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RECOMENDACOES TECNICAS PARA BENEFICIADORAS/
EMPACOTADORAS DE ALIMENTOS

O beneficiamento dos grédos requer cuidados que da&ocolheita, ao
armazenamento das matérias primas, a0 empacotarse@d armazenamento do
produto acabado, devido ao risco de desenvolvingatmntaminacdo microbioldgica.

Além da presenca de roedores e insetos, o canm énigroorganismo de
relevancia que danifica os grdos causando sérigsipns tanto qualitativos quanto
quantitativos. A presenca de insetos geralmenéeasstociada a pré-existéncia de focos
de infestacdo, dai a importancia da higienizacailbs e armazéns antes de sua
utilizagéo.

As pragas associadas ao mau armazenamento deceatmieijdo séo os fungos.
Estes tém importancia na sadde publica, por eliimasubstancias toxicas de alto
potencial cancerigeno. A aflatoxina e a ocratoxiodeijao, o desoxinivalenol (DON),

e a zearalenona no arroz sao as principais mic@exncontradas nestes graos.

O controle da umidade é importante na qualidade dodupos devendo a

colheita dos graos ser realizada tao logo o teanddade esteja em nivel adequado.

Para evitar a proliferacdo de microorganismos,uwdacdos no armazenamento

= adesinfeccao das instalagdes e dos equipamentushda,;

= a limpeza dos silos e dos graneleiros, removendisg®s, 0 lixo e outros
materiais;

= realizar corretamente as operacOes de pré-limpémgeza, removendo se
as impurezas dos graos, os graos danificados ed®ogadrao, pois estes
podem servir como substrato no desenvolvimentadgds;

= proceder a operacdo de secagem de forma corretntigdo-se a
uniformidade do teor de umidade a niveis que naomigEm o

desenvolvimento de fungos;
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monitorar a temperatura da massa de graos e asmgre que necessario,
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para uniformizar a temperatura e
adotar técnicas para o controle de insetos e resdarma vez que a

proliferac@o dos fungos esta associada ao atagt@sderagas.

Os estabelecimentos devem implantar e implemertaBaas Praticas e o0s

Procedimentos Operacionais Padronizados.

As instalacdes fisicas, e o fluxo de producdo tineam cruzamentos, sdo

importantes para atender as Boas Préticas, deymsdoir as seguintes areas:

1.

. Area especifica para descasque/ limpeza

~N O 0o WO NDN

8.

Recepcéao/Expedicéo

. Deposito de matéria prima

. Depésito de embalagem

. Area de higienizacdo de embalagens
. Empacotamento

. Deposito de produto acabado

. Deposito de material de Limpeza

Sanitarios / vestiarios masculinos e femininos

Os materiais de revestimento do teto, do piso epdasdes devem ser lisos,

impermeaveis, resistentes, de facil higienizagéo.

O empacotamento deve ser realizado somente enespeaifica, ndo podendo

ser compartilhado com qualquer outra area ou aiilad



