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RESUMO

Atualmente o Brasil ocupa a posicdo de maior produtor e exportador de café do mundo. O
setor de cafés especiais vem ganhando representatividade no mercado brasileiro. As industrias
que processam ou manipulam alimentos devem se comprometer fortemente com o controle de
qualidade em seus produtos e processos, ndo somente para atender as legislacdes em vigor,
mas também para conquistar e manter consumidores cada vez mais exigentes. Os
Procedimentos Operacionais Padrdo obrigatérios sdo regulamentados pela Resolucdo de
Diretoria Colegiada - RDC n° 275 de 21 de Outubro de 2002. Os manuais sdo métodos de
controle de qualidade que envolvem diversos procedimentos e cuidados, os quais devem ser
tomados desde o recebimento da matéria prima, producdo, até a obtencdo do produto final.
Dito isso, este trabalho buscou conhecer e acompanhar 0s processos produtivos de uma
Industria de Torrefacdo e Moagem de Cafés Especiais e posteriormente a elaboracdo dos
manuais de Procedimentos Operacionais Padronizados. Foram elaborados no total seis
procedimentos operacionais padrdo (POP’s). Ao fim do trabalho notou-se a importancia do
acompanhamento préximo da producdo, da higienizacdo e padronizacdo dos procedimentos
para elaboracdo de um produto com qualidade final e seguro para a satde do consumidor.

Palavras Chaves: Torrefacdo. Moagem. Qualidade. POP.
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1 INTRODUCAO

O café é uma bebida produzida a partir da torra dos graos da arvore cafeeira. A bebida
ocupa a segunda posicéo no ranking das bebidas mais consumidas no Brasil, perdendo apenas
para a 4gua. O Brasil é o segundo maior consumidor de café no mundo e dados da ABIC
(Associacao Brasileira da Industria de Café) destacam o pais como maior mercado mundial
em volume total de café como bebida quente.

A cafeicultura esta presente em mais de dez estados brasileiros, cultivada em mais de
280 mil propriedades, cerca de 85% das quais sdo referentes a pequenos produtores.
Caracterizando uma cadeia produtiva de grande importancia econdmica, cultural, historica e
social (Nogueira e Neves, 2015).

Em relacdo a inddstria, observou-se que 82% do setor cafeeiro € composto por micro e
pequenas empresas e a producdo industrial se concentra na regido sudeste com 76,6% da
producdo. (ABIC, 2020).

Frente a consumidores cada vez mais exigentes, as empresas de diversos segmentos
precisaram se organizar para garantir produtos de qualidade. O mercado do café se inclui
neste contexto, com frequentes inovagdes em formulagdes, sua cadeia produtiva deve atender
e prezar por um alto padrdo de qualidade da matéria-prima, bem como do produto final. Para
isso € necessario atender padrGes de conformidade, desde a manipulacdo do cafeeiro e
colheita, até a secagem e armazenamento dos graos.

Quando se trata do setor de alimentos, a gestdo da qualidade é um fator crucial para a
sobrevivéncia das empresas no mercado. As empresas que se comprometem em alcancar altos
niveis de qualidade no produto, tem como consequéncia um maior controle de seus processos,
reduzindo erros e retrabalhos, além de evitar problemas, como recolhimento de produtos, que
geram altos custos e impactos negativos na reputacdo da marca.

De acordo com a ANVISA (2002), a legislagdo estabelece a obrigatoriedade néo
somente do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, mas também do Manual de
Procedimentos Operacionais Padronizados - POP (Standard Operation Procedure - SOP).

O POP busca estabelecer a padronizacdo, qualidade e seguranca dos alimentos,
reduzindo desvios na execucdo de tarefas fundamentais para o funcionamento correto do
processo.

O documento deve ser claro e conciso, para que todos os colaboradores possam executar
as atividades ali descritas de maneira padronizada e sem desvios. A utilizagdo dos POP’s ¢

tida como uma estratégia para conquistar a satisfacdo dos clientes visto que sua



implementacdo aumenta a previsibilidade dos processos e redugdo de possiveis desvios de
processo.

A industria de torrefacdo e moagem do café é responsavel pelo processamento da
matéria-prima, com o objetivo de disponibiliza-la para o consumidor em forma de produto
final.

Deste modo, o objetivo deste trabalho foi a implementacdo de um manual de
procedimentos operacionais padronizados na linha de torrefacdo e moagem da microempresa
Nobre Safra, situada na cidade de Varginha — Minas Gerais, visando manter a padronizacao,

qualidade dos processos produto e atender a legislagéo vigente.



2 REFERENCIAL TEORICO
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De acordo com Bello (2011), café ¢ o nome dado a bebida produzida pela infusdo do
produto obtido da secagem, da torrefacdo e da moagem das sementes do fruto do cafeeiro. Os
grdos consistem no fruto do cafeeiro, que pertence a familia das rubiaceas e tem formato
pequeno, arredondado e de cor vermelha.

As origens do café remontam ao continente africano sendo originario especificamente
da Etiopia, da regido de Kaffa. A historia do café no Brasil, a partir do século XVIII, é tdo
marcante para os rumos do pais a partir de entdo que, de acordo com 0s economistas e
historiadores, ndo seria possivel conceber os avangos pelos quais passou essa nagdo sem 0s
ricos rendimentos obtidos pelos barbes do café. (BELLO, 2011).

Dados fornecidos pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento)
apontam que a cafeicultura brasileira tem um dos maiores indices de exigéncia do mundo. O
alto padrdo busca garantir a melhor producéo de café, seguindo rigidas legislagdes trabalhistas
e ambientais.

O acompanhamento da safra brasileira lancado em maio de 2021 pelo CONAB mostra
que em 2020, o mercado do café no Brasil apresentou, entre seus destaques, uma producao
recorde, influenciada pela bienalidade positiva do aradbica e por condi¢Bes climaticas
favoréveis durante o desenvolvimento dos cafezais.

No entanto, para 0 ano de 2021 houve uma queda, ja esperada, devida a bienalidade
negativa do arabica além de condicdes climaticas ndo favoraveis a producdo, ainda assim,
dados do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (Usda) estimam que o Brasil
tenha uma participacdo de 38,7% na producao global de café na safra 2020/21.

Elencando em ordem decrescente os seis principais estados produtores dos Cafés do
Brasil em 2020, notamos que Minas Gerais se mantém como o maior estado produtor
brasileiro. Com producdo estimada em 33,46 milhGes de sacas de 60kg, representa um
aumento de 36,3% em relagéo a 2019. (EMBRAPA, 2020)

O café torrado e moido segue como produto de maior impacto nos faturamentos, com
valores de 81,4% no faturamento das empresas, mas, apesar de estar em segundo lugar, o tipo
torrado em gréo saltou de 3,4% de participacdo em 2000 para 15% em 2020. (ABIC, 2020).
Blcrcado: Café especiais

Segundo a Associacdo de cafés especiais (SCAA - Specialty Coffee Association of

America), responsavel por padronizar a metodologia para classificacdo de cafés em nivel



mundial, para um lote de café ser considerado especial, ele deve atender a trés requisitos em
trés tipos de verificagdes, sendo duas de natureza fisica e uma de natureza sensorial.

As verificacOes fisicas sdo feitas na amostra de café cru e torrado buscando por defeitos
como grdos pretos, fungados, presenca de material estranho etc. A verificagdo sensorial €
dada pela degustacéo da bebida com classificagéo por pontuacao.

Devido a multiplicidade e peculiaridade em sabores e aromas, 0s cafés especiais tém
conquistado cada vez mais o mercado nacional e internacional. Conforme o aumento de
producdo de cafés com mais qualidade, o padrdo dos consumidores tém aumentado e vém
impactando diretamente a producgdo, desde a selecdo das cultivares da planta até o tipo de
embalagem que faz a bebida chegar as xicaras. (BSCA, 2021)

De acordo com dados da pesquisa Cafés especiais: Perfil e Sabor, realizada pelo Sebrae,
a procura por cafés especiais aumentou devido ao interesse do publico por novas experiéncias
sensoriais e gastronémicas, bem como pela seletividade na escolha do produto.

O reconhecimento desse nicho ainda € recente, visto que 52% dos profissionais
envolvidos nessa cadeia estdo atuando ha, no méaximo, cinco anos. N&o obstante, entre 0s
produtores rurais, os cafés especiais ja representam em meédia 44% da producdo total,
refletindo em um mercado com forte potencial de expanséo, devido ao grande valor agregado
do produto e ao entusiasmo do publico por cafés diferenciados. (SEBRAE, 2020).

Segundo o Nucleo de Estudo de Cafeicultura - NECAF (2014), a qualidade do café
depende principalmente do planejamento eficaz de seu processamento.

I~ rocesso Produtivo do Café Torrado e Moido
Recepcio e Selecdo dos Graos

De acordo com Bello (2011), antes de chegarem a indUstria, os grdos de café sdo
submetidos a diversas operac6es de pds-colheita até seu armazenamento. Apds a colheita, 0s
grdos passam pela etapa de limpeza, que pode ocorrer por via seca ou Umida, envolvendo
posteriormente 0s processos de lavagem, separacdo e secagem.

A etapa de separacdo da polpa do fruto € o processo para obtengédo de café natural, café
cereja descascado ou despolpado. Por sua vez, a secagem pode ocorrer artificialmente ou de
maneira natural em terreiro.
liBeneficiamento dos Gréos

O manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura do Café (2004) da Embrapa traz que
0 beneficiamento € a operacdo pos-colheita que transforma, por meio da eliminacdo das
cascas e separacdo dos grédos, o fruto seco em grdos de café agora denominados de café

beneficiado ou café verde.
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A partir disso, os grdos passam pelo processo de limpeza, com a finalidade de eliminar
pequenas pedras, folhas, pedacos de madeira e demais impurezas. (EMBRAPA, 2004).

[ Torrefacao

Conforme a Resolucdo da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos -
CNNPA n° 12, de 1978 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (2005), o
café torrado é o grdo do fruto maduro de diversas espécies do género Coffea, principalmente
de Coffea arabica, Coffea liberica e Coffea robusta, submetido a tratamento térmico adequado
podendo, de acordo com a sua apresentacdo, ser classificado em café torrado em gréo ou café
torrado e moido.

Pela definicdo da Portaria n® 377, de 26 de abril de 1999 da Anvisa (2005), o café
torrado e moido é definido como o café torrado em grdo submetido a processo de moagem
adequado.

Segundo Duarte (2000), a torrefacdo dos grdos de café confere identidade a bebida,
visto que se trata de um processo pirolitico (induzido pelo calor) que amplia a complexidade
quimica do café.

O aroma do café verde é composto por aproximadamente 250 espécies moleculares
volateis diferentes, ao mesmo tempo em que o café torrado possui mais de 800. O processo
confere sabor e aroma e sem esta etapa 0s elementos sensoriais citados ndo poderiam ser
apreciados no produto final. (DUARTE, 2000).

Durante a o processo de torrefacdo, o café é submetido ao aguecimento gradual de um
torrador (basicamente um grande cilindro rotatério quente), a agua residual dentro de cada
célula é convertida em vapor que desencadeia uma série de reacBes quimicas complicadas
entre a cornucdpia de agucares, proteinas, lipideos e minerais contidos no seu interior.

Segundo a ABIC (2010), para cada tipo de café (variedade e preparo) ha um grau de

torra diferente. Os graus de torra sdo classificados como claro, médio e escuro.

Voagem

A proxima etapa consiste no processo de moagem, onde 0s graos secos sao triturados
até que se tornem um pd fino. O processo pode ocorrer por sistema de martelos ou rolos,
levando a quebra dos gréos até a granulometria ideal do produto. Novamente ha um periodo
de 24h para descanso do café, no entanto nesta etapa o objetivo é a liberagdo do CO:
desprendido na hora da moagem, esta etapa evita o estufamento na embalagem. (BELLO,
2011).
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Hé diferentes graus de moagem do café, conforme a ABIC (2010) o pulverizado, fina,
média e grossa. O grau da moagem esta diretamente associado ao tempo de preparo da bebida,
sendo que o grdo pulverizado é o grau mais fino e ideal para o preparo do café tipo arabe onde
0 pd ndo € coado. Temos entdo o café filtrado, seja por coador de pano ou filtro de papel, para
este preparo de bebida utiliza-se o grau de moagem fino. O médio é utilizado no café
expresso, e a moagem grossa € indicada para cafés preparados em cafeterias italianas.
Embalagem e Rotulagem

O café entdo estd apto para 0 processo de envase, que normalmente ocorre em
embalagens de 250g ou 500g compostas de propileno ou material aluminizado. As
embalagens devem conter o rotulo apropriado em conformidade com a legislagcdo em vigor.
(BELLO, 2011).

Os processos de torrefacdo e moagem do café pouco se diferem entre empresas do
mesmo ramo, suas vertentes podem variar quanto a automatizagao dos processos.
Cualidade na Industria de Alimentos

O conceito de qualidade vem sendo construido ao longo de muitos anos. De acordo com
Deming (1982), é possivel associar a qualidade a um processo de melhoria continua em
Servigos e produtos.

Crosby (1979) caracterizou a qualidade como a conformidade aos requisitos do cliente
final para produtos e servigos. E possivel notar que ambas as definicdes se direcionam ao
propdsito do produto ou servigo, levando ao entendimento de que a determinacdo da
qualidade é definida pelo cliente final, aquele que se caracteriza como o verdadeiro usuario.

Do ponto de vista de Vieira Filho (2003), as ferramentas da qualidade sdo gerenciais e
induzem as andlises de fatos e a tomada de decisdo com base em dados, afirmando de que a
decisdo é realmente a indicada.

Brassard (2004), no entanto, adiciona que as ferramentas da qualidade ndo s6 ajudam a
destacar o que est& acontecendo em um processo, como também apontam as provaveis causas.

O conceito de qualidade se modificou ao longo dos anos, migrando de um simples
conjunto de agdes operacionais com foco no processo produtivo, para topico de destaque no
gerenciamento das organizagoes.

Nos dias atuais, para a permanéncia dos produtos, processos e até mesmo empresas no
mercado, a qualidade é indispensavel, sendo definida, principalmente, como varios
parametros com objetivo de definir o valor comercial do produto, tal como a cor, o formato, a
gramatura, o tamanho, a textura entre outras caracteristicas que permitem a sua classificacao
(CARVALHO, 2005).
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A qualidade dos alimentos é uma preocupacao constante na vida dos consumidores ao
redor do mundo, uma vez que, com 0 avango da inovagao no processamento dos alimentos, os
consumidores se tornaram mais conscientes e exigentes quanto ao aspecto e a seguranca do
que consomem.

Para a industria de alimentos, as exigéncias em relacdo a legislacdo vigente vém
aumentando, em destaque a adocdo de medidas para o controle higiénico-sanitario, que busca
entregar produtos indcuos.

Buscando atender essas medidas, as industrias e 0 comércio optam por a¢fes continuas
como suas prioridades na busca pela melhoria dos processos que assegurem a qualidade dos
produtos e atendendo as exigéncias da legislacdo e expectativas dos consumidores. (ANVISA,
2012).

Em vias gerais, para que haja um controle de qualidade eficaz, o cumprimento das
legislagOes vigentes deve ser seguido a risca e de maneira continua. A qualidade dos produtos
e servicos que competem as regulamentacfes da vigilancia sanitaria deve ser verificada e
avaliada por meio de andlises laboratoriais, métodos sensoriais, e por meio do uso de
instrumentos com parametros avaliativos como condi¢do para a concessdo do registro de

produtos, servigos e estabelecimentos.

I cgislacoes pertinentes

No quesito regulacdo de alimentos, o Brasil apresenta uma estrutura formada,
essencialmente, por quatro entidades, sendo elas: Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), Ministério da Saude/ANVISA, INMETRO (Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia) e Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor
(DPDC) ligado ao Ministério da Justica.

Pode-se dizer que existem diversas legislaces utilizadas como base para o controle da
qualidade dos alimentos na atualidade, além de diversos critérios e instrumentos para a
avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos com uma abordagem moderna.

No ano de 2002, foi criada a Resolugdo n° 275, que dispbe sobre os procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores de alimentos, além de
se tratar sobre a lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacéo.

As boas praticas sdo procedimentos de higiene que devem ser seguidos e respeitados
pelos manipuladores, desde a escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do
alimento, até a venda para o consumidor, e tem como objetivo evitar a ocorréncia de doencas

provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2002).
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A resolucdo vigente e mais atual para o controle sanitario de alimentos no Brasil é a
RDC n° 216/2004, que aprova o Regulamento Técnico e estabelece procedimentos de Boas
Préaticas para servigos de alimentacdo, a fim de garantir as condi¢fes higiénico-sanitarias do
alimento preparado (BRASIL, 2004).

I~ rocedimento Operacional Padronizado

De acordo com Bertollino (2011), as organizagdes possuem diversos fluxos de processo
que se repetem diariamente. Para obtencdo de processos mais estaveis e seguros, deve-se
conhecer, analisar e planejar o melhor funcionamento desses fluxos, gerando
consequentemente produtos mais estaveis e seguros.

Segundo o autor, para isso, deve-se gerenciar a rotina dos processos, podendo ser feito
por intermédio de acOes e validacGes conduzidas para que cada colaborador tome as devidas
responsabilidades no cumprimento das obrigacdes destinadas a cada individuo e a cada
organizacao.

O POP ¢é um documento organizacional que traduz o planejamento do trabalho a ser
realizado, descrevendo detalhadamente todas as medidas necessarias para a execu¢do de uma
tarefa.

Mantendo o processo em funcionamento por meio da padronizagdo e da minimizacéo de
desvios na execucdo da atividade, o POP busca assegurar que as acGes tomadas para a
garantia da qualidade sejam padronizadas e desempenhadas de acordo com o estabelecido
previamente.

Trata-se de documento com a descricdo passo a passo de como executar as tarefas no
estabelecimento devendo ser seguido rigorosamente. O POP destaca as etapas da tarefa, os
responsaveis por fazé-la, os materiais necessarios e a frequéncia em que deve ser feita
(MELLO; GIBBERT, 2017).

A elaboragdo dos POP’s é regulamentada pela Resolu¢do RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002, a mesma dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a
Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002).
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3 METODOLOGIA

Para a concepcdo dos manuais POP’s, realizou-se 0 monitoramento da industria ao
longo de cinco meses, com intervalos mensais, a fim de analisar e detalhar as dificuldades
enfrentadas nos processos, buscando levantar as adequacGes necesséarias frente aos novos
equipamentos instalados na planta.

Devido a pandemia causada pelo virus do Covid-19 apenas trés visitas ocorreram de
maneira presencial, seguindo os protocolos estabelecidos pela OMS. Os demais encontros
ocorreram via chamada de video utilizando-se o aplicativo Google Meet, envolvendo o
proprietario e responsavel pela producdo da empresa. Ao longo das reunides foi possivel
realizar o acompanhamento etapa por etapa do processo de producéo a ser documentado.

Apos a elaboragdo dos POP’s realizou-se um encontro com 0s responsaveis pela
empresa com 0 objetivo de validar que todas as atividades descritas estdo de acordo com a
realidade da industria e fazer as alteragBes necessarias. ApOs 0s devidos ajustes, 0s
documentos foram disponibilizados para a empresa para implantagéo.

Por conseguinte, foi possivel mapear de forma minuciosa todos 0s processos, materiais
e periodicidade das atividades. Ao elaborar os procedimentos para a empresa, procurou-se
propor maneiras simples e objetivas para solucionar os problemas encontrados. Foram

elaborados um total de seis POP’s, onde trataram-se 0s seguintes topicos:

POP 1: Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios

Abordaram-se todas as instalacfes, equipamentos, moveis e utensilios que devem ser
higienizados, além de informacgdes sobre a natureza da superficie, método de higienizagdo, o
principio ativo utilizado, sua devida concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e

fisicos utilizados.

POP 2: Higiene e satude dos manipuladores

Foram descritas as etapas, frequéncia e os principios ativos utilizados no processo de
lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas caso 0s
manipuladores apresentem lesdo nas méos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema
de salde que possa comprometer a seguranca do alimento. Alem disso, foram especificados
0S exames aos quais 0s manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a

periodicidade de sua execugéo.



15

POP 3: Manejo de residuos
Descreveu-se a frequéncia e o encarregado pelo manejo dos residuos oriundos da
industria, além dos procedimentos de higienizacdo dos coletores de residuos e da area de

armazenamento.

POP 4: Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Levantaram-se todas as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao,

0 abrigo, o0 acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

POP 5: Manutencdes e calibracbes dos equipamentos

Compreende a organizacdo e manutencdo dos equipamentos a fim de assegurar que 0s
produtos ndo sejam contaminados, ou que 0s equipamentos ou maquinarios fiquem parados
por muito tempo gerando problemas de funcionamento. Para isso é necessario se atentar na

manutencdo preventiva evitando a necessidade de pausa na producéo para ajustes de reparo.

POP 6: Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens

Engloba os procedimentos de inspecdo que zelam pela manutengéo e pelo recebimento
da matéria prima, e embalagens de forma controlada e correta. Para isso, deve-se elaborar um
rigoroso controle de demanda de producéo para nédo faltar ou sobrar matéria-prima no local de
armazenamento. Deve-se também garantir que o deposito ou estoque estejam devidamente

higienizados.

MONITORAMENTO
Todos os procedimentos operacionais padrdo descritos sao monitorados diariamente
pelo responsavel do processo. Sendo as atividades realizadas registradas em planilhas de

controle. Além do controle de producéo, registrado no checklist.

VERIFICACAO
Para garantia de que os procedimentos estdo sendo feitos de forma adequada e sendo
monitorados regularmente é feita a verificacdo de todos os registros no antes do inicio de cada

producéo certificando que ndo ira produzir com desvios.



16

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A melhoria continua é essencial em qualquer processo. Além disso, 0 mercado estd em
constante evolucdo, exigindo que as empresas estejam frequentemente se adequando. Sendo
assim, verificou-se que a empresa esta em processo de crescimento, com planejamento para
aumento de produtividade e a partir disto viu-se a necessidade de determinar prazos para
revisao dos documentos para que 0s mesmos nao se tornem obsoletos.

Por intermédio do monitoramento proposto, foram elaborados os Procedimentos
Operacionais Padronizado (POP) para o controle da qualidade da industria de torrefacdo de
moagem de grdos de cafés especiais e que visaram a obtencdo de um processamento de
qualidade, resultando em um bom e aceito produto final.

Durante o desenvolvimento dos trabalhos, a industria adquiriu novos equipamentos,
pois frente a um aumento de demanda, foi necessario o aumento de producgdo. Dito isso,
houve a inclusdo dos equipamentos citados na elaboracdo dos POPs.

E vaélido ressaltar que o ambiente da empresa é pequeno, com apenas 46m?, no entanto a
empresa consegue produzir até 6 toneladas por més com 75% da sua capacidade produtiva,
produtividade devida ao desenho adequado do fluxo de produgdo obtido ao longo do
desenvolvimento do Manual de padronizacéo das atividades.

Apresentam-se, a seguir, os POPs desenvolvidos ao longo deste trabalho.



POP1 - Procedimento Operacional

equipamentos, moveis e utensilios

Padronizado Higienizagdo das
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HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES, '
B:M EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENS{LIOs | ©OPIGO P-NS-001-02
NOBRE SAFRA CAFES ESPECIAIS DATA: 25/08/2021
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO REVISAO: 02

1 Generalidades

A higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, € determinante
para manter a qualidade e seguranca do produto final, por isso é determinante a
definicdo dos procedimentos.

1.1 Instalacgdes

O setor produtivo, é constituido apenas com um cdmodo, sendo caracterizado por

piso, porta, bancada e pia de pedra e lavabo.
1.1.1 Piso

O piso foi elaborado com cimento usinado polido com maquina rotativa propria para
a atividade, decantando as pedras e formando uma camada fortificada sob a

superficie, deixando-o com aspecto bem liso e nivelado.

Como o processo é totalmente seco e qualquer contato com agua pode trazer risco a
qualidade do produto, toda a higienizacdo rotineira é feira de forma a seco. Desta
forma, a limpeza do piso é feita com aspirador de p6 com bico especifico para

atividade, detergente, desinfetante e pano seco.
Método:

1° Remocéo da sujidade maior utilizando aspirador com bico especifico para

atividade.

2° Lavagem do piso com pano previamente umedecido com detergente

detergente neutro Oxi Liquid-N para retirada da sujidade incrustada ao piso.

3° Remocgdo do detergente neutro Oxi Liquid-N com pano previamente

umedecido com agua.




4° Desinfeccdo com Hipoclorito de Sédio a 9% (Oxi Clor) do piso com pano

previamente umedecido com desinfetante especifico para area.

5° Remocéo do excesso de desinfetante do piso.
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Essa atividade € realizada todos os dias ao final da producdo e e executada pelo

operador.
1.1.2 Porta e Janela de entrada

A porta e janela de entrada ao local é constituida de vidro temperado. A janela ficar
em cima da porta de vidro e para evitar a entrada de pragas foi adaptada uma tela

para contencao.

A higienizacdo de ambos € feita através de produto especifico para higienizagdo de

vidros, sem odor e a base de alcool.
Método:

Essa atividade é executada pelo operador uma vez por semana. Utiliza-se pano
multiuso e produto especifico para higienizagéo de vidros.

1.1.3 Bancada e Pia

No local foram instaladas uma pia de 90 cm e uma bancada de 2 metros, ambas
feitos de marmore na coloracdo preta com 70 cm de largura. A pia também possui

um bojo de inox.

Esse material da bancada e da pia foi escolhido devido sua superficie lisa e a baixa

aderéncia ao produto, visando higienizacéo eficiente do local.

Para limpeza das superficies foi determinado utilizar pano seco para retirada de
residuo e alcool 92.8° para desinfeccdo do local, tendo em vista que s&o umas das

partes que mais tem contato com produto.
Método:

Para a higienizacdo das superficies de pedra, inicialmente o operador utiliza pano
multiuso tipo Perfex seco para retirada de residuo e depois desinfeta com pano

multiuso umedecido com alcool 92,8°.
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Para a higienizacao do bojo de inox, o operador utiliza bucha descartavel e detergente neutro
Oxi Liquid-N para lavagem, enxagua com &gua corrente e seca com pano multiuso.
Essas atividades sdo executadas todo final de producéo ou quando preciso ao longo do dia.

1.1.4 Porta e Janela de entrada

A porta e janela de entrada ao local é constituida de vidro temperado. A janela fica
em cima da porta de vidro e para evitar a entrada de pragas foi adaptada uma tela

para contencao.

A higienizacdo de ambas é feita com produto especifico para higienizacdo de vidros,

sem odor e a base de alcool.
Método:

Essa atividade é executada pelo operador uma vez por semana. Utiliza-se pano

multiuso e produto especifico para higienizacéo de vidros.
1.1.5 Lavabo

Essa atividade € realizada todos os dias ao final da producdo e é executada pelo

operador.
Lavabo € local indicado para higiene pessoal, constituido por vaso sanitario e envolvido

por parede de alvenaria, piso de cimento polido e porta de madeira. O lavabo é o
unico local que € feito higienizacdo com agua e detergente.

Método:

Apds todo a higienizacao do setor produtivo, o operador efetua a limpeza do lavabo.
Para essa atividade, utiliza-se bucha descartavel, detergente neutro Oxi Liquid-N e
agua, lava-se 0 vaso sanitario, enxaguado e seco com pano multiuso que sera
descartado posteriormente. Depois desse processo, é feita a desinfeccdo do vaso

sanitario com alcool 92,8°. Essa atividade é feita diariamente.
1.2 Equipamentos

No processo de torrefacdo, utilizam-se varios equipamentos para producdo do

produto como torrador, moedor, seladora, recipientes para estocagem de gréos



torrados, datadora e balanca.
1.2.1 Torrador

Esse equipamento é um dos que possui maior contato direto com o produto, por isso
sua higienizacdo é de extrema importancia. O torrador é constituido por algumas

pecas como:

Moega de Alimentacdo: Parte do torrador onde insere o café in natura ao tambor

rotativo. Essa parte possui uma tampa para impedir o contato do ambiente com o

interior do torrador e ambos sdo feitos de inox.

Sua higienizagdo é feita diariamente, no inicio e no final da producdo. Devido ao
material que é constituido, utiliza-se pano multiuso seco e outro alcool 92,8° para a

limpeza.

Tambor rotativo: Responsavel pela torra do café, essa parte é constituida por chapa

de ferro. Ele aquecido por um sistema de chamas que fica na parte externa do
tambor, chegando a temperaturas por volta 210°C. Devida essa alta temperatura, ndo
é feita a higienizacdo diaria do tambor, a limpeza, portanto é feita uma vez por més

durante a elaboracdo da manutencéo preventiva.

Porta de saida: O equipamento possui duas barreiras de saida, uma que liga o tambor
rotativo ao resfriador e outra que liga o resfriador ao recipiente de armazenagem.
Essas barreiras sdo constituidas de inox e apesar do contato a alta temperatura, a
higienizacdo dos mesmos, € feita no inicio e no fim de cada producdo. Para essa

higienizacdo utiliza-se panomultiuso seco e outro umedecido por alcool 92,8°.

Resfriador: Apos a torra o café é mandado para o resfriador, nele o café vai ser
movimento com 0 objetivo de retirar o calor e evitar o cozimento do grdo. Esse
resfriador € feito inox e possui paletas rotativas do mesmo material para fornecer o
movimento. Ambos sdo higienizados primeiramente com pano multiuso seco e outro

umedecido com alcool 92,8°, diariamente.
1.2.2 Recipiente de armazenamento do gréo torrado

Recipientes constituidos por material termoplasticos, com fechamento hermético,
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atdxico e especifico para alimentos. S&o usados para 0 armazenamento e descanso do

café apds a torra até 0 momento da moagem.

A higienizacdo desses recipientes é feita em duas etapas, a primeira higienizacdo
antes do uso, com pano umedecido com alcool 92,8° e segunda depois do uso,
lavagem com detergente neutro Oxi Liquid-N, enxague com agua corrente, secagem

com pano multiuso e desinfeccdo com alcool 92,8°.
1.2.3 Moedor

Esse equipamento é segundo que tem maior contato com o produto diretamente. Ele

possui moega de alimentacdo, moinho, bico de saida.

Moega de alimentaco: E um compartimento de aco inox onde se insere 0 grio

torrado ao moinho.

Sua higienizacdo é feita por retirada dos residuos com pano multiuso seco e outro
umedecido com alcool 92,8°. A atividade é efetuada diariamente no final da
producao.

Moinho: O moinho a disco é localizada na parte interna do moedor e por isso sua

limpeza € efetuada uma vez ao més junto com a manutencgdo preventiva.

Bico de saida do moinho: O bico constituido de material atoxico, no formado

cilindrico. Sua higienizagao é feita através de pano multiuso seco e outro umedecido

com alcool 92,8°, diariamente.
1.2.4 Dosadora

Equipamento utilizado para envasar o café torrado e torrado e moido. Consntituida
por aco inox, sua higienizacdo é realizada ao final do processo de envase pelo

operador
Método:

E retirado o excedente de produto com aspirador de p6, em seguida utiliza-se pano
seco para retirada do produto encrostado e finaliza com pano multiuso umidecido

com alcool 92,8°.
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1.2.5 Seladora

A seladora é responsavel em fazer o fechamento e a datacdo das embalagens
previamente envasadas com café torrado e torrado e moido, impedindo a
contaminacéo de agentes fisicos, quimicos e microbioldgicos. Desta forma a garantia
de sua efetividade e higienizacdo € muito importante. Por isso além das analises
feitas hora a hora de verificacdo da selagem, ela é higienizada todo final de

producdo. Sua higienizacéo ¢ feita com pano multiuso umedecido com alcool 92,8°.
1.2.6 Balancas

No setor produtivo utiliza-se duas balancas, uma de 40 kg para pesagem do café in
natura antes de ser torrado e outra de 5 kg para pesagem da embalagem j& envasada.
As duas sdo higienizadas diariamente com pano multiuso seco para retirada de

sujidade e outro umedecido com alcool 92,8° para desinfeccdo.
1.2.7 Lavador de fumaca

Para garantia de emissdo de gases limpos para 0 meio ambiente, utiliza-se um
lavador de fumaca. Esse equipamento é constituido por micro furos para pressurizar
a agua bambeada, por conta disso deve-se fazer a limpeza mensalmente para impedir

0 entupimento.

Para a higienizacdo desmonta-se o limpador de fumaca e faz-se a lavagem da peca
que contém os micros furos com detergente neutro Oxi Liquid-N, pano multiuso, o

enxague é feito com agua corrente, seco com pano multiuso.
1.2.8 Bomba de alimentacdo de agua

O lavador de fumaca conta com uma bomba de alimentacdo de agua, onde a mesma
injeta agua no interior do lavador, filtrando as peliculas proveniente da torra. Essa

bomba é higienizada mensalmente junto com manutencéo preventiva.
1.3 Mdveis

Como trata-se de um setor produtivo, a quantidade de moveis no local é minima.
Possuindo apenas uma mesa, duas cadeiras, suporte de ferro para balanca, armario de

mdf para armazenamento de itens pertinentes ao processo e duas bancadas de mdf
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para o armazenamento das embalagens vazias e embalagens ja envasadas.
1.3.1 Mesa

Como todo o processo € registrado em computador, a mesa € utilizada para fins
administrativo, sem contato algum com a produto. Ela é constituida por vidro
temperado e com os pedestais de ferro fundido. A higienizacao € feita com o produto
especifico para vidro a base se alcool e pano multiuso, atividade executada uma vez

por semana, ao final da producao.

1.3.2 Cadeiras

As cadeiras presente no local sdo higienizadas uma vez por semana com pano

multiuso umedecido e alcool 92,8°.
1.3.3 Bancadas para embalagens

Sdo utilizadas para estoque de embalagens vazias e produto acabado. A higienizagéo
é realizada uma vez por semana com pano multiuso seco e outro pano multiuso

umedecido com alcool 92,8°para sanitizacao.
1.3.4 Suporte para balanca

Suporte feito de chapa de ferro, o suporte é utilizado para estoque das embalagens
vazias. Este é higienizado uma vez por semana com pano multiuso umedecido com
alcool 92,8°.

1.4 Utensilios

Para a producdo utiliza-se um pegador constituido de material inox, usado para pegar
o0 café ja torrado para o envase direto sem passar pela moagem e paletes de plastico

para a disposicao de sacas de café e caixas.
1.4.1 Pegador de Inox

O pegador de inox utilizado é higienizado com lavagem com detergente neutro OXi

Liquid-N, enxague em agua corrente e desinfeccdo com alcool 92,8° todo final de
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producao.
1.4.2 Paletes de Plastico

Para higienizacdo dos paletes é realizado a aspiracédo das sujidades com aspirador de
po, em seguida utilizado pano seco para retirada das sujidades encrostadas e feito a
desinfeccdo com pano umidecido com alcool 92,8°, esse procedimeto é realizado

uma vez por semana ou quando necessario.
1.5 Monitoramento e Verificacéo

Toda higienizacdo descrita acima € monitorada e verificada diariamente pelo

operador da linha, através do Registro de Higienizagao.

1.6 Ag0es corretivas
Mesmo com todo monitoramento e verificacdo pode acontecer algum desvio, desta forma é
necessario estabelecer algumas acdes corretivas para minimizar o impacto. Sendo assim, para
esse procedimento a acdo corretiva mais eficiente é a parada de producéo e a repeticdo da

higienizagdo, monitoramento e verificagdo
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POP2 - Procedimento Operacional Padronizado para Higiene e Saude dos
Manipuladores
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m HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES  |cODIGO: P-NS-002-02
NOBRE SAFRA CAFES ESPECIAIS DATA: 25/08/2021
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO REVISAQ: 02

2 Generalidades

Visando um melhor rendimento dos manipuladores e a garantia de qualidade dos
alimentos. Os manipuladores que trabalham no setor produtivo, passam por exames
médicos, treinamentos sobre boas praticas de fabricacdo e treinamentos sobre saude e

seguranca, além de treinamentos detalhado sobre as funcdes que irad exercer.
2.1 Exames médicos

Ao serem contratados os manipuladores devem realizar exames e consulta médica
para emissdo do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) para a certificacdo da boa
salde dos mesmos. Os exames obrigatorios para a admissdo dos funcionarios sdo
Audiometria e Laboratoriais (Hemograma completo com plaquetas e Cropocultura)

juntamente com o exame clinico admissional.
2.2 Boas praticas de fabricacao

Um dos requisitos mais importantes de um setor produtivo para garantia da qualidade
dos produtos sdo as boas préaticas de fabricacdo. Por isso, todos os funcionarios,
recebem treinamentos ao serem admitidos e reciclagem a cada trés meses. Nesse
treinamento aborda-se temas como lavagem das méos, lavagem dos uniformes, uso
dos equipamentos de boas praticas de fabricacdo e a importancia da boa higiene e

salde.
2.3 Salde

A boa saude dos funcionarios tem um impacto direto no bom desenvolvimento do
trabalho a ser realizado. Devido a essa preocupagédo, sdo tomadas medidas nos casos
em os manipuladores apresentem lesdo nas méos, sintomas de enfermidade ou
suspeita de problema de saude que possa comprometer a seguranca do alimento. No
primeiro instante, para qualquer tipo de enfermidade, o colaborador ¢ encaminhado




para atendimento médico, onde a partir das orientagdes serdo tomadas as devidas
medidas, como dispensa do trabalho no dia, ou o afastamento por varios dias.
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POP3 — Procedimento Operacional Padronizado para Manejo de Residuos
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m MANEJO DE RESIDUOS CODIGO: P-NS-003-02
NOBRE SAFRA CAFES ESPECIAIS DATA: 25/08/2021
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO REVISAQ: 02

3 Generalidades

No processo produtivo sdo gerados trés tipos de residuos, o residuo seco, o residuo

umido, residuo de matéria organica e gases liberados pelo equipamento.
3.1 Residuo seco

Os residuos secos gerados sdo provenientes do processo produtivo e da limpeza,
trata-se de papel, plastico e metal sem a presenca de matéria organica. Esses residuos

sdo dispostos em um mesmo coletor, sendo destinado para coleta seletiva da cidade.
3.2 Residuo umido

Os residuos Uumidos sdo resultantes do banheiro sanitario, da limpeza e de teste de
xicara elaborados, sendo eles papel higiénico, pano multiuso, luvas e filtro de papel
para café. Eles sdo dispostos em dois coletores diferentes, um exclusivo para o
banheiro sanitario e outro exclusivo para producdo. Devido ao volume baixo de
residuos, os manejos dos mesmos sao feitos segunda, quarta e sexta pela coleta de

residuos da cidade.
3.3 Residuo de matéria organica

A producdo também gera residuos de matéria organica proveniente da torra, moagem
e teste de xicara. Todos esses residuos gerados sé@o usados como compostagem para
hortas privadas. Sendo eles coletados todos os dias e mandado diretamente para a

compostagem.
3.4 Gases emitidos

Como trata-se de um processo de torra, ha a geragdo de gases provenientes do
equipamento responsavel. Por isso, utiliza-se sistema de lavagem de fumaca,

emitindo fumaca limpa para o meio ambiente.
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POP4 - Procedimento Operacional Padronizado para Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas
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CONTROLE INTEGRADO DE VETORESE |
w PRAGAS URBANAS CODIGO: P-NS-004-02
NOBRE SAFRA CAFES ESPECIAIS DATA: 25/08/2021
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO REVISAO: 02

4 Generalidades

Em uma industria de alimentos para evitar contaminacGes fisicas é de grande
importancia as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o

abrigo, o acesso e/ ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas.
4.1 Acgles preventivas

Como acdes continuas de organizacdo e higiene como o0 objetivo de impedir a
atracdo, o acesso, o abrigo e/ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas, todos 0s
colaboradores deve manter as areas livres de sujidades e residuos alimentares,
descartar os residuos com frequéncia e de maneira correta, manter os recipientes
limpas, em boas condi¢des e bem tampadas, lavar, enxaguar e desinfetar as latas de
lixo regularmente, limpar e desinfetar as instalagfes, pois a higienizacdo cuidadosa

diminui os suprimentos de alimentos e elimina os ovos dos insetos.

Além disso no setor produtivo, as aberturas para areas externas sao bem fechadas e
com telas para evitar a entrada de pragas, ralos sifonados e com sistemas de
fechamento, armadilha colante para ratos e armadilha luminosa.

4.2 Registro de Ocorréncia de Pragas

A eficiéncia do controle de integrado de vetores e pragas é monitorada pelo
formulério Registro de Ocorréncia de pragas, preenchido através dos relatos de
observacdo de pragas e / ou indicacdo de sua presenca, como fezes, produtos

danificados, entre outros.
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POP5 — Procedimento Operacional Padronizado Para Manutengdes e Calibraces dos
Equipamentos
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MANUTENCOES E CALIBRACOES DOS ,
w EQUIPAMENTOS CODIGO: P-NS-005-02
NOBRE SAFRA CAFES ESPECIAIS DATA: 25/08/2021
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO REVISAO: 02

5 Generalidades

O setor produtivo é constituido por diversos equipamentos, e para 0 bom
funcionamento dos mesmos necessita-se realizar manutencdes corretivas, preventivas

e calibracéo.
5.1 Manutencao corretiva

A manutencdo corretiva é realizada sempre que ocorrer um desvio no equipamento
e/ou instrumento. Sendo necessario a interrupcdo imediada da producdo para a
realizacdo da mesma. Apos a execu¢do da manutencdo € obrigatério a higianizacao

adequada no equipamento antes da retomada da producéo.
5.2 Manutencao preventiva

A manutencdo preventiva é efetuada em todos os equipamentos utilizados para
producdo, torrador, moedor, seladora, dosadora, lavador de de fumaca, bomba de

alimentacéo.

E realizada uma vez ao més em todos 0s equipamentos, no intuito de fazer a troca e
inspecdo de anéis, parafusos e pecas, limpeza de toda parte interna dos
equipamentos. E efetuada pelo operador da méquina e registrada no registro de

manutencdo preventiva.
5.3 Calibracéo

Os instrumentos de medicédo sdo calibradas por empresa tercerizadas uma vez ao ano
e aferidas todos os dias de producdo. A afericdo é efetuada pelo operador de

responsavel pelo envase e registrada no registro de afericao.
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POP6 — Procedimento Operacional Padronizado Para Selecdo das Matérias-Primas,
Ingredientes e Embalagens
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SELEGCAO DAS MATERIAS-PRIMAS, ,
[> N INGREDIENTES E EMBALAGENS CODIGO: P-NS-006-02
NOBRE SAFRA CAFES ESPECIAIS DATA: 25/08/2021
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO REVISAO: 02

6 Generalidades

Toda a selecdo da matéria — prima e das embalagens é feita de forma visando o
méaximo de qualidade em todo o processo. Na producdo utiliza-se apenas uma

matéria — prima, embalagem primaria e embalagem secundaria.
6.1 Matéria — Prima

A matéria-prima utilizada é o café, os gréos in natura séo provenientes da lavoura de
propriedade familiar e armazenados adequadamente em sacos de estopa em galpdes
na Cooperativa Cocatrel, retirados conforme a demanda de producdo. Os sacos de
cafés retirados sdo armazenados na propria torrefacdo disposto em paletes até a
utilizacdo. Devido ao controle de selecdo e limpeza que os grdos séo submetidos na

lavoura, ao chegarem na torrefacdo sdo utilizados diretamente para a torra.

Os tipos e qualidade dos gréaos utilizados, sdo definidos através de analises e testes
feitos por especialistas, antes de serem armazenados na cooperativa, desta forma, é
possivel manter a qualidade do café processado utilizando o mesmo tipo e com a
mesma qualidade.

6.2 Embalagens

A empresa utiliza dois tipos de embalagens, a priméaria que possui contato direto com
produto e a secundaria que sdo caixas utilizadas para o carregamento das embalagens

primarias sem ocorréncia de avarias.
6.2.1 Embalagens Primarias

As embalagens Primarias sdo fornecidas pelas empresas Suflex, esta trabalha com
qualidade assegurada, fornecendo certificado de controle de qualidade de todo lote
fornecido.




6.2.2 Embalagens Secundérias

As embalagens Secudarias sdo fornecidas pelas empresas KZF, contam também a

emissdo de certificado de controle de qualidade dos lotes fornecidos.
6.3 Desvios

Como trabalha-se com qualidade assegurada em ambas as partes, matéria-prima e
embalagens, na producdo apenas € realizado uma inspecdo para certificar se 0s
requisitos foram atendidos. Caso encontre-se algum desvio, sdo separadas e tratados

com 0s respectivos responsaveis.
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5 CONCLUSAO

A elaboracdo dos POPs foi concluida com sucesso, possibilitando ganho de
conhecimento sobre o processo de torrefacdo e moagem de café. E por meio desta observacéo,
notaram-se quais eram as necessidades e pontos de observacdo referentes ao processo
produtivo, possibilitando a elaboragdo dos POPs.

Objetivamente pbdde-se concluir que a aplicagdo de ferramentas de qualidade na
industria de torrefacdo e moagem de café tem um impacto positivo ndo s no controle de
processos, mas também do produto final.

Possibilita-se assim que se produza gastando menos tempo e/ou recursos, além de
aumentar a qualidade dos produtos ocasionando o reconhecimento positivo para a marca.

No entanto, sugere-se que 0S manuais acompanhem diretamente as mudancas nos
processos produtivos em decorréncia de aumento de capacidade produtiva, uma vez que a

empresa se encontra em constante expansdo com o ganho de mercado local.
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