidade relevante do ponto de vista sanitario, uma vez que a eficiéncia do
processo depende diretamente desses parametros operacionais. A auséncia de controle pode
comprometer a redu¢do da carga microbiana superficial das raizes e afetar a seguranca do
produto final.

A Resolucao SES/MG n.° 6.362/2018 recomenda que as etapas de higienizagdo e
sanitizacdo dos alimentos sejam conduzidas de forma a garantir a redu¢do de contaminantes e
a manutencao das condi¢cdes adequadas de seguranca sanitdria durante o processamento
(MINAS GERAIS, 2018). Complementarmente, a RDC n.° 216/2004 estabelece que
procedimentos de higienizagao devem seguir parametros definidos quanto a concentracao de
sanitizantes e tempo de exposicdo, assegurando a eficdcia do processo (BRASIL, 2004).
Estudos relacionados ao processamento minimo de vegetais indicam que falhas no controle
dessas variaveis representam importante fator de risco para permanéncia de microrganismos
deteriorantes e patogénicos em produtos frescos minimamente processados (FELLOWS, 2017).

Ap0s a sanitizagdo, o produto ¢ acondicionado imediatamente, reduzindo o tempo
de exposicdo a fontes externas de contaminagdo. A organizagdo sequencial das etapas
produtivas contribui para a manutencdo da qualidade sanitaria do alimento, especialmente
considerando que o processamento ocorre no mesmo dia da colheita, caracteristica que favorece
a preservacao das propriedades fisico-quimicas e microbiologicas da mandioca minimamente

processada.
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De modo geral, o fluxo de produgdo observado apresenta coeréncia com as etapas
basicas recomendadas para o processamento minimo de raizes e tubérculos, especialmente no
que se refere ao processamento imediato da matéria-prima. Entretanto, a auséncia de sele¢ao
prévia estruturada e a inexisténcia de controle dos parametros de sanitizacdo indicam
necessidade de ajustes operacionais simples, porém relevantes, para fortalecimento das Boas
Praticas de Fabricagdo e ampliagdo do nivel de conformidade sanitaria da agroindustria familiar

avaliada.

5.8. Abastecimento de agua

O abastecimento de agua constitui um dos elementos estruturais mais relevantes
para a garantia das condi¢des higi€nico-sanitarias em unidades produtoras de alimentos,
especialmente em agroindustrias familiares que realizam processamento minimo de vegetais.
No caso da mandioca minimamente processada, a agua ¢ utilizada em diversas etapas criticas
da produgao, incluindo lavagem da matéria-prima, higienizacdo de superficies e utensilios,
limpeza das instalagdes e higiene pessoal dos manipuladores, sendo determinante para a
manuten¢do da inocuidade do produto final.

Durante a avaliagdo da agroindustria familiar, verificou-se que a agua utilizada nas
atividades produtivas ¢ proveniente de fonte local vinculada a propria propriedade rural, sendo
empregada diretamente nas etapas de processamento. Em empreendimentos dessa natureza, ¢
fundamental assegurar que a agua utilizada apresente padrdoes compativeis com potabilidade,
especialmente quando destinada ao contato direto com alimentos e superficies de manipulagao.

De acordo com a Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018, os empreendimentos
familiares rurais classificados como de baixo risco sanitario devem garantir que a dgua utilizada
nas atividades de processamento apresente condi¢cdes adequadas de qualidade, devendo ser
protegida contra fontes potenciais de contaminacao e armazenada de forma segura, de modo a
ndo comprometer a seguranga dos alimentos produzidos (MINAS GERALIS, 2018). Nesse
contexto, a protecdo da fonte de abastecimento e a manutencdo adequada dos reservatdrios
representam medidas importantes para prevengao de riscos microbiologicos.

Complementarmente, a Portaria GM/MS n.° 888/2021, que estabelece os padroes
de potabilidade da agua para consumo humano no Brasil, determina que a agua destinada ao
consumo ¢ a manipulacdo de alimentos deve atender a pardmetros microbiologicos, fisicos e
quimicos especificos, incluindo auséncia de coliformes totais e Escherichia coli, sendo

recomendada a realizacao peridodica de monitoramento da qualidade da agua utilizada em
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atividades produtivas (BRASIL, 2021). A conformidade com esses parametros ¢
particularmente relevante em agroindustrias familiares que utilizam fontes alternativas de
abastecimento, como po¢os ou nascentes.

A RDC n.° 216/2004 estabelece que a agua utilizada na manipulacao de alimentos
deve ser potavel e mantida sob controle sanitario permanente, sendo necessarias a higienizagao
periddica dos reservatdrios e a ado¢cdo de medidas preventivas contra contaminagdes externas
(BRASIL, 2004). A limpeza regular das caixas d’adgua constitui procedimento essencial para
evitar formagdo de biofilmes e acumulo de sedimentos, fatores que podem comprometer a
qualidade microbioldgica da agua empregada no processamento.

Segundo a Comissdo do Codex Alimentarius (2003), a utilizacdo de dgua segura
representa um dos pilares fundamentais dos sistemas de higiene alimentar, sendo indispenséavel
para prevenir a introdugdo de perigos bioldgicos no ambiente produtivo. Em unidades de
processamento minimo de vegetais, a qualidade da agua assume papel ainda mais relevante,
considerando-se que o alimento permanece em estado fresco apds o beneficiamento, mantendo
elevada atividade de 4gua e maior suscetibilidade ao desenvolvimento microbioldgico.

Além disso, a auséncia de monitoramento sistematico da qualidade da agua pode
representar fator limitante para insercdo da agroindustria em mercados institucionais,
especialmente no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que exige
conformidade com critérios sanitarios relacionados a produgdo e manipulacao de alimentos
destinados a alimentagdo coletiva (BRASIL, 2026).

A adogao de medidas preventivas voltadas ao controle sanitario do abastecimento
de agua, incluindo higienizacdo periddica dos reservatorios, protecao fisica da fonte de
captacao, manutengao das instalagdes hidraulicas e, quando possivel, realizacdo de analises
microbiologicas periddicas da agua utilizada no processamento, pode contribuir
significativamente para a reducdo de riscos de contaminacdo microbiologica e para o
fortalecimento das Boas Praticas de Fabricag¢ao na agroindustria familiar avaliada. Além disso,
essas agoes podem ampliar o nivel de conformidade da unidade produtiva com a legislagao

sanitaria vigente e seu potencial de inser¢do em mercados institucionais.

5.9. Manejo dos residuos

O manejo dos residuos gerados durante o processamento minimo da mandioca
constitui etapa fundamental para manutencao das condi¢des higiénico-sanitarias do ambiente

produtivo e para a prevencao da atragdo de vetores e pragas urbanas. Durante a avaliagao da
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agroindustria familiar, observou-se que os residuos organicos provenientes das etapas de
descascamento e selecdo da matéria-prima sdo armazenados de forma adequada, em recipientes
apropriados e afastados da 4rea de manipulacdo, ndo interferindo no fluxo de produ¢do nem
representando risco imediato de contaminagao do alimento.

Posteriormente, esses residuos sao encaminhados para sistemas de compostagem
da propria propriedade rural, sendo reaproveitados como adubo orgénico no cultivo de
hortali¢as. Essa pratica representa estratégia ambientalmente adequada e compativel com os
principios da agricultura sustentavel, promovendo o reaproveitamento de nutrientes e a redugao
da geracao de residuos so6lidos no sistema produtivo. A compostagem de residuos organicos
agricolas constitui alternativa eficiente para reciclagem de matéria organica e melhoria das
propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas do solo (EMBRAPA, 2020).

De acordo com a Resolugao SES/MG n.° 6.362/2018, os residuos gerados durante
o processamento de alimentos devem ser removidos com frequéncia adequada e armazenados
temporariamente em condi¢gdes que impegam o acesso de vetores € a contaminacdo das areas
de manipulacdo, garantindo a manutencao da higiene do ambiente produtivo (MINAS GERALIS,
2018). Nesse sentido, verificou-se que a agroindustria avaliada adota praticas compativeis com
os requisitos sanitarios aplicaveis a empreendimentos familiares rurais classificados como de
baixo risco sanitario.

Além disso, a destinagdo dos residuos organicos por meio da compostagem esta
alinhada aos principios estabelecidos pela Politica Nacional de Residuos Solidos, que incentiva
a reutilizacdo e reciclagem de residuos como estratégias prioritarias de gestdo ambiental
sustentavel (BRASIL, 2010). No contexto da agricultura familiar, o reaproveitamento de
residuos organicos na propria propriedade contribui para o fortalecimento dos sistemas
produtivos locais, reduzindo custos com insumos externos € promovendo maior autonomia
produtiva.

Segundo a FAO (2013), praticas de reciclagem de residuos organicos em
propriedades rurais familiares desempenham papel relevante na promoc¢ao da sustentabilidade
agroecologica, favorecendo a conservacao do solo, o aumento da fertilidade natural e a redugao
de impactos ambientais associados ao descarte inadequado de residuos agricolas. Dessa forma,
a compostagem realizada na unidade avaliada configura pratica positiva tanto do ponto de vista
sanitario quanto ambiental, contribuindo para a organizacdo do ambiente produtivo e para a
integragdo entre processamento agroindustrial e producao agricola.

O sistema de manejo de residuos adotado pela agroindustria familiar demonstra

conformidade com os requisitos sanitarios aplicaveis e representa exemplo de aproveitamento
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sustentavel de subprodutos do processamento da mandioca, fortalecendo as Boas Praticas de

Fabricagdo e promovendo a circularidade de nutrientes no sistema produtivo da propriedade.

5.10. Controle integrado de pragas

A avaliagdo das condi¢des relacionadas ao controle integrado de pragas evidenciou
a auséncia de dispositivos de protecao fisica nas aberturas externas da area de processamento,
especialmente telas milimétricas em janelas e demais pontos de ventilagdo. Essa condigdo
representa ndo conformidade sanitaria relevante, uma vez que favorece o acesso de insetos e
outros vetores ao ambiente de manipulagdo de alimentos, aumentando o risco de contaminagao
microbiologica e fisica do produto final.

De acordo com a Resolucao SES/MG n.° 6.362/2018, empreendimentos familiares
rurais classificados como de baixo risco sanitario devem adotar medidas preventivas destinadas
a impedir o acesso de vetores e pragas urbanas as areas de manipulagdo, incluindo a instalagao
de barreiras fisicas em aberturas externas, manutencao das condi¢des estruturais adequadas e
organizacao do ambiente produtivo (MINAS GERAIS, 2018). Nesse sentido, a inexisténcia de
telas milimétricas configura aspecto que necessita de adequag@o para maior conformidade com
0s requisitos sanitarios aplicaveis a atividade.

Além disso, verificou-se a auséncia de protocolos formalizados e registros
sistematicos de monitoramento e controle de pragas, o que limita a rastreabilidade das acdes
preventivas adotadas pela unidade produtiva. Embora a Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018
estabelega critérios simplificados para o licenciamento sanitario de agroindustrias familiares, a
adocdo de rotinas organizadas de prevengdo e controle, ainda que em formato simplificado,
pode contribuir para o fortalecimento das Boas Praticas de Fabricagao.

A RDC n.° 216/2004 determina que os estabelecimentos produtores de alimentos
devem implementar agdes continuas de controle de vetores e pragas urbanas, incluindo
inspecdes periddicas, eliminagdo de condicdes favoraveis a infestagdo e manutengdo de
registros das medidas adotadas (BRASIL, 2004). Esses procedimentos sdo importantes para a
manuten¢do da seguranga sanitaria do ambiente produtivo e para a redu¢ao de riscos associados
a contaminacao cruzada.

Complementarmente, a Comissao do Codex Alimentarius (2003a) destaca que a
adocdo de barreiras fisicas, como telas de protecdo em aberturas externas, constitui medida
preventiva importante para impedir o ingresso de insetos e roedores em areas de processamento

de alimentos, sendo considerada componente estrutural basico dos sistemas de higiene em
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unidades produtoras. A presenca de vetores no ambiente produtivo representa risco sanitario
relevante, podendo resultar na veiculagdo de microrganismos patogénicos e materiais estranhos
ao alimento.

A inexisténcia de telas milimétricas e de registros sistematizados de controle de
pragas indica necessidade de adequagdo estrutural e operacional da agroindustria avaliada. A
instalacdo de dispositivos de prote¢do em janelas e demais aberturas externas, bem como a
implementagdo de rotinas simplificadas de monitoramento preventivo, incluindo inspecdes
periodicas e registros basicos das a¢des executadas, podem contribuir significativamente para
a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias do ambiente produtivo e para a ampliacao do

nivel de conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.

5.11. Rotulagem e armazenamento do produto final

A etapa de rotulagem e armazenamento do produto final constitui procedimento
essencial para garantir a segurancga sanitaria, a rastreabilidade e a qualidade tecnologica da
mandioca minimamente processada, especialmente em unidades com potencial de
fornecimento para mercados institucionais. Durante a avaliagdo da agroindustria familiar,
verificou-se que o acondicionamento do produto ocorre imediatamente apds a finalizagao das
etapas de processamento, reduzindo o tempo de exposi¢do do alimento ao ambiente e
contribuindo para a manutengdo de suas caracteristicas microbioldgicas e sensoriais.

Observou-se que as embalagens utilizadas apresentam adequado fechamento,
garantindo prote¢do contra contaminacdes externas, perda de umidade e exposicao a agentes
fisicos durante o armazenamento. A vedacdo eficiente das embalagens constitui fator
determinante para preservagdo da qualidade de produtos minimamente processados, uma vez
que reduz a possibilidade de recontaminacdo pos-processamento e prolonga a vida util do
alimento (FELLOWS, 2017).

Além disso, verificou-se que os produtos sdo identificados com informagdes
referentes a data de fabricacdo e ao prazo de validade, atendendo aos principios de
rastreabilidade e controle sanitdrio previstos na Resolucdo SES/MG n.° 6.362/2018, que
estabelece a necessidade de identificagdo adequada dos alimentos produzidos em
empreendimentos familiares rurais, de forma a garantir seguranga ao consumidor € organizagao
do controle produtivo (MINAS GERAIS, 2018). A identificagdo do lote e das datas de
processamento constitui instrumento fundamental para monitoramento da qualidade do produto

e eventual recolhimento preventivo em situacdes de risco sanitario.
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Apo6s o acondicionamento, os produtos sdo submetidos imediatamente ao
congelamento em temperatura adequada, pratica considerada tecnicamente recomendada para
preservacdo da mandioca minimamente processada. O congelamento reduz significativamente
a atividade microbiologica e enzimatica do alimento, contribuindo para manutencdo de suas
caracteristicas fisico-quimicas e aumento da vida util durante o armazenamento (EMBRAPA,
2020). A rapida redugdo da temperatura apds o processamento ¢ especialmente importante em
produtos vegetais frescos, uma vez que limita a multiplicagdo de microrganismos deteriorantes
e patogénicos.

Adicionalmente, a organizagdo do armazenamento em condi¢cdes adequadas de
congelamento contribui para a manutengdo da integridade das embalagens e para a separagdo
por lotes produtivos, favorecendo o controle de estoque e a rastreabilidade interna da producao.
Segundo Fellows (2017), o armazenamento correto de produtos minimamente processados
representa etapa critica para preservacdo da inocuidade alimentar, especialmente quando
associado a adequada rotulagem e controle de tempo e temperatura.

Dessa forma, as condi¢des observadas na agroindustria familiar avaliada indicam
conformidade satisfatoria quanto as praticas de acondicionamento, identificagcdo e conservagao
do produto final, representando aspecto positivo do ponto de vista sanitario e tecnoldgico. A
adogdo dessas praticas contribui para o fortalecimento das Boas Praticas de Fabricagdo e amplia
o potencial da unidade produtiva para atendimento as exigéncias de mercados institucionais e

canais formais de comercializagao.

5.12. Documentagio e registro

A documentagdo sanitaria constitui elemento estruturante para a organizacdo das
atividades produtivas em agroindustrias familiares, desempenhando papel fundamental na
padronizacdo dos processos, na rastreabilidade dos alimentos e na comprovacao da
conformidade com a legislagdo sanitaria vigente. Durante a avaliagdao da agroindustria familiar
estudada, verificou-se que, embora a unidade apresente organizacdo operacional compativel
com a escala produtiva e com o enquadramento como empreendimento de baixo risco sanitério,
ainda ndo dispde de conjunto sistematizado de documentos sanitarios formais relacionados as
Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF), especialmente manual de BPF e registros operacionais
padronizados.

De acordo com a Resolu¢do SES/MG n.° 6.362/2018, empreendimentos familiares

rurais enquadrados como atividades de baixo risco sanitario devem assegurar condigdes
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organizacionais minimas que garantam a seguranca dos alimentos produzidos, incluindo a
ado¢do de procedimentos compativeis com a natureza da atividade desenvolvida e a
manuten¢do de registros simplificados das etapas produtivas, sempre que aplicavel (MINAS
GERALIS, 2018). Ainda que a normativa estabeleca exigéncias proporcionais a realidade das
agroindustrias familiares, a organizagdo documental permanece componente essencial para
demonstrar conformidade sanitaria e facilitar o acompanhamento das condi¢des de producao.

No contexto da agricultura familiar, a regularizacdo documental do
empreendimento também envolve instrumentos especificos de identificacao produtiva, como o
Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF), como principal mecanismo de
reconhecimento formal das unidades familiares rurais perante as politicas publicas de
desenvolvimento rural. A existéncia do CAF ativo constitui requisito fundamental para
participacdo em programas institucionais de aquisi¢ao de alimentos, como o Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar (PNAE), além de representar instrumento de reconhecimento da
condi¢do de agricultor familiar perante 6rgados de assisténcia técnica e extensao rural (BRASIL,
2021).

Além do CAF, a organizacdo documental sanitdria em agroindustrias familiares
deve contemplar registros basicos relacionados as etapas produtivas, incluindo controle de
higienizacao de instalacdes e utensilios, identificagdo de lotes produzidos, monitoramento das
condi¢des de armazenamento e capacitagdo dos manipuladores. Segundo a FAO (2011b), a
documentagao simplificada das operagdes constitui estratégia fundamental para fortalecimento
dos sistemas de seguranga dos alimentos em unidades produtivas de pequena escala,
contribuindo para reducao de riscos sanitarios e melhoria da qualidade dos produtos ofertados.

Observou-se, ainda, que a auséncia de manual formalizado de Boas Praticas de
Fabricacdo representa uma das principais limitagdes para consolidacao do sistema de controle
sanitario da unidade avaliada. O manual de BPF constitui instrumento técnico essencial para
padronizagdo das atividades operacionais, organizagdo das rotinas de higienizacdo e defini¢cao
de responsabilidades dos manipuladores, mesmo em estabelecimentos enquadrados em regimes
simplificados de licenciamento sanitario. A implementacdo desse documento favorece a
sistematizagdo das praticas produtivas e fortalece a rastreabilidade dos alimentos processados.

No ambito da comercializagdo institucional, a organizacdo documental assume
papel ainda mais relevante. A Lei n.° 11.947/2009, que regulamenta o Programa Nacional de
Alimentagao Escolar, estabelece que os alimentos adquiridos da agricultura familiar devem
atender as condicdes sanitdrias vigentes, sendo a regularizacdo documental do empreendimento

requisito essencial para habilitacdo em chamadas publicas. Complementarmente, o Fundo
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Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) destaca que a manutengdo de registros
simplificados de producdo e controle sanitario contribui para demonstrar a conformidade das
unidades fornecedoras e assegurar a qualidade dos alimentos destinados a alimentagdo escolar
(BRASIL, 2026)

Adicionalmente, a inexisténcia de registros sistematicos relacionados a sanitizagao
da matéria-prima, controle de higienizagdo ambiental e monitoramento das etapas produtivas
limita a rastreabilidade interna da produgdo e dificulta a identificacdo de eventuais nao
conformidades ao longo do processo. A ado¢ao de instrumentos simples de registro, como
fichas de controle de producao, planilhas de higienizagdo e identificagao de lotes processados,
representa estratégia de baixo custo e elevada efetividade para fortalecimento das Boas Praticas
de Fabricac¢do em agroindustrias familiares.

Dessa forma, embora a unidade produtiva apresente regularizagdo compativel com
sua condi¢ao de empreendimento familiar rural e disponha de Cadastro Nacional da Agricultura
Familiar ativo, observa-se a necessidade de ampliacdo da organizacdo documental sanitaria,
especialmente quanto a elaboracdo de manual de BPF e implantacdo de registros operacionais
basicos. A adogao dessas medidas contribui significativamente para o aumento do nivel de
conformidade com a Resolucao SES/MG n.° 6.362/2018, além de fortalecer a capacidade do
empreendimento de atender as exigéncias sanitarias necessarias para inser¢ao e permanéncia

em mercados institucionais

5.13. Grau de conformidade sanitaria da agroindustria

A avaliacdo do grau de conformidade sanitaria da agroindustria familiar foi
realizada com base no roteiro de autoinspecao previsto na Resolu¢do SES/MG n.° 6.362/2018,
instrumento técnico destinado a verificacdio das condi¢des higiénico-sanitirias de
empreendimentos familiares rurais classificados como de baixo risco sanitario. O roteiro
contempla aspectos estruturais, operacionais € organizacionais relacionados as Boas Praticas
de Fabricacao, incluindo condi¢des das instalagdes, controle de manipuladores, higienizacao de
superficies e utensilios, controle de matérias-primas, abastecimento de dgua, manejo de
residuos, controle integrado de pragas, fluxo de produgdao e documentacao sanitaria (MINAS
GERALIS, 2018).

Dos 38 itens previstos no roteiro de autoinspecdo, verificou-se que 33 eram
aplicaveis a realidade operacional da agroindustria avaliada. Dentre esses, 24 itens

apresentaram conformidade, enquanto 9 foram classificados como ndo conformes, estando
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relacionados principalmente a aspectos estruturais do ambiente de processamento, auséncia de
telas milimétricas em aberturas externas, inexisténcia de padronizacdo do controle da
sanitizacdo da matéria-prima, auséncia de uniformizacdo adequada dos manipuladores e
limitagdes na organizacdo documental sanitéria.

Com base nesses resultados, foi possivel determinar o indice geral de conformidade

sanitaria da unidade produtiva:

24
% Conformidade = 33 x 100 = 72,7%

Assim, a agroindustria apresentou 72,7% de atendimento aos requisitos sanitarios
aplicaveis, indicando nivel intermediario de adequacdo as Boas Praticas de Fabricagdo para

empreendimentos familiares rurais enquadrados como de baixo risco sanitério.

Figura 03: Grafico de comparacao dos niveis de conformidade e ndo conformidade

Nao Conformidade

—
27,3%

Conformidade

72,7%

Fonte: Proprio Autor, 2026.

Considerando o percentual obtido, a agroindustria analisada enquadra-se no Grupo
2, condicdo regular, indicando que apresenta estrutura sanitaria funcional e compativel com a
atividade desenvolvida, porém com necessidade de adequagdes pontuais para atingir nivel

satisfatorio de conformidade.
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E importante destacar que as ndo conformidades identificadas concentram-se
predominantemente em aspectos estruturais e organizacionais de baixa complexidade técnica e
passiveis de correcao mediante intervengdes de reduzido custo operacional, como instalacio de
telas milimétricas, padronizacao das etapas de sanitizacao, adequacdo do uso de uniformes
pelos manipuladores e implementagao de registros simplificados de controle sanitario. Estudos
conduzidos em agroindustrias familiares brasileiras indicam que esse perfil de nao
conformidades ¢ recorrente em empreendimentos de pequeno porte, especialmente aqueles
inseridos em contextos produtivos vinculados a agricultura familiar, nos quais a estrutura fisica
frequentemente compartilha caracteristicas do ambiente doméstico rural (FAO, 2011a;
WILKINSON, 2008).

Apesar dessas limitagdes, o percentual de conformidade observado demonstra que
a unidade produtiva apresenta condi¢des sanitarias compativeis com o enquadramento previsto
na Resolucao SES/MG n.° 6.362/2018, especialmente considerando a natureza artesanal e a
escala reduzida do processamento realizado. Ademais, a proximidade do indice obtido em
relacdo ao limite minimo para enquadramento no Grupo 1 evidencia elevado potencial de
adequacdo sanitaria mediante a adogao de melhorias estruturais e operacionais relativamente
simples.

Além da caracterizagdo geral da agroindustria familiar avaliada, a analise dos itens,
conforme os agrupamentos estabelecidos pela Resolugdo SES/MG n.° 6.362/2018, permitiu
identificar diferencas nos niveis de conformidade entre os diversos aspectos avaliados. O
agrupamento "Edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios" apresentou o maior
percentual de ndo conformidades, atingindo 40,5% dos itens avaliados. Os agrupamentos
"Manipuladores" e "Abastecimento de agua" revelaram percentual de ndo conformidade de
33,33% cada. Por outro lado, os agrupamentos "Higienizacdo das instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios", "Matérias-primas, ingredientes e embalagens" e "Preparacgao do alimento"
apresentaram conformidade integral, ndo sendo identificadas ndo conformidades nos itens
avaliados.

Nesse sentido, a implementagdo progressiva das acdes corretivas identificadas ao
longo da avalia¢do sanitdria poderd elevar o nivel de conformidade da agroindustria para
condi¢do satisfatoria, ampliando sua capacidade de atendimento as exigéncias legais vigentes e
fortalecendo sua insercao em mercados institucionais, que requerem conformidade com os
critérios sanitarios aplicaveis a producdo de alimentos oriundos da agricultura familiar

(BRASIL, 2009).
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5.14. Analise comparativa dos resultados com estudos da literatura

O percentual de conformidade sanitaria observado neste estudo (72,7%),
classificando a agroindtstria avaliada no Grupo 2 (condig¢do regular), evidencia nivel
intermediario de adequagdo as Boas Praticas de Fabricacdo. Esse resultado demonstra que,
embora a unidade produtiva apresente atendimento satisfatério a parte dos requisitos higiénico-
sanitarios avaliados, ainda persistem ndo conformidades relacionadas principalmente a aspectos
estruturais, documentais e organizacionais do processo produtivo. Resultados semelhantes sao
frequentemente descritos na literatura para agroindustrias familiares e estabelecimentos de
pequeno porte, nos quais os indices de conformidade sanitdria tendem a variar entre niveis
moderados e regulares em decorréncia de limitagdes estruturais, dificuldades de adequacao
documental e restrigdes técnico-operacionais caracteristicas desse segmento produtivo
(BRASIL, 2002; SILVA JUNIOR, 2014; FAO, 2011a).

De acordo com a metodologia de classificacao proposta pela RDC n.° 275/2002, os
estabelecimentos enquadrados no Grupo 2 apresentam condigdes sanitarias intermediarias,
necessitando da implementacao de agdes corretivas ¢ medidas de adequagdo para alcance de
melhores niveis de conformidade. Nesse contexto, os resultados obtidos evidenciam que a
agroindustria avaliada possui potencial significativo de adequacdo sanitdria mediante
intervengdes estruturais simples, fortalecimento da documentagdo sanitaria e capacitagdo
continuada dos manipuladores.

Estudos realizados em unidades de producdao de alimentos demonstram que as
principais ndo conformidades sanitarias estdo associadas a infraestrutura fisica inadequada, a
auséncia de segregacado entre areas sujas e limpas e a organizacao deficiente do fluxo produtivo,
fatores que favorecem a ocorréncia de contaminagdo cruzada (EMBRAPA, 2020b). Esses
aspectos também foram identificados na agroindustria analisada, especialmente no que se refere
a utilizacdo de ambiente compartilhado com a residéncia e a inexisténcia de delimitagdo
funcional entre as etapas do processamento.

A avaliag¢do das condi¢des relacionadas aos manipuladores de alimentos também
corrobora achados recentes da literatura, os quais demonstram que, embora tenham ocorrido
avangos na capacitacao técnica e na disseminacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, ainda
persistem ndo conformidades associadas ao uso inadequado de vestimentas, presenca de
adornos e auséncia de uniformizacdo padronizada em unidades produtoras de alimentos de
pequeno porte (DOS SANTOS; BEZERRA, 2023). Esses fatores representam importantes

riscos potenciais de contaminagdo microbioldgica, especialmente em unidades que realizam
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processamento minimo de alimentos, nas quais o produto final, geralmente, nao ¢ submetido a
tratamento térmico. Nesse contexto, a adogao rigorosa de praticas adequadas de higiene pessoal
e capacitacdo continuada dos manipuladores constitui medida essencial para garantia da
seguranca sanitaria dos alimentos produzidos (BRASIL, 2004).

No que se refere ao controle da matéria-prima e ao fluxo de producao, observou-se
como aspecto positivo a realizagdo do processamento da mandioca no mesmo dia da colheita,
pratica tecnicamente recomendada para redugdo da deterioragdo fisiologica, enzimatica e
microbiologica da matéria-prima. A reducdo do intervalo entre colheita e processamento
constitui estratégia importante para manutencdo da qualidade sanitaria e conservacao de
vegetais minimamente processados, uma vez que limita alteracdes metabdlicas e reduz
condigdes favoraveis ao desenvolvimento microbiano (FELLOWS, 2017; FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Entretanto, verificou-se a auséncia de procedimentos estruturados de sele¢do prévia
da matéria-prima e de controle padronizado das etapas de sanitizacdo, condi¢do que representa
importante fragilidade operacional. A sele¢do inadequada de raizes pode favorecer a utilizacdo
de matérias-primas com danos fisicos, sujidades ou alteragdes microbiologicas,
comprometendo a qualidade do produto final. Além disso, falhas no controle da sanitizagao,
especialmente relacionadas a auséncia de padronizacao da concentracdo dos sanitizantes e do
tempo de contato das solugdes, podem reduzir a eficiéncia microbiologica do processo e
aumentar os riscos de contaminagao dos alimentos (BRASIL, 2004; SILVA JUNIOR, 2014).
Essas limitacdes sdo frequentemente descritas em agroindustrias familiares e unidades de
processamento minimo de vegetais, sobretudo, em empreendimentos de pequeno porte que
apresentam restricdes estruturais e auséncia de monitoramento sistematizado das etapas
operacionais.

Em relacdo ao abastecimento de 4gua e ao controle integrado de pragas, a literatura
demonstra que a qualidade da dgua utilizada no processamento de alimentos constitui um dos
principais fatores associados a segurancga sanitaria em agroindustrias familiares e unidades
produtoras de pequeno porte. A dgua empregada nas etapas de lavagem, sanitizacdo das
matérias-primas, higienizagdo de equipamentos, utensilios e superficies de contato com
alimentos deve atender aos padrdes de potabilidade estabelecidos pela legislagdo vigente, uma
vez que sua contaminagdo microbiologica pode representar importante via de disseminagao de
microrganismos patogénicos e comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do produto final

(BRASIL, 2021; OMS, 2006).
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Estudos microbiologicos efetuados em unidades produtoras de alimentos
evidenciam que a auséncia de monitoramento sistematico da qualidade da agua favorece a
ocorréncia de microrganismos indicadores de contaminagdo fecal, como coliformes totais e
coliformes termotolerantes, aumentando significativamente os riscos de ocorréncia de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) (FRANCO; LANDGRAF, 2008; SILVA JUNIOR, 2014).
Nesse contexto, o monitoramento periddico da potabilidade da 4gua constitui medida essencial
para o controle sanitario e para a garantia da seguranca dos alimentos em agroindustrias
familiares.

Estudos realizados em unidades produtoras de alimentos demonstram que a
auséncia de monitoramento sistematico da qualidade da 4gua utilizada no processamento
favorece a ocorréncia de contamina¢do microbiologica nos pontos de uso, comprometendo a
seguranca sanitaria dos alimentos produzidos. Franco e Landgraf (2008) destacam que a
utilizacao de agua contaminada nas etapas de lavagem, higienizagdo e processamento constitui
importante via de disseminacdo de microrganismos patogé€nicos em alimentos minimamente
processados. De forma complementar, Silva Junior (2014) ressalta que deficiéncias
relacionadas ao controle microbioldgico da dgua e a protecdo inadequada das fontes de
abastecimento representam fatores de risco direto a inocuidade dos alimentos, especialmente
em unidades produtoras de pequeno porte e agroindustrias familiares.

Além da qualidade da agua, o controle integrado de pragas também ¢ apontado
como um dos principais desafios sanitarios em agroindustrias familiares e unidades produtoras
de pequeno porte. A auséncia de barreiras fisicas adequadas, como telas milimétricas em portas,
janelas e demais aberturas externas, associada a inexisténcia de monitoramento sistematico e
registros das agdes de controle de vetores, favorecem o acesso de insetos, roedores € outros
animais as areas de processamento, aumentando os riscos de contaminacdo cruzada dos
alimentos (CODEX ALIMENTARIUS, 2003a; SILVA JUNIOR, 2014). De acordo com a
Resolugdo RDC n.° 216/2004, os estabelecimentos produtores de alimentos devem dispor de
mecanismos eficazes de prevengao e controle de pragas urbanas, de modo a minimizar riscos a
saude publica e garantir condigdes higi€nico-sanitarias adequadas durante todas as etapas de
processamento dos alimentos (BRASIL, 2004).

Na agroindustria avaliada, observou-se auséncia de monitoramento sistematico da
potabilidade da dgua utilizada no processamento, bem como inexisténcia de registros analiticos
que comprovem sua qualidade microbioldgica. Adicionalmente, verificaram-se auséncia de
telas milimétricas em aberturas externas e inexisténcia de protocolos formais de controle

integrado de pragas. Essas inadequacdes representam fragilidades importantes do ponto de vista
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sanitario, especialmente considerando que a mandioca minimamente processada apresenta
elevada umidade e intensa manipulacdo durante as etapas produtivas, fatores que aumentam sua
susceptibilidade a contaminagdo microbioldgica.

Outro fator relevante identificado diz respeito a auséncia de documentacgao sanitaria
estruturada, incluindo Manual de Boas Praticas de Fabricacdao, Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) e registros operacionais das atividades desenvolvidas. A deficiéncia
documental constitui uma das ndo conformidades mais frequentemente observadas em
agroindustrias familiares brasileiras, comprometendo a padronizacao dos processos produtivos,
a rastreabilidade das operagdes € a comprovacao das condigdes higi€nico-sanitarias perante os
orgios fiscalizadores e mercados institucionais (BRASIL, 2002; SILVA JUNIOR, 2014). A
implementagdo de POPs, registros operacionais e sistemas simplificados de monitoramento
colabora diretamente para o controle das atividades de higienizacdo, capacitagdo dos
manipuladores e prevencao de riscos sanitarios, fortalecendo a seguranca dos alimentos
produzidos e a organizagdo das praticas produtivas (FAO, 2011a).

De modo geral, os resultados obtidos neste estudo corroboram a literatura ao
evidenciar que as nao conformidades identificadas concentram-se predominantemente em
aspectos estruturais, organizacionais ¢ documentais de baixa complexidade técnica, passiveis
de corre¢ao mediante intervengdes simples e de baixo custo. Esse cenario demonstra elevado
potencial de adequacdo sanitaria da unidade produtiva avaliada, refor¢ando a importancia da
assisténcia técnica, da capacitacdo continuada dos manipuladores e da organiza¢do dos
processos produtivos como estratégias fundamentais para o fortalecimento das Boas Praticas
de Fabricagdo e ampliagdo do acesso a mercados formais de comercializagdo. Estudos sobre
agroindustrias familiares brasileiras revelam que inadequagdes relacionadas ao controle
documental, monitoramento da qualidade da dgua, manejo sanitario e organizacao do fluxo
produtivo podem ser significativamente reduzidas por meio da ado¢ao de medidas preventivas
compativeis com a realidade estrutural e econdmica dos empreendimentos familiares de
pequeno porte (BRASIL, 2002; FAO, 2011a; SILVA JUNIOR, 2014).

Assim, a analise comparativa com a literatura demonstra que os desafios observados
na agroindustria avaliada ndo constituem situagdes isoladas, mas refletem um padrao recorrente
em agroindustrias familiares de pequeno porte no Brasil. Estudos sobre adequagao sanitdria em
unidades produtoras de alimentos evidenciam que limitagdes estruturais, auséncia de
monitoramento da qualidade da dgua, deficiéncia documental e inadequacdes relacionadas ao
controle integrado de pragas figuram entre as principais nao conformidades identificadas nesses

empreendimentos, comprometendo a padronizagdo dos processos produtivos e a seguranga dos
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alimentos (BRASIL, 2002; SILVA JUNIOR, 2014; FAO, 201 la). Nesse contexto, evidencia-
se a necessidade de fortalecimento das politicas publicas voltadas a agricultura familiar,
ampliacdo das acdes de assisténcia técnica e extensdo rural e incentivo a educacdo sanitaria
como estratégias fundamentais para promog¢ao da seguranca dos alimentos, fortalecimento da
agroindustrializacao familiar e ampliagao da inser¢ao desses empreendimentos em mercados

institucionais e formais de comercializa¢ao no contexto brasileiro.

6. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo teve como objetivo avaliar o nivel de conformidade as Boas
Préticas de Fabricagdo em uma agroindustria familiar de mandioca minimamente processada,
com base na Resolugao SES/MG n.° 6.362/2018. A avaliagdao permitiu caracterizar as condi¢des
higiénico-sanitarias da unidade e identificar aspectos que influenciam a seguranga dos
alimentos produzidos.

Os resultados demonstraram que a agroindustria apresentou 72,7% de
conformidade, sendo classificada no Grupo 2 (condi¢ado regular), conforme os critérios da RDC
n.° 275/2002. Entre os aspectos positivos, destacam-se o processamento da matéria-prima no
mesmo dia da colheita, a utilizagdo de mandioca proveniente da propria propriedade, a
capacitagdo prévia dos manipuladores e as condi¢des adequadas de acondicionamento e
armazenamento do produto final.

As principais nao conformidades estiveram relacionadas a estrutura fisica do
estabelecimento, a auséncia de segregacdo adequada entre areas produtivas, a falta de
padronizagdo dos procedimentos de higienizacado, a inexisténcia de controle dos parametros de
sanitizagdo, as inadequagdes no uso de vestimentas pelos manipuladores e a deficiéncia na
documentagdo sanitaria. Também foram observadas fragilidades no controle de vetores e no
monitoramento da qualidade da dgua utilizada no processamento.

Apesar das inadequacdes identificadas, a maioria apresenta baixa complexidade
técnica e pode ser corrigida por meio de medidas simples e de baixo custo, evidenciando o
potencial de adequacdo sanitdria da unidade. Os resultados reforcam a importancia da
assisténcia técnica, da capacitacdo continuada e da implementacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo como estratégias para a melhoria da qualidade dos alimentos e fortalecimento da
agricultura familiar.

Além da avaliacdo sanitaria, o estudo possibilitou a elaboragdo de material técnico-

educativo voltado a realidade da unidade produtiva, contribuindo para a difusao de orientagdes
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praticas sobre seguranca dos alimentos e para a aproximagdo entre universidade e produtor
rural. Como limitagdes, destacam-se a avaliagdo de apenas uma agroindustria e a auséncia de
analises microbioldgicas do produto final.

Conclui-se que a agroindustria avaliada apresenta condigdes sanitarias compativeis
com sua classificacdo como empreendimento de baixo risco, porém necessita de adequagdes
pontuais para alcancar niveis mais elevados de conformidade. O fortalecimento das Boas
Praticas de Fabricag¢@o constitui ferramenta fundamental para a promocdo da seguranga dos

alimentos, ampliagdao do acesso a mercados institucionais e valorizacao da agricultura familiar.
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Apresentacgdo

Esta cartilha apresenta orientagées praticas para adequacdo sanitdria de
agroindUstrias familiares que produzem legumes minimamente processados, com
base na Resolugdo SES/MG n° 6.362/2018, que estabelece procedimentos
simplificados para regularizagd@o sanitéria de empreendimentos de baixo risco na
drea de alimentos.

O material foi elaborado com foco na realidade operacional da agricultura
familiar, contribuindo para a melhoria das condigdes higiénico-sanitdrias do
processamento, redugdo de riscos de contaminagéo e ampliagéo das
possibilidades de inser¢gdo em mercados institucionais, como o Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisigéo de Alimentos (PAA).

Jefferson L. Gomides
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Objetivos

Orientar agroindustrias familiares na implementagdo de prdticas sanitdrias
essenciais para a produgdo segura de hortalicas minimamente processadas,

promovendo alimentos de qualidade e adequados ds exigéncias da legislagdo
sanitdria vigente.




Pablico alvo

Esta cartilha destina-se a agricultores familiares que realizam atividades como
selecdo, lavagem, descascamento, corte, higienizagdo, embalagem e
armazenamento refrigerado de hortalicas minimamente processadas. O material
busca apoiar a adequagdo sanitdria das unidades produtivas e fortalecer a
agricultura familiar por meio da produgdo segura de alimentos.

O que é a Resolugdo SES/MG N° 6.362/2018?

A Resoluc@o SES/MG n° 6.362/2018 é uma norma da Secretaria de Estado de Saude
de Minas Gerais que facilita a regularizagdo sanitdria de agroindustrias familiares e
pequenos produtores de alimentos.

A legislagdo permite  que
empreendimentos classificados
como de baixo risco sanitdrio
possam  funcionar  utilizando
estruturas simplificadas, desde
que mantenham  condi¢ées
adequadas de higiene,
organizagdo e seguranga dos
alimentos.
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O que é a Resolugdo SES/MG N° 6.362/2018?

A resolugcdo orienta sobre aspectos
~ importantes, como:

e Higiene do ambiente de
produgdo;

e Organizagéo do fluxo de
processamento;

e Controle da Ggua utilizada;

¢ Higiene dos manipuladores;

e Prevencgdo da contaminagdo dos
alimentos.

Seu principal objetivo & garantir alimentos seguros e facilitar o acesso da agricultura
familiar a mercados institucionais, fortalecendo a geragdo de renda no meio rural.

Quais as especificidades da Resolugdo SES/MG N° 6.362/2018?

Os estabelecimentos produtores e comerciantes de alimentos classificados como
de Baixo Risco e instalados em residéncias devem possuir drea fisica separada da
moradia, podendo compartilhar apenas banheiro, lavanderia, vestidrio, depdsito de
material de limpeza (DML) e local de residuos.

A drea de manipulacdo deve ser
exclusiva para a atividade econdmica,
sem uso pelos moradores fora das
atividades do empreendimento.

Os utensilios e equipamentos utilizados
no processamento dos alimentos
também devem ser exclusivos, sendo
proibido o uso de itens domésticos.

Além disso, toda a residéncia e dreas
anexas devem permanecer limpas,
organizadas e livres de residuos,
entulhos e condi¢des que favoregcam a
presenca de vetores e pragas urbanas.




77

Organizagdo do ambiente de processamento

A organizagdo correta do
ambiente de processamento
é fundamental para evitar
contaminagdes e garantir a
seguranga dos alimentos.

O fluxo de producdo deve
ocorrer de forma continua e
organizada, evitando o
cruzamento entre matéria-
prima suja e produto pronto
para consumo.

Organizagdo do ambiente de processamento

Durante o processamento, deve-

se evitar:

e Cruzamento entre matéria-
prima suja e produto pronto;

e Circulagdo desnecessdria de
pessoas;

e Contato com  superficies
contaminadas;

e Fluxos inadequados que
favoregcam contaminagdo
cruzada.

A separagdo entre dreas limpas
e dreas sujas reduz
significativamente os riscos de
contaminagdo  microbiolégica
dos alimentos.
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. CROQUI DE PLANTA BAIXA
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Estrutura fisica do local

Segundo a Resolugdo SES/MG n° 6.362/2018, estruturas simplificadas sdo permitidas
desde que garantam condi¢des adequadas de higiene. Para um ambiente seguro,

recomenda-se:
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Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricagéo (BPF) correspondem a um conjunto de normas e
procedimentos que garantem a produgdo de alimentos seguros e de qualidade,
prevenindo contaminagdes fisicas, quimicas e microbiolégicas durante todas as
etapas do processamento.

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sé&o documentos que
descrevem de forma detalhada como as atividades devem ser executadas dentro
da unidade produtiva. Os POPs auxiliom na organizagdo das atividades e garantem
maior seguranga e padronizagdo dos processos.

Exemplos de POPs:
e Higienizagdo das instalagoes;
e Higienizagdo dos equipamentos;
Controle da dgua;
Controle de pragas;
Manejo de residuos.
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Higiene dos manipuladores

A higiene dos manipuladores é essencial para evitar a contaminagdo dos alimentos.
As mdos devem ser lavadas:

¢ Antes do inicio das atividades;

e Apbs utilizar o banheiro;
Ap0bs tossir ou espirrar;
Apds tocar materiais sujos.

Higiene dos manipuladores

E obrigatério o uso de:
e Touca cobrindo totalmente os
cabelos;
e Avental limpo;
¢ Uniformes adequados.

Também é proibido:
e Uso de adornos;
* Unhas grandes ou com esmalte; i
* Uso de perfumes fortes;

* Manipulagdo de alimentos por
pessoas doentes ou com
feridas.
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Higienizagdo das instalagoes

A higienizagdo das instalagées é fundamental para garantir a conformidade
sanitdria e a seguranga dos alimentos minimamente processados.

O procedimento deve incluir:

e Limpeza: Remogdo completa de
sujeiras e residuos das superficies.

e Sanitizagdo: Aplicacéo de
produtos sanitizantes autorizados
pela ANVISA, respeitando
concentragdo e tempo de contato
indicados no rétulo.

Higienizagdo dos equipamentos

A higienizagdo correta dos
equipamentos e utensilios é
indispensavel para evitar a
contaminagdo dos alimentos e
garantir  maior  seguranga
durante o processamento.

O processo de higienizagdo
deve ser realizado antes e apos
o0 uso dos equipamentos, ou
sempre que houver necessidade
durante o processamento.
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0 LAVAGEM

Remova residuos visiveis
utilizando detergente

neutro autorizado
pela ANVISA.

e DESINFECCAO
4
/g\ Aplique solugio de !

hipoclorito de sédio
respeitando a concentragao
e o tempo de contato R
indicados no rétulo 2 ¥ fiPocLoRiTo
do produto. > ey ) DE $6DI0

e ENXAGUE

Realize enxague
completo utilizando
4gua corrente em
abundancia.

,0%
. (ver rotulo)

0 SECAGEM

Priorize métodos

i e ARMAZENAMENTO Ty 6 MANUTENGAO
il M

| Utensilios devem Realize manutencio
que evitem 8 permanecer em locais preventiva periédica
recontaminagao, limpos, secos e | 4 para evitar ferrugem,
como: protegidos contra rachaduras e acimulo
papel toalha poeira e outras de sujeira nos
descartével; fontes de ' equipamentos.
:e"&‘:aagr:::er:‘z:teural contaminagao.

protegido.

Controle da agua

A dgua utilizada no processamento de alimentos deve apresentar qualidade
adequada para garantir a seguranga dos produtos.

Toda dgua utilizada nas etapas
de lavagem, sanitizagdo e
higienizagdo deve ser potavel.

Quando a dgua ndo for
proveniente da rede puablica,
deve-se realizar manutencéo
periddica dos reservatérios e
monitoramento da qualidade da
dgua.
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Controle da agua

As caixas d'adgua devem ser higienizadas regularmente para evitar:
e proliferagcdo de microrganismos;
e acumulo de sujeira;
e contaminagdo da dgua armazenada.

E importante realizar controle dos niveis de cloro residual livre conforme os padrées

estabelecidos pela legislagcdo vigente, além de realizar a limpeza da caixa d’dgua a
cada 6 meses.

Controle da matéria prima

A qualidade da matéria prima influencia diretamente a seguranga e a durabilidade
das hortaligas minimamente processadas. As hortalicas devem ser provenientes de
Boas Praticas Agricolas e chegar ao local de processamento em boas condigdes de
higiene e conservagdo.

NO RECEBIMENTO, VERIFICAR:

AUSENCIA DE MANCHAS
E PODRIDOES

Q AUSENCIA DE LESOES Q APARENCIA ADEQUADA

AUSENCIA DE SUJEIRAS
E ODORES ESTRANHOS

F 4 Foaa. ——— -

Folhas integras, Cor, tamanho e textura
sem cortes, perfuracdes sem manchas escuras, caracteristicos do alimento,
ou amassados. bolores ou partes podres. L sem sinais de murchamento.

<

Alimentos limpos, sem terra,
residuos ou odores fora do
padrao.

N

Hortaligas deterioradas devem ser separadas antes do processamento.



O controle de pragas é essencial para
impedir a contaminagédo dos alimentos
por insetos e roedores.

PARA REDUZIR RISCOS DE INFESTAQAO RECOMENDA-SE
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CONTROLE DE PRAGAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

o HIGIENE E LIMPEZA

7' | @ BARREIRAS FisiCAs

Vedar Utlllzar barrelras

| @
| Instalar telas
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hal
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) TS
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)

Marcas de roeduras

N lnhos
e abrigos

Insetos mortos
ou vivos

Residuos e
sujeiras incomuns

L @ Ambientes llmpos, orgamzados e bem monitorados sdo a melhor protegdo contra pragas! @ J

Manejo de residuos

O manejo correto dos residuos contribui para manter a limpeza
prevenir a presenca de pragas.

O lixo deve ser separado conforme o
tipo:

e orgdnico;

e reciclavel.

As lixeiras devem possuir:
e tampoa;
e acionamento por pedal.

Os residuos devem ser retirados da
drea de processamento vdrias
vezes ao dia.

As lixeiras precisam ser lavadas e
desinfetadas regularmente.

do ambiente e
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Nesta etapa, devem 4 As hortalicas devem O corte deve ser

| serretiradas partes ser lavadas em realizado utilizando
danificadas, deterioradas 4gua limpa, utilizando facas de ago inoxidével
ou com sinais de contentores plasticos bem afiadas ou
contaminagdo. Em { ou tanques de ago - . equipamentos
hortaligas folhosas, ’ ~ inoxidével. A lavagem a apropriados. Laminas
recomenda-se descartar auxilia na remogéo : danificadas podem
as folhas externas. de sujeiras e residi ¢ » ] provocar lesGes nos

_ superficiais. 3 vegetais, favorecendo
A selegdo adequada N (B oiRaciote

é4gua limpa.
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Processamento de hortalicas minimamente processadas

O processamento minimo consiste em um conjunto de etapas realizadas com
higiene e organizagdo, que transformam a hortaliga in natura em um produto
pronto para consumo, preservando suas caracteristicas naturais e sem a utilizagdo
de conservantes quimicos.

Cada etapa deve ser executada cuidadosamente para garantir a seguranga do
alimento e aumentar sua vida Gtil.

contribui para melhorar -
a qualidade final do v
produto. -4

microrganismos.

| e Centrifugagéo / e Embalagem eqe - ]

Apbs o corte, as A centrifugagao remove As hortalicas devem ser
hortalicas devem 0 excesso de agua acondicionadas em

ser imersas em solugao presente nas hortaligas, embalagens apropriadas
sanitizante a base de reduzindo a umidade e devidamente seladas.
hipoclorito de sédio, dentro das embalagens Antes do armazenamento,
respeitando concentragao - e contribuindo para é importante verificar

e tempo de contato aumentar a vida atil aintegridade das
recomendados. Apés do produto. embalagens. e

asanitizagdo, deve-se
realizar enxague em
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Organizag¢do e controle das atividades sanitarias

2

A manutengéo de registros escritos € uma etapa fundamental para garantir a
organizagdo, o controle e a rastreabilidade das atividades realizadas na
agroindustria familiar. Esses documentos auxiliam no acompanhamento das rotinas
de higiene e demonstram que os procedimentos sanitdrios estdo sendo executados
corretamente.

Além de contribuir para a
seguranga dos alimentos, os
registros facilitam auditorias e
fiscalizagdes sanitdrias, auxiliando
na padronizagdo das atividades e
na melhoria continua do processo
produtivo.

Organizag¢do e controle das atividades sanitarias

As atividades registradas podem incluir:
e Higienizagdo das instalagoes;
e Higienizagdo dos equipamentos e utensilios;
Controle da agua;
Controle de pragas;
Manejo de residuos;
Aplicagdo dos POPs.

Os registros permitem:
e comprovar a execugdo das atividades sanitdrias;
e acompanhar a frequéncia dos procedimentos;
identificar falhas e necessidades de melhoria;
melhorar a organizagéo da producdo;
facilitar a rastreabilidade dos produtos;
demonstrar conformidade durante fiscalizagdes
sanitdrias.

A documentagdo adequada fortalece a credibilidade }
da agroindustria familiar e demonstra compromisso
com a produgdo de alimentos seguros.
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Registro de treinamentos

Os manipuladores devem receber treinamentos periddicos sobre Boas Praticas de
Fabricagéo (BPF), higiene pessoal, manipulagéo segura dos alimentos e
procedimentos de limpeza e sanitizagdo.

TREINAMENTO
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

@ e pesson

5 LAvAGEM DAS MROS

¥ soaserimicas
a (CONTROLE DE TEMPERATURA'

o QUALDADE € scaumaNG

Registro de treinamentos

Os registros das capacitagdes s@o importantes para:
e comprovar a participagdo dos colaboradores;
controlar a frequéncia dos treinamentos;
identificar necessidades de atualizagdo;
demonstrar conformidade sanitdria em fiscalizagées.

- 4 "l " ¥
Sempre que possivel, os registros - p— e
$Z~ ol [ p%ﬁ BOAS PRATICAS
devem conter: qeh || ; 6 wmermon || e
. N ¢ L DINAMICA EM EQUIPE | - ;l . i
e data da capacitagdo; " — ‘,‘ | mcononswios ! %
APRENDER, \ & ‘CONTROLE DE TEMPERATURA

COMPARTILHAR
EEVOLUR! Q NsPegAo DE MATERIA-PRIMA

e tema abordado; g
ida iy O =m |
P, y = — R, Ay

e nome do responsdvel pelo
treinamento;
e assinatura dos participantes.




Registro dos POPs

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) devem possuir registros
simples, organizados e atualizados, demonstrando que os procedimentos estdo
sendo executados corretamente.

Esses registros devem informar:
e quando o procedimento foi realizado;
e quem executou a atividade;
e quais produtos foram utilizados;
¢ frequéncia da execugdo;
e observacgdes importantes
identificadas durante o processo.

Os registros dos POPs auxiliom na
padronizagdo das atividades, reduzem
falhas operacionais e contribuem para a
producdo de alimentos mais seguros.

Beneficios das adequagdes sanitdrias

A adocdo das Boas Praticas de Fabricagdo e das adequagdes sanitdrias contribui
diretamente para a producdo segura de alimentos e para o fortalecimento das
agroindustrias familiares.

Além de melhorar as condigdes de higiene e organizagdo do ambiente produtivo, as
adequagdes sanitdrias ampliam as oportunidades de comercializagéo e agregam
valor aos produtos da agricultura familiar.
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Beneficios das adequagdes sanitdrias

AgroindUstrias adequadas sanitariamente possuem maiores possibilidades de
comercializagdo em programas institucionais, como:

e Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE);

e Programa de Aquisigcdo de Alimentos (PAA).

Produtos com melhor qualidade e regulariza¢gdo sanitaria ampliam oportunidades de
geracgdo de renda no meio rural.

b 63
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ANEXO A - Roteiro de auto inspecio da Resolucio SES/MG 6.362

GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE

ANEXO ITI DA RESOLUCAO SES/MG N° 6.362, DE 08 DE AGOSTO DE 2018.

ROTEIRO AUTO INSPECAO

ROTEIRO AUTO INSPECAO

RAZAO SOCIAL:

NOME:

ENDERECO:

RESPONSAVEL LEGAL:

CNPJ/CPF: DAP:

RAMO DE ATIVIDADE/NEGOCIO:

DATA DA APLICACAO DO ROTEIRO:

Edificagio, Instalaciao, Equipamentos, Moveis e Utensilios

SIM

NA

1. A area de manipulagio de alimentos é exclusiva para a atividade

desenvolvida?

2. Existe cuidado para evitar o cruzamento entre alimentos crus, semiprontos

e prontos para o consumo?

3. Piso com revestimento liso, impermeavel e lavavel, livre de rachaduras,

trincas, dentre outros?

4. Paredes com revestimento liso, impermeavel e lavavel, conservadas, livres

de rachaduras, trincas, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros?

5. Teto com forro conservado, livre de goteiras, vazamentos, infiltragdes,

bolores, descascamentos, dentre outros?

6. Iluminagdo, artificial e/ou natural, satisfatéria?

7. Instalagdes elétricas em bom estado de conservagao?

8. Protetores para luminarias?

9. Ventilagdo, artificial e/ou natural, satisfatoria, garantindo a renovagdo do

ar?

10. Abertura externa das 4reas de armazenamento e preparacdo de alimentos

providas de telas milimétricas removiveis?

11. Lixeira(s) com tampa, pedal e saco plastico em seu interior?
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12. A érea de higienizacdo das méos provida com sabonete liquido, modoro

e anti-séptico, e toalhas de papel ndo-reciclado?

13. . Superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios de material liso,

impermeaveis lavaveis, isentas e rugosidades, frestas e outras imperfeigdes?

14. Utensilios e equipamentos em boas condigdes de funcionamento,

mclusive protegidos, quando for o caso, com armarios providos de portas?

15. Areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente?

Higienizac¢io das instala¢des, Equipamentos, Moveis e Utensilios

SIM

NA

16. Piso, paredes e teto limpos?

17. Equipamentos higienizados?

18. Movets limpos?

19. Utensilios limpos?

20. Saneantes com registro no drgio competente?

21. Local especifico para aguarda de produtos saneantes?

Manipuladores

SIM

NA

22. Rigoroso asseio corporal, ndo fazendo uso de adornos pessoais (pulseiras,

relégio, colares, etc.), bigode, barba?

23. Nio apresentam lesdes na pele, nem tosse ou sintomas de enfermidade?

24. Uso de uniforme completo, de cor clara, em bom estado de conservacio e
limpeza, adequado a natureza da atividade exercida, e uso exclusivo para o

local de trabalho?

25. Atestado de saide atualizado?

26. Roupas e objetos pessoais guardados em local especifico e reservados

para esta finalidade?

27. Comprovagdo de capacitagdo em boas praticas de manipulagio?

Matéria-prima, Ingredientes ¢ Embalagens

SIM

NA

28. Ammazenados, em locais limpos e organizados, sobre paletes, estrados

e/ou prateleiras?

29. Produtos de origem animal utilizados com procedéncia e registro?

Preparacgio do Alimento

SIM

NA
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30. Alimentos crus acondicionados separados de outros que possam se
consumidos sem prévia lavagem, desinfecqdo ou cozimento proprio, sendo
vedado colocar no mesmo compartimento alimentos crus e alimentos

cozidos?

31. Acondicionamento dos alimentos em recipientes apropriados e com

tampa?

32. Embalagens mantidas bem fechadas e identificadas com designagio do

produto, data de fabricagdo e prazo de validade e respeitado?

33. Descongelamento conduzido sob refrigeracdo ou em forno micro-ondas

quando o alimentos for submetido & cocgéo?

34. Alimentos preparados mantidos a temperatura superior a 60°C?

35. Alimentos preparados e conservados sob refrigeragio mantidos a

temperatura igual ou inferior a 5°C?

Agua

SIM

NA

36. Instalagéo abastecidas de dgua corrente?

37. Ultiliza-se exclusivamente de dgua potavel para a manipulagio de
alimentos (4gua de abastecimento publico ou solugéo alternativa com

potabilidade adequada)?

38. Reservatorio de d4gua em adequado estado de higiene e devidamente

tampado?

RESPONSAVEL: ASSINATURA:

DATA:
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