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RESUMO

O Brasil se destaca como um dos maiores produtores de frutas, ocupando o terceiro lugar
globalmente. O desafio logistico de transportar frutas por longas distancias e durante a
entressafra impulsionou o desenvolvimento de técnicas de processamento, resultando em uma
variedade de produtos, como sucos, polpas e geleias. A industrializacdo da polpa de frutas
ampliou o alcance dos produtos, tornando-os acessiveis em todo o pais, com diversidade de
frutas de diferentes regides. Nesse contexto, o trabalho propds a implementagao de
procedimentos operacionais padronizados (POPs) em uma agroindustria de polpa de frutas,
com foco na identificagdo da importancia dos POPs, compreensao das principais etapas da
fabricagdo de polpa de frutas e desenvolvimento de POPs para higienizagcdo das instalagdes e
garantia da saude dos manipuladores. Para atingir esses objetivos, a metodologia envolveu uma
revisdo exploratoria da literatura, coleta de dados bibliograficos e a metodologia projetual com
o intuito de aplicar os conhecimentos adquiridos na cria¢ao de duas propostas de POP. Os
resultados da implantagdo dos POPs destacaram sua importancia na garantia da qualidade e
seguranca dos alimentos, bem como sua contribui¢do para a otimizagao da producdo e reducao
de erros. Conclui que a implementacdo de POPs e Boas Praticas de Fabricacao (BPF) ¢ essencial
para garantir a qualidade dos produtos em uma agroindustria de polpa de frutas, promovendo a
seguranca alimentar e a eficiéncia da produgao.

Palavras-chave: Agroindustria; implantacdo; seguranga alimentar; procedimento operacional
padronizado.



ABSTRACT

Brazil stands out as one of the largest producers of fruits, ranking third globally. The logistical
challenge of transporting fruit over long distances and during the off-season has driven the
development of processing techniques, resulting in a variety of products such as juices, pulps,
and jams. The industrialization of fruit pulp has expanded the reach of the products, making
them accessible throughout the country, with a diversity of fruits from different regions. In this
context, the work proposed the implementation of standard operating procedures (SOPs) in a
fruit pulp agroindustry, focusing on the identification of the importance of SOPs, understanding
the main stages of fruit pulp manufacturing and development of SOPs to sanitize the facilities
and ensure the health of the handlers. To achieve these objectives, the methodology involved
an exploratory review of the literature, collection of bibliographic data, descriptive and
explanatory analysis of the SOPs, as well as qualitative analysis of the practical challenges of
implementation. The qualitative analysis identified the challenges found in the literature in
relation to SOPs, while the quantitative analysis identified the efficiency of SOPs after their
practical implementation. The results of the implementation of SOPs highlighted their
importance in ensuring food quality and safety, as well as their contribution to optimizing
production and reducing errors. I concluded that the implementation of SOPs and Good
Manufacturing Practices (GMP) is essential to ensure the quality of products in a fruit pulp
agroindustry, promoting food safety and production efficiency.

Keywords: Agroindustry; implementation; food safety; standardized operating procedure.
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1 INTRODUCAO

Com base no estudo realizado por Silva e Abud (2016), o Basil ¢ um dos maiores
produtores de frutas, ficando em terceiro lugar. No entanto, para garantir o compartilhamento
dos frutos a distdncias maiores e na entressafra, para que ndo seja danificado, eles sdo
processados na forma de sucos, polpas, geleias e outros. As técnicas de industrializagdo da
polpa de frutas ganharam um campo ainda maior, devido a proporcionar oportunidades para

sua compra em todo o pais e trazer diversas opgoes de frutas de diversos destinos.

O Brasil ¢ uma grande poténcia quando o assunto ¢ produgdo de frutas, os autores
Nogueira e Damaceno (2019) abordam que esse ramo possui uma grande competitividade, onde
ainda mais frequentemente os desejos dos clientes tém sido atendidos. Como resultado, diversas
empresas estdo implementando politicas de gestdo da qualidade, buscando agradar seus

consumidores.

De acordo com Lima e Silva (2022), para garantir um bom sistema de qualidade, o
agronegdcio e as industrias alimenticias precisam seguir modelos convenientes no que diz
respeito a especialidade de matérias-primas na industria alimenticia. Os sistemas, ferramentas

de qualidade e programas utilizados podem mudar de empresa para empresa.

Assim, Barros (2024) afirma que a ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
possui legislagdo para controlar e orientar aquelas industrias ou estabelecimentos que produzem
alimentos com algumas exigéncias de documentagcdo. O manual BPF — Boas Praticas de
Fabricacdo e POP — Procedimentos Operacionais Padronizados, onde ¢ inserido no manual
BPF, ¢ um documento de grande relevancia para aqueles locais que realizam a producao e

comercializa¢ao de alimentos.

Tomaz (2021) relata perceber a necessidade de sistemas de qualidade como, por
exemplo, o manual de boas préticas de fabricacdo e POP, ajudando os clientes a confiarem na
hora de consumir um produto. Sendo assim, este trabalho busca propor POP para uma
agroindustria de polpa de frutas, relatar a importancia da realizacio de POP em uma
agroindustria de polpa de frutas, descrever as principais etapas na fabricagdo de polpa de frutas,
propor um POP para a etapa de limpeza de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios e

propor um POP para higiene e saude dos manipuladores.
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1.1 JUSTIFICATIVA

Nascimento (2024) cita os procedimentos operacionais padronizados — POPs sendo um
documento obrigatdrio para os setores que manipulam alimentos. Eles servem como instrutor
para as tarefas a serem realizadas, descrevendo como devem ser feitas, sua frequéncia e qual

funciondrio precisa realiza-las.

De acordo com Nascimento (2024) alguns fatores influenciam na qualidade dos alimentos
fabricados, alguns deles sdo a falta de higiene das frutas, utensilios utilizados, instalagdes e as

vezes até mesmo a ma higiene das maos dos funcionarios.

Lima e Silva (2022), determinaram a qualidade dos alimentos gerados pelas industrias ou
pelo agronegdcio sdo pontos relevantes onde precisam ser observados e que sua qualidade seja

visivel, pois contribui para a saude coletiva e a seguranga alimentar.

Para garantir a qualidade e a seguranga desse alimento, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA oferece normas para a Resolugdo de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 e Boas Praticas de Fabricacao por
meio da RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.

Este trabalho pode contribuir para a atualizacdo do contetido e ser uma ferramenta de
aprendizagem que pode ser aplicada em outros setores. A implementagdo de POP beneficia ndo
apenas a saude publica, mas também contribui para a prevencao de doengas causadas por

alimentos fabricados incorretamente.

A escolha deste tema justifica-se pela escassez de publicacdes na regido sobre o assunto, o
que evidencia a necessidade de aprofundar o estudo nesta area. Além disso, a regido apresenta
um numero elevado de agroindustrias, o que torna ainda mais relevante a implementagao de
POPs, que sdo essenciais para garantir a eficiéncia e a conformidade nos processos produtivos.
A pesquisa visa, portanto, contribuir para o aprimoramento das praticas de gestdo e operagao

no setor agroindustrial local.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Geral

Propor Procedimentos Operacionais Padronizados para uma agroindustria de polpa de
frutas

1.2.2 Especificos
e Relatar a importancia da realizacdo de procedimentos operacionais padronizados em
uma agroindustria de polpa de frutas;
e Descrever as principais etapas na fabricagdo da polpa de frutas;
e Propor um POP para a etapa de Limpeza de Instalagdes, Equipamentos, Moveis e
Utensilios;

e Propor um POP para Higiene e Saude dos Manipuladores.

1.3 Hipotese

A implementacdo de POP dentro de uma agroindustria de polpa de frutas ¢ uma
estratégia importante para otimizar o tempo de processamento ¢ melhorar a qualidade do
produto. Ao estabelecer padrdes claros para etapas como higiene das instalagdes, higiene e
integridade do manipulador, o POP permite que cada fase desses processos siga um método
preciso, reduzindo o tempo e aumentando a eficiéncia. Com isso, além de promover
consisténcia nas operagdes, os POPs reduzem a ocorréncia de erros e evitam retrabalhos,

resultando em um processo produtivo mais rapido e alinhado as normas de seguranga alimentar.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 AGROINDUSTRIA

O agronegocio ¢ uma grande motiva¢do econdmica, ndo s6 para a comunidade rural,
mas também para a urbana, gerando renda e emprego. Este setor ¢ responsavel pela
transformagao de matéria-prima de artigos agricolas, extrativistas, pecuarios, pesqueiros, entre
outros. Para isso, podem envolver processos simples, como limpeza e embalagem de produtos,
além de métodos mais enigmaticos contendo operacdes fisicas, quimicas e até bioldgicas (Fravo

e Alves, 2020).

Além da relevancia econdmica mencionada, a expressdo agroindustria tem se
caracterizado de diversas formas, como, por exemplo, uma unidade de processamento ou
transformagdo de produtos agricolas. Uma organizagdo que utiliza matéria-prima de principios
agricolas também ¢ caracterizada. No entanto, o estado de processamento dessa matéria-prima
¢ pontuado, desta forma, a agroindustria torna-se aquela que consegue a primeira troca de
matéria-prima ou aquela que, utilizando matéria-prima ja elaborada, a transforma em

mercadoria acabada ou semiacabada (Fravo e Alves, 2020).

De acordo com Santos (2024), o agronegdcio brasileiro possui algumas caracteristicas
que incluem diferencas climaticas, extensdo territorial do nosso pais, além da presenca de
grandes empresas do setor agropecuario. Além disso, o uso de sementes geneticamente
modificadas, maquinario mais moderno e técnicas avancadas de cultivo levou a uma expansao

significativa da agricultura.

Para Oliveira e Carmo (2024), as novas tecnologias trazem diversas oportunidades para
o0 setor agropecudrio, seja direta ou indiretamente em diversos setores. Com isso, esse setor vem
ganhando beneficios com o uso de tecnologias, onde os modelos computacionais internacionais

se tornam importantes no controle e processamento da produgdo agricola.

No entanto, apesar dos avancos e oportunidades apresentados pelo agronegocio, para
Freitas et al. (2024) existem desafios notaveis, como a complexidade tanto do ambiente
regulatério quanto do legislativo, especialmente quando se trata de padrdes ambientais,
sanitarios e de qualidade, onde pequenas unidades do agronegocio tém dificuldade de entendé-

los e aplica-los.
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Além dos desafios regulatérios, ha também questdes relacionadas a gestdo e
organiza¢do interna das unidades familiares, como apontam os autores Sebastiany ¢ Rotta
(2023) que alguns agricultores familiares tém dificuldade de se adaptar a rotina de gestao de
um agronegdcio. Isso acontece devido a alguns pontos; o crescimento da responsabilidade para
com os mercados e suas demandas; mudangas em termos de aceleragdo do ritmo de vida, além
da gestdo empresarial, entre outros motivos. Os autores observam ainda que a implementagao
de uma nova atividade dentro da propriedade requer uma mudancga na légica produtiva, onde €
necessario conhecimento sobre logistica e comercializagao, espaco onde os agricultores na
maioria das vezes ndo t€ém dominio e, geralmente, ndo h4 interesse em dominar, pois preferem

o trabalho manual e a rotina a que ja estdo acostumados.

Ainda de acordo com Sebastiany e Rotta (2023), existem algumas dificuldades atuais
que podem comprometer o agronegdcio familiar. Classificados em trés, os autores referem as
seguintes dificuldades: a incerteza da sucessdo familiar, pois mesmo com melhorias
significativas, a area rural ainda ¢ vista como um lugar pouco atrativo e rentdvel quando
comparada a area urbana; necessitam de politicas publicas incertas, pois permanecem como
escolhas de governo e ndo t€ém conseguido se estabelecer como politicas de Estado; A ultima
dificuldade abordada ¢ a instabilidade organizacional dos colaboradores, ou seja, a
coparticipagdo de outros agricultores que trabalham em conjunto, onde podem até mesmo

usufruir dos programas existentes.

Em relagdo as politicas publicas incertas, a revista faz referéncia as limitagdes
encontradas na adequacgao a legislacao fiscal e sanitaria, além de deficiéncias no que diz respeito
a gestdo e falta de recursos financeiros para investimento. Em relagao as deficiéncias, os autores
supoem que elas podem ser superadas por meio da criagdo de politicas publicas voltadas para
o fortalecimento e expansdo das agroindustrias no meio rural. Além da burocracia enfrentada
no momento da legalizacdo e para obter o licenciamento ambiental, onde ha desafios a serem

enfrentados, entre outros (Sebastiany e Rotta, 2023)

Diante desses desafios regulatérios e estruturais, o agronegocio familiar vem se
destacando como uma alternativa interessante no Brasil, atuando em conjunto com as atividades
agropecuarias. Essa experiéncia nos permite unir tanto a produgao econdmica quanto a protecao
ambiental, além de particularidades sociais e culturais. Outro ponto importante € que, na grande

maioria dos casos, os agricultores utilizam sua propria produgao agricola (Saurin et al., 2023)
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Outra situacao importante trazida por Torrezan (2017) ¢ que o agronegocio familiar tem
uma caracteristica importante, que ¢ a producdo em pequena escala. Esse tipo de producao faz
com que os produtos ndo sejam apenas uma técnica, mas uma arte, onde se tornam Unicos,

principalmente no que diz respeito ao sabor e apresentacao.

Segundo Heller (2024), a organizacdo da agricultura familiar em sistemas
agroindustriais possibilita 0o processo de sobrevivéncia das unidades familiares, onde se

baseiam em técnicas de manejo adequadas para cada tipo de operacao.

Na sintase, segundo Sebastiany e Rotta (2023), as agroindustrias familiares sdo
fundamentais para o desenvolvimento local sustentdvel, onde criam oportunidades de trabalho
e promovem a permanéncia das novas geragdes no meio rural. Com as politicas publicas
adequadas e o fortalecimento da gestdo interna, as agroindustrias sdo capazes de desempenhar

um papel importante no cendrio econdomico e social brasileiro.

2.1.2 Agroindustria de polpa de frutas

A conservagdo do meio ambiente e sua prote¢cdo por meio das tecnologias mais limpas vem
sensibilizando diversos produtores para a exigéncia de modelos de manejo e cultivo do solo
devido ao crescimento da demanda por frutas, tanto por demandas internas quanto externas.
Além da busca por produtos saudaveis e boas condi¢des nutricionais, livres de contaminantes
que oferecam risco a saude, também vem crescendo a atencdo em relagdo a preservagao da
diversidade biologica do meio ambiente, juntamente com os estados fisico, quimico e bioldgico
do solo (Augusto, 2016).

Essa crescente demanda por frutas, tanto interna quanto externa ¢ sustentada por uma cadeia
produtiva robusta, inclusive de agricultores, produtores e empresas processadoras até
consumidores finais. O Brasil também se destaca por sua importancia nas exportagdes de frutas,
tendo como principais destinos a Unido Europeia, os Estados Unidos e a China (Silva et al.,
2024).

O Brasil possui uma diversidade de mais de 300 tipos de frutas, tendo capacidade para
produzir frutos de climas tropicais e temperados. Entre algumas das frutas mais populares temos
acerola, abacaxi, goiaba, ma¢a e caju. Algumas frutas sdo menos conhecidas, como guariroba
e bacuri, enquanto as frutas grumixama e guabiju precisam ser consultadas com compéndios

botanicos para confirmar sua existéncia. Algumas espécies de frutas foram trazidas para o
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territorio brasileiro e tiveram uma boa adaptacio, hoje, parecendo frutas nativas. E o caso do
mamao, que veio do México, da manga, da India, das laranjas, trazidas da China, e das bananas,
originarias do Sudeste Asiatico (Silva et al., 2024).

O Brasil, com sua vasta diversidade de frutas tropicais e temperadas, consolidou-se como
grande produtor e exportador no mercado global. Em 2017, o agronegdcio representou cerca de
22% do PIB do Brasil, trazendo importancia para a economia e apoio em um periodo de crise.
O setor do agronegdcio ¢ responsavel por parte dos 35 bilhdes de doélares no Brasil em 2017
por meio do setor de fruticultura (Moraes, 2019).

Abaixo sera trazida uma imagem de um ambiente de produg¢do de uma agroindustria de

polpa de fruta.

Figura 1 — Agroindustria de polpa de fruta

Fonte: Nunes et al., 2019

2.2 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Para Viegas (2020), o tema Boas Praticas de Fabricagao (BPF) comecou em 1906, nos
Estados Unidos, quando um congresso americano permitiu o Pure Food and Drug Act (Lei de
Alimentos e Medicamentos Puros). Esta lei ndo permitia que empresas de alimentos, bebidas
ou medicamentos adulterassem ou tivessem informacgdes incorretas no rotulo. Outro momento
importante foi em 1969, quando a agéncia reguladora Food And Drug Administration

(Administrag¢do de alimentos e medicamentos) fez uma publica¢dao abordando o assunto.
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De acordo com Sousa e Ribeiro (2022), as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um
conjunto composto por normas aplicadas a processos, produtos, servicos e instalacdes,

buscando avangar e certificar a qualidade e a seguranca dos alimentos.

Theodoro et al (2020) afirmam que os alimentos fornecidos para consumo humano
precisam ser inspecionados por 6rgaos competentes, padronizar procedimentos e implementar
BPF. A preocupacdo tem vindo a aumentar no que toca a qualidade e seguranga dos produtos
comercializados e produzidos, onde tem sido dado o incentivo ao desenvolvimento e criagdo de
regulamentos e ferramentas, que sdo as formas de garantir a qualidade do produto ao

consumidor.

Para garantir a qualidade do produto citado acima, Anjos (2023) expressa que o uso de
BPF tem a fung¢ao de ditar as diretrizes de fabricagdo ¢ compreender, por meio de um manual,
as atividades e operagdes desenvolvidas dentro da organizagdo, como higiene, manutengao,
instalagdes, projetos, equipamentos, utensilios, controle de agua, controle de pragas,

higienizacdo e limpeza, e a higiene dos manipuladores.

Buzinaro et al (2019) afirmam que, para implementar essas Boas Praticas, ¢ essencial
entender o processo produtivo envolvido. Além disso, € interessante se atentar para as
limitagdes impostas pelo uso feito pelo cliente ou consumidor final. Com base nisso, serdo
identificados os perigos e riscos de contaminagdo. Assim, € possivel determinar o rigor € a

profundidade das Boas Praticas de Fabricagdo que serdo implementadas.

Além de conhecer o processo produtivo envolvido apontado acima, de acordo com Oliveira
et al (2021) os temas abordados no manual de BPF sdo: limpeza e conservagao das instalagdes,
qualidade da é4gua, qualidade das matérias-primas, recebimento, armazenamento, higiene
pessoal, controle integrado de pragas, calibragdo de instrumentos e treinamentos regulares para

os colaboradores.

A Resolugao RDC n° 216, de 15 setembro, de 2004 se trata das Boas Praticas de Fabricagao,
essa ferramenta certifica a qualidade e a seguranca dos alimentos dentro das agroindustrias,

trazendo diretrizes a serem seguidas (Nunes et al., 2019).
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2.3 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROZINADOS

Resolugao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre a ferramenta POP, que
atesta a qualidade e seguranga dos alimentos dentro das agroindustrias, trazendo diretrizes a

serem seguidas (Nunes et al., 2019)

De acordo com Pereira (2022), os POPs abrangem detalhadamente as operagdes para a
realizacdo de procedimentos, garantindo bons resultados no desempenho das tarefas. Os POPs
buscam padronizar os processos dentro de uma empresa, para que as pessoas responsaveis por
tais funcdes possam desempenha-los regularmente. Dessa forma, reduzindo as chances de erros

e formas de reparar falhas, além de padronizar o processamento.

No entanto, apesar dos beneficios citados acima, para o autor Nascimento (2024) existem
alguns desafios para essa ferramenta. Isso ocorre porque o processo de fabricagao de alimentos
tem varias etapas. No entanto, essa dificuldade pode ser superada por meio das regras que
orientam a implementacao dessa ferramenta. O autor acrescenta ainda que muitas vezes essa
adversidade acontece por parte dos funcionarios devido a resisténcia em aderir as instrucdes

repassadas.

De acordo com Almeida (2023), a resolugdo ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002,
trata do regulamento técnico dos POPs operados aos estabelecimentos produtores e
industrializadores de alimentos. Portanto, essas empresas precisam desenvolver, implementar e

manter os POPs para os seguintes itens:

a) Controle da potabilidade da agua;

b) Limpeza de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
¢) Higiene e saude dos manipuladores;

d) Gestao de residuos;

€) Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos;

f) Controle integrado de vetores e pragas;

g) Selecao de matérias-primas, ingredientes e embalagens;

h) Programa de coleta de alimentos.
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Ap6ds a implementacdo dos POPs, de acordo com Nunes et al (2019), eles devem estar
disponiveis para toda a equipe do projeto para que estejam cientes dos procedimentos e de suas
alteragdes quando necessario. Além de estarem disponiveis para a equipe como mencionado
acima, para Almeida (2023) os POPs também devem ser anexados ao Manual de Boas Praticas

de Fabricacao.

E possivel observar a eficiéncia de um POP através do autor Roma (2019) que realizou
analises microbioldgicas antes e apos a limpeza da superficie, utensilios e equipamentos. O
material para analise foi coletado por meio de swabs e moldes estéreis. Antes da limpeza, foram
encontrados altos valores de UFC (unidade formadora de colonias) e apds a limpeza a maioria

das superficies apresentou um resultado satisfatorio.

Com isso, o autor Roma (2019) concluiu que o procedimento reduziu significativamente os

microrganismos, mas que isso depende de quem esta realizando a tarefa.

2.4 PROCESSAMENTO DE POLPA DE FRUTAS

A qualidade da polpa dependera principalmente dos frutos a serem utilizados. Assim, deve

estar madura, ter cor aparente, bom aroma e sabor (Paz e Sousa, 2021).

De acordo com Silveira (2016), o preparo da polpa de frutas livre de solo e parasitas precisa
ser proveniente de frutas de boa qualidade. Antes do processamento, € necessario observar se a

fruta traz algum tipo de sujeira, larvas, entre outros.

Ainda de acordo com Silveira (2016), as etapas de beneficiamento da polpa da fruta
incluem: Recepg¢do e pesagem: um dos pontos principais ¢ a chegada da matéria-prima. Devem
ser recebidas armazenadas em local adequado, que pode ser sacos, caixas ou a granel, algumas
frutas precisam ser pesadas em balangas apropriadas logo em seguida. Dependendo de quando
ocorrerd o processamento e da época da colheita, pode ser necessario armazenar os frutos por
algum tempo, onde devem ficar em local refrigerado com temperatura entre 5°C e 12°C, até
que seja possivel iniciar a polpagdo. Selecao, aqui serdo selecionados os melhores frutos para
que possam passar para as proximas etapas, separando-se daqueles que, por acaso, sao de ma
qualidade e com presenca de insetos, por exemplo. Essa etapa requer atengdo, por isso €
importante que seja feita por trabalhadores treinados e em um local com boa iluminacdo

(Silveira, 2016).
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Apbs os primeiros passos de lavagem e enxague, as frutas passardo primeiro por uma pré-
lavagem com agua limpa para remover a maior parte da sujeira. Depois disso, a matéria-prima
ird para um reservatorio com agua clorada por cerca de 20 a 30 minutos, a quantidade de dgua
sanitaria varia entre 1 e 2 colheres de sopa para cada 2L de agua. Esta mistura precisa ser trocada
com frequéncia. Apos o tempo de espera, as frutas devem ser devidamente enxaguadas em agua
limpa. Descascar e cortar: nesta fase, os frutos que possuem cascas passardo por maquinas, ou
mesmo manualmente, para serem retirados. Se este processo for feito manualmente, uma faca
de aco inoxidavel deve ser usada. Algumas frutas precisam ser cortadas para remover a polpa,

para remover carogos ou sementes (Silveira, 2016).

O processamento também conta com polpacdo e refinamento: técnicas com o objetivo de
retirar a polpa da fruta. Os equipamentos mais utilizados para esta etapa sdo os despolpadores,
feitos de material inoxidavel. Para o refinamento, sdo utilizadas peneiras onde a polpa passa
por furos com didmetros diferentes. Em seguida, a polpa deve ser coletada em baldes limpos.
Sugere-se a coleta de uma amostra de polpa para ser enviada para andlises fisico-quimicas e

microbioldgicas (Silveira, 2016).

Outra etapa importante € o envase, onde existem duas formas de envase de polpas de frutas,
sob o comando de uma dosadora com quantidades ja definidas ou manualmente em embalagens.
A embalagem precisa ter algumas informagdes como, por exemplo, denominagdo, quantidade
em gramas, sua data de fabricacdo, data de validade, nome e enderego da empresa, registro

estadual e informacgdes sobre sua composi¢ao (Silveira, 2016).

Por fim, a ultima etapa inclui o congelamento, apos ser embalada a polpa deve ir
diretamente para o congelamento, garantindo a preservacao dos aspectos originais da fruta e
armazenamento: € necessario manter uma temperatura entre -18°C e -22°C até o momento do

consumo da polpa (Silveira, 2016).

Em seguida, para melhor compreensdo das etapas descritas acima, foi elaborado um

fluxograma das etapas de processamento:
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Figura 2 — Fluxograma de processamento

DO PROCESSAMENTO Recepgéoe
pesagem
descascamento lavagem e o
e corte enxague
R
despolpamento envase | armazenamento
e refinamento

- —

Fonte: proprio autor (2024)

2.5 ELABORACAO DO PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO

De acordo com Brasil (2002), a documentacao dessa ferramenta de seguranca deve conter
sua aprovagdo, data e a assinatura dos envolvidos, incluindo o responsavel técnico, o
responsavel por essa execucao e o proprietario do estabelecimento ou responséavel legal. Assim,
comprometendo-se a executar ¢ monitorar o POP. Também ¢ preciso abordar a frequéncia,
cargo ¢ fun¢o dos colaboradores envolvidos, onde eles devem passar por treinamentos para a
realizagdo dos procedimentos. Quando necessario, realizar uma lista dos materiais utilizados

para tal procedimento ¢ EPI (equipamento de prote¢ao individual).

A elaboragdo do POP para a limpeza de instala¢des, equipamentos, moveis e utensilios, por
exemplo, requer algumas informagdes especificas: quais serdo as superficies higienizadas,
como serd feita essa limpeza, quais produtos serdo utilizados, sua concentragao e seu tempo de
contato, além da temperatura e outras informacdes que sejam relevantes para a melhor execugao

do POP (Brasil, 2002).

Outro POP que também carece de algumas informagdes especificas ¢ o de higiene e saude
dos manipuladores, a saber: qual a frequéncia e os produtos utilizados para realizar a lavagem
das maos e antissepsia, agdes a serem tomadas em casa para os manipuladores com sintomas
de doenga, lesdo nas maos ou suspeita de doencga. Indique os exames que devem ser feitos pelos
manipuladores e sua constancia e descreva o programa de treinamento para os colaboradores
que exercem essa funcdo, informando a carga horaria, o contetido abordado e a frequéncia

(Brasil, 2002).

Como a resolucdo permite que informagdes que foram vistas como relevantes sejam

adicionadas, para Oliveira (2023) esse documento também deve conter seu objetivo,
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monitoramento e registro das atividades para melhor controle, acdo corretiva para corrigir
qualquer problema que possa acontecer. Além disso, o autor menciona que os POPs devem ser

anexados ao Manual de Boas Praticas de Fabricacao e acessiveis aos responsaveis.

Pereira (2022) afirma que as ferramentas POP ¢ BPF, quando nao utilizadas, alteram o
funcionamento da empresa, isso acontece devido a exigéncia da ANVISA, para que a empresa
produza e comercialize seus produtos. Em casos de reclamagdo, a Vigilancia Sanitaria convoca
a empresa para uma auditoria, caso ndo sejam apresentados 0s manuais que garantem a
qualidade dos produtos fornecidos, pode trazer problemas para a empresa, como, por exemplo,

multas, bloqueio parcial ou total de atividades ou at¢ mesmo fechamento da empresa.
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3 METODOLOGIA

Para atingir os objetivos deste trabalho, adotou-se como método principal a revisao
exploratoria da literatura, que se justifica pela necessidade de compreender as praticas
relacionadas a elaboracdo e implementacdo de POP. Esse método permitiu uma analise
aprofundada das abordagens tedricas presentes em publicagdes cientificas e manuais técnicos,
como o Manual de BPF, proporcionando uma base sélida para a estruturagdo dos POPs

propostos.

A coleta de dados da revisao bibliografica foi realizada por meio de buscas em bases de
dados académicos e da consulta a documentos técnicos relevantes, como manuais
especializados e normas de seguranga alimentar. A andlise dos dados coletados teve como
objetivo identificar as praticas para a elaboracdo e implementacdo de POPs, com foco nas

agroindustrias de polpa de frutas.

Para garantir que a revisdo estivesse fundamentada em informagdes atuais e relevantes,
priorizou-se a selecdo de publicagdes académicas e fontes confiaveis produzidas no periodo de
2019 a 2024. Essa estratégia visou incorporar as tendéncias e avangos mais recentes sobre o

tema, assegurando que o trabalho refletisse as praticas mais atuais da area.

Além da revisdo exploratoria da literatura, foi adotada a metodologia projetual, com o
intuito de aplicar os conhecimentos adquiridos na criagdo de duas propostas de POPs. Essa

abordagem permitiu traduzir as diretrizes tedricas em solugdes praticas.

A combinagdo da revisdo exploratéria da literatura com a metodologia projetual
possibilitou uma abordagem integrada, que ndo apenas fundamentou teoricamente a pesquisa,
mas também permitiu a elaboracdo de propostas praticas e contextualizadas para a

implementa¢do de POPs no setor de agroindustrias de polpa de frutas.
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

4.1 PROCESSAMENTO DA AGROINDUSTRIA

A partir da literatura vista, dentro de uma agroindustria de polpa de frutas as principais
etapas utilizadas sdo classificadas entre recepcao e pesagem, onde os frutos sdo recebidos e
passados pela balanga, passando por um controle inicial de entrada na agroindustria. Depois
disso, passam pela fase de selecdo, na qual o colaborador selecionara apenas aqueles com boa

aparéncia, retirando frutos que possam comprometer a qualidade da polpa (Silveira, 2016).

Depois de selecionar aqueles com boa aparéncia, o proximo momento ¢ lava-los e enxagua-
los, para remover impurezas, residuos, sujeira ou outros elementos que possam comprometer a
qualidade da polpa fabricada. A 4gua utilizada nesta etapa deve ser tratada adequadamente para

garantir a seguranca alimentar (Silveira, 2016).

Logo apo6s a limpeza, os frutos sd3o descascados e cortados. O método de descascamento e
corte pode variar de acordo com o fruto, utilizando técnicas ou equipamentos manuais, para
garantir a melhor remocdo da casca e um corte eficiente para obter o tamanho ideal para

despolpamento (Silveira, 2016).

Em seguida, inicia-se a etapa de despolpamento ¢ refino, sendo estd a principal etapa da
producdo da polpa, onde a polpa ¢ extraida do fruto. Esse processo acontece por meio do uso
de alguns equipamentos, como polpacdo e peneira para moer o fruto e retirar sua semente

(Silveira, 2016).

A polpa do fruto, depois de descascada e refinada, ¢ embalada em embalagem adequada
para que sua caracteristica seja preservada e a contaminagdo evitada. As embalagens podem
variar em tamanho e material, como o pléstico, isso vai depender do tipo de polpa e do mercado

consumidor (Silveira, 2016).

Para finalizar as etapas do processo, ¢ armazenada a polpa da fruta, onde para garantir a
qualidade e frescor da polpa, o armazenamento em freezer, em temperaturas entre -18°C e -

22°C, € o método mais utilizado (Silveira, 2016).

A produgdo de polpa de fruta ¢ um processo que envolve varias etapas de acordo com
Silveira (2016) cada uma com um papel importante na obten¢do de um produto final de alta

qualidade. Desde a recep¢ao dos frutos frescos até o armazenamento final, a atengdo aos



29

detalhes, o uso de técnicas adequadas e o rigoroso controle de qualidade garantem que a polpa

da fruta chegue ao consumidor com sabor, frescor e seguranca (Silveira, 2016).

4.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

Nesse item sera proposto dois procedimentos operacionais padronizados, sendo eles
para higienizagao de instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios € outro para higiene e satde

dos manipuladores.

4.2.1 Procedimento operacional: limpeza de instalacdes, equipamentos, méveis e
utensilios

Com base na literatura consultada, foi possivel elaborar o Procedimento Operacional Padrao
para uma agroindustria de polpa de frutas, para a etapa de Higienizagdo das instalagdes, que sao

apresentados a seguir:

Procedimento Operacional Padrao

POP 001: higienizagdo de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios

Elaboragao: outubro/2024
Aprovagdo: novembro/2024

Responsavel técnico:
Responsavel pela operacao:
Proprietario do estabelecimento:

Objetivo: estabelecer procedimentos de higiene a serem adotados para manter a seguranga
dos alimentos que entram em contato direto ou indireto com agentes bioldgicos, quimicos ou
fisicos em instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.

Frequéncia das operacées: Instalagdes: inicio das atividades e seu término; equipamentos:
apos cada uso ou mudanga de lote de producdo; moveis e utensilios: apds cada uso ou

modificacdo do produto manipulado.

Descreva o nome, cargo e funcio dos envolvidos:
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Treinamento: preparar os funciondrios responsaveis por essas fungdes. O treinamento deve
ser feito periodicamente, proporcionando aos funciondrios familiaridade com os

procedimentos e responsabilidades.

Materiais necessarios para a realizacdo das operacoes e EPI:
e Detergente neutro: concentragdo de 1-2%.
e Desinfetante clorado (hipoclorito de s6dio): concentragao de 100 ug/mL.
e Agua potavel: temperatura ambiente para enxague.
e Esponjas e escovas ndo abrasivas.
e Panos limpos e esterilizados.

e EPI: avental, luvas de borracha, botas, mascara e 6culos de protecao.

Natureza da superficie a ser higienizada:
e Instalacdes: paredes, pisos, tetos e bancadas (superficies lisas e impermeaveis)
e Equipamentos: balangas, peneiras, despolpadores e freezer (superficies metalicas e
plasticas)
e Moveis e utensilios: Recipientes, colheres, facas, mesas (superficie de ago inoxidavel e

plastico)

Método de limpeza das instalagdes: retire os residuos solidos e limpe o local com vassouras
e coletores. Use detergente neutro diluido em agua nas superficies de pisos, paredes e bancadas.
Use escovas ndo abrasivas para limpar superficies. Use dgua potavel para remover vestigios de
detergente. Use desinfetante clorado e mantenha o tempo de contato de acordo com as
instrucdes do fabricante. Use panos limpos para secar ou deixe secar naturalmente. Tenha
cuidado para ndo deixar residuos de produto de limpeza e o responsavel por esta etapa deve

usar EPI.

Método de limpeza do equipamento: Quando aplicavel, desmonte o equipamento. Lave as
pecas desmontadas com detergente neutro e esfregue com esponjas. Enxague com agua potavel.
Aplicar solugdo clorada nas superficies, com tempo de contato de 10 minutos ou de acordo com
as instrugdes do fabricante. Depois que as pecas secarem, coloque-as em seus equipamentos
adequados. Tenha cuidado para ndo deixar residuos de produto de limpeza e o responsavel por

esta etapa deve usar EPI.
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Segue abaixo um fluxograma para limpeza do equipamento, para apresentar o procedimento de

forma mais clara e intuitiva, ajudando a entender:

Figura 3 — Fluxograma para limpeza

8 INiC10: DESLIGAR O 2. DESMONTAGEM:
EQUIPAMENTO E REMOVER ——»  DESMONTAR AS PARTES
OS RESIDUOS VISIVEIS. MOVEIS DO EQUIPAMENTO, SE
POSSIVEL.

!
st —

5. DESINFECGAO: APLICAR I
"SOLUCAO CLORADANAS ___ | 'SECAGEM: SECAR AS
SUPERFICIES (TEMPO DE PEGAS COMPLETAMENTE.

CONTATO CONFORME p— l :

INSTRUGOES DO
'FABRICANTE).

T eGP ARATONOVARENTE.

Fonte: proprio autor (2024)

Método de limpeza de moveis e utensilios: faga uma pré-lavagem removendo os residuos
visiveis. Lave com detergente neutro e esponjas. Enxague com 4gua potavel. Use desinfetante
clorado nas superficies, dando tempo de acordo com as instrugdes do fabricante. Seque com
panos limpos e esterilizados. Tenha cuidado para ndo deixar residuos de produto de limpeza e

o responsavel por esta etapa deve usar EPIL.
Temperatura: dgua potavel a temperatura ambiente.

Monitoramento e cadastro: Crie planilhas de controle onde ¢ registrada a data, hora e
concentragdo dos produtos utilizados e a assinatura do responsavel pela limpeza. Mantenha

planilhas arquivadas para auditorias e inspecdes.

Ac¢ao corretiva: em casos de detec¢do de falhas na aplicacdo do POP, as atividades devem ser
interrompidas até que os contratempos sejam resolvidos. Realizar uma reunido com os
colaboradores envolvidos para rever os processos de limpeza, a responsabilidade dos

colaboradores e a importancia de seguir o POP e reforcar as verificagdes apos a limpeza.
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Como pode ser observado o POP para limpeza de instalagdes, equipamentos, mdveis e
utensilios permitiu padronizar o processo de acordo com a literatura, a Resolugdo RDC 275 de
21 de outubro de 2002 ¢ o Manual de Boas Praticas de Fabricagao - BPF, certificando a
seguranca alimentar por meio da prevencdo de contaminagdes e afastando as chances de
doengas transmitidas por alimentos. Além disso, preserva o sabor, a cor e as propriedades

naturais da matéria-prima.

Em relagdo a sua elaboracdo, ¢ importante que o documento traga a data de quando foi
elaborado e aprovado, isso ajuda a identificar a validade do Procedimento Operacional Padrao,
para que nao seja passada a data da elaboragdo de um novo. Além disso, citar seu objetivo ajuda

a definir claramente o objetivo do procedimento.

A frequéncia das operagdes ¢ interessante para estabelecer a periodicidade especifica para
cada tipo de limpeza, garantindo sua constancia e eficiéncia com base em um controle

sistematico de higiene.

Além da frequéncia das operagdes, descrever o nome, cargo e funcdo dos envolvidos
demonstra que eles estdo comprometidos com o cumprimento do procedimento. Esse detalhe

também facilita a identificacdo do responsavel pela execugdo e supervisdo das etapas.

O treinamento dos funciondrios para a realizagdo das operacdes reduz o risco de
contaminagdo e falhas operacionais. Para completar, proporciona familiaridade com o
procedimento, traz mais seguranga para realiza-lo e garante que o colaborador seja informado

sobre possiveis alteracdes que o procedimento possa ter sofrido.

O topico Materiais Necessarios para Realizar Operagdes e EPI especifica com mais detalhes
os materiais € EPIs que serdo utilizados, garantindo que os materiais utilizados sejam
adequados. A definicdo da concentracdo de detergente e desinfetante permite que esses
produtos sejam aplicados em quantidades efetivas. O uso de EPIs protege os colaboradores na

realizagdao do procedimento.

Abordar o tema da Natureza da Superficie a Ser Sanitizada ajuda a aplicar os métodos de
higieniza¢do com precisdo em cada tipo de superficie, contribuindo para manter o ambiente e

os utensilios em excelentes condi¢des de higiene e funcionamento.

O uso de detergente neutro, seguido de enxdgue com agua potdvel, remove sujeira e

substancias indesejadas, enquanto o uso de desinfetante clorado elimina patdgenos, sendo
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fundamental observar o tempo de contato adequado para garantir sua eficacia.

A inclusdao de um fluxograma para o processo de limpeza dos equipamentos também facilita
o entendimento dos procedimentos, fornecendo uma referéncia visual que promove o

entendimento e a correta execugdo das etapas.

E consideravel controlar a temperatura da dgua utilizada para a seguranca do processo de
limpeza, pois a temperatura ambiente para o uso de detergentes e desinfetantes evita reacdes
quimicas indesejadas que podem ocorrer com dgua muito quente ou fria. Além disso, o uso de
agua potavel neste sistema evita a introdu¢do de contaminantes no ambiente € nos

equipamentos que entram em contato com os alimentos.

O item Monitoramento e Registro estabelece uma base de controle e rastreabilidade para
todo o processo de limpeza. O registro de dados como data, hora, concentragdo dos produtos
utilizados e a assinatura do responsavel pela limpeza permite verificar o cumprimento € a

consisténcia dos procedimentos. Além de comprovar que os procedimentos foram realizados.

Por fim, a agdo corretiva ¢ responsavel por tomar medidas imediatas para corrigir o desvio
e evitar problemas futuros em caso de falha na execugao do processo. Interromper as atividades
até que os problemas sejam resolvidos evita que produtos contaminados entrem na cadeia
produtiva. A realizagdo de reunides fortalece a compreensdo € 0 compromisso com as praticas

corretas, permitindo a revisao de responsabilidades e fortalecendo a importancia do POP.

Os pontos abordados neste procedimento sdao discutidos de acordo com a literatura. Vale
ressaltar que a Resolucdo RDC 275 de 2002 permite que agdes sejam agregadas além do que
ela determina. Assim, para alguns autores € expressivo apresentar objetivos, monitoramento e
registro e agdes corretivas, como forma de detalhar e melhorar o processo. Assim, o POP esta

alinhado com a revisdo da literatura.
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4.2.2 Procedimento operacional: higiene e saude dos manipuladores

De acordo com a literatura consultada, também foi possivel desenvolver um Procedimento
Operacional Padrao para uma agroindustria de polpa de frutas, tratando da etapa de higiene e

sanidade dos manipuladores, onde ¢ apresentado a seguir:

Procedimento Operacional Padrao

POP 002: Higiene e satde dos manipuladores

Elaboracao: setembro/2024
Aprovagao: novembro/2024

Responsavel técnico:
Responsavel pela operagao:
Proprietario do estabelecimento:

Objetivo: Promover procedimentos de lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores,
solugdes em casos de problemas de satide, exames periddicos e programas de treinamento de

higiene, proporcionando maior seguranga aos alimentos.
Frequéncia:

e Ao chegar ao agronegocio.

e Antes e depois de manusear os produtos.
e Ap0s interromper o servigo.

e Quando ocorre a troca de matéria-prima.

e Apds o uso dos banheiros e sempre que necessario
Ingredientes ativos usados para lavagem das maos e antissepsia de manipuladores:

e Sabonete liquido bactericida inodoro (concentragdo minima de &lcool 70% para
antissepsia)

e Use alcool gel 70% refor¢ando a antissepsia.
Processo de lavagem das maos:

e Acione a torneira;

e Molhe as maos ¢ os antebracos;
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e Coloque sabao liquido inodoro;

e Lave as palmas das maos e os antebragos;

e Limpe unhas e pontas dos dedos, articulagdes, punhos e entre os dedos;
e [Enxague com agua corrente; e

e Seque as partes lavadas.

Medidas em caso de problemas de satide dos manipuladores

e Manipulador com lesdes nas maos: Deve ser removido de atividades que envolvam
manuseio direto de alimentos. Coloque esse funciondario para realizar atividades que nao
envolvam contato com o alimento produzido. Este manipulador deve retornar as
atividades normais mediante autoriza¢do médica, por meio de atestado.

¢ Sintomas de doenga (febre, diarreia, vomito): O condutor com sintomas de doenga deve
ser encaminhado para avaliagdo médica e so retornar as atividades apds apresentar laudo
médico que lhe permita retornar as suas fungdes.

e Suspeita de problema de satde: afastamento dos funciondrios das atividades para

realizacdo de exames e retorno ao trabalho somente com autorizagcdao médica.

Exames:

e Admissdo: exame antes do colaborador iniciar as atividades na agroindustria.
e Periodico: realizado anualmente com todos os manipuladores

e Exame para retorno ao trabalho: para os casos em que o empregado esta afastado por

complicagdes de saude.

Programa de treinamento de manipuladores: Realize o programa anualmente ou sempre que
houver necessidade, como na contratacao de novos colaboradores. Ter carga horaria minima de

8 horas por ano, compartilhada em modulos tedricos e praticos. Conteudo programatico:

e Procedimentos de higiene pessoal e lavagem das maos
e Seguranca alimentar e prevencao de contaminagao

e Boas praticas de fabricagdo

Elaborar uma lista nominal dos participantes do programa de treinamento de higiene, inserir

data, carga horaria e o contetido apresentado. Mantenha este arquivo salvo.
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Acao corretiva: Nos casos de detecgdo de falhas na aplicacao do POP, as atividades devem ser
interrompidas até que os contratempos sejam resolvidos. Realizar uma reunido com os
colaboradores envolvidos para rever os processos de limpeza, a responsabilidade dos

colaboradores e a importancia de seguir o POP e reforcar as verificagdes apos a limpeza.

Assim pode ser observado que o POP para a Higiene ¢ Saude dos Manipuladores também
foi elaborado com base na literatura. Além disso, da mesma forma que o procedimento
operacional 001, este oferece assuntos sobre a data de preparo e aprovagdo, objetivo, frequéncia
e produtos utilizados para a lavagem das maos, fornecendo mais detalhes a serem feitos e

conformidade para o processo.

Como assunto especifico, o POP trata de Medidas em Caso de Problemas de Saude de
Manipuladores com o objetivo de proteger a seguranga da polpa da fruta e, consequentemente,
dos proprios consumidores, evitando a contaminagdo. Ao estabelecer essa abordagem, o POP
garante que apenas manipuladores saudaveis tenham contato com a polpa. Por sua vez, a
condicao de um relatorio ou atestado médico antes do retorno ao trabalho reduz os riscos e
reduz a probabilidade de surtos alimentares e protege a satide publica. Os exames solicitados

atestam que os funciondrios estdo em condi¢gdes adequadas de saude.

A realizagdo anual ou sempre que necessario do Programa de Treinamento de
Manipuladores promove que os colaboradores compreendam e apliquem corretamente as
praticas necessarias, permitindo-lhes estar atualizados sobre as normas de seguranca e reforgar
os procedimentos, especialmente para os novos colaboradores. O cadastro desse programa

demonstra a responsabilidade da empresa em qualificar seus trabalhadores.

Por ultimo, conta também com a elaboragdo de acdes corretivas, a fim de corrigir falhas de
forma imediata e viabilizar tanto a qualidade da polpa fabricada, prevenindo também a

recorréncia de erros.

Assim, foi elaborado o POP para a Higiene e Satide dos Manipuladores, com o objetivo de
padronizar os processos, garantindo a seguranga e a qualidade da polpa. Da mesma forma que
a anterior, voltada para a Limpeza de Instala¢cdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios, esta
trouxe assuntos vistos como adicionais quando observados aqueles preconizados pela resolucao

RDC 275 de 2002. Assim, o POP esta de acordo com a revisdo da literatura.
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CONSIDERACOES FINAIS

O estudo atingiu seus objetivos ao propor POPs especificos para agroindustrias de polpa
de frutas, utilizando como base a literatura e as normas vigentes. As principais etapas de
producdo incluem recepcdo, sele¢do, lavagem, descascamento, despolpamento, envase e
armazenamento. Foram propostos dois POPs: um para a limpeza de instalagdes e equipamentos,
com foco na higiene e seguranga alimentar, ¢ outro para a higiene e saude dos manipuladores,

abordando procedimentos de lavagem das maos e controle de satide dos trabalhadores.

De acordo com a literatura consultada, visto que relatar a importancia dessa ferramenta
era um dos objetivos do estudo, a implementacdo do POP garante qualidade para os

consumidores e eficiéncia nas tarefas realizadas pelos colaboradores.

Foi possivel elaborar dois POPs e entender que essa ferramenta reduz as chances de
erros, aumenta a eficiéncia e melhora a qualidade do produto final. Portanto, a combinagao do
POP e do manual de BPF ndo s6 fortalece a seguranga alimentar, mas também proporciona

melhoria da producdo operacional para um agronegocio.
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