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APRESENTACADO

O SENAR - Administracdao Regional do Mato
Grosso, apos um levantamento de necessidades, vem
definindo as prioridades para a producao de cartilhas
deinteresse geral.

As cartilhas sao recursos instrucionais de Formacao
Profissional Rural e Promocdo Social e, quando
elaboradas segundo metodologia preconizada pela
Instituicao, constituem um reforco da aprendizagem
adquirida pelos trabalhadores rurais apos 0s cursos ou
treinamentos promovidos pelo SENAR em todo o Pais.

Estas cartilhas fazem parte de uma série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacdo Brasileira
de Educacdo Agricola Superior (ABEAS), especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT) e
especialistas autdbnomos, e sao mais uma contribuicao
do SENAR AR/MT visando a melhoria da qualidade dos
servicos prestados pela entidade.
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I N TR ODUTZ CAO

Esta cartilha, de maneira simples eilustrada, trata de
forma detalhada de todas as operacoes necessarias paraa
fabricacao de doces e geléias, desde a verificacdo das
instalacoes, o atendimento a legislacao vigente, a higienizacao
pessoal, das instalacoes, utensilios e equipamentos, dos vidros
e tampas e dos vegetais até a fabricacdo dos doces de banana
nanica em barra, de abobora com coco em pasta, do furrundu
e das geléias de maracuja, jabuticaba e abacaxi.

Contém informacdes tecnoldgicas sobre os
procedimentos necessarios para a execucao das operacoes
no momento preciso e na seqiiéncia logica. Trata, ainda, de
aspectos importantes para a preservacao do meio ambiente,
da saude e seguranca do trabalhador e de assuntos que
possam interferir na melhoria da qualidade e produtividade
dafabricacdo de doces e geléias.
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FABRICAGAO DE
DOCES E GELEIAS

DOCE DE BANANA NANICA EM BARRA, DOCE DE
ABOBORA COM COCO EM PASTA, FURRUNDU,
GELEIAS DE MARACUJA, JABUTICABA E ABACAXI

O éxito na elaboracdo de produtos alimenticios
depende da manipulacao higiénica no sistema de producao,
que envolve a higiene pessoal, a higiene ambiental e a higiene
de equipamentos e utensilios. As regras e procedimentos
devem ser enfaticos para proteger o produto de
contaminacdes de diferentes microrganismos que prejudicam
0 bom desenvolvimento da agroindustria.

Para a producdo de alimentos livres de contaminacgao
patogeénica (que causa prejuizo a saude), alguns cuidados
precisam ser observados:
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- Os trabalhos devem ser desenvolvidos por pessoa
sadia e conhecedora das tecnologias de fabricacdo
recomendada para cada tipo de produto. Esta
pessoa deve ainda conhecer e aplicar todos os
cuidados de higiene necessarios, bem como utilizar
vestuario préprio, como macacao ou jaleco branco,
boné ou gorro e botas de borracha branca;

- As matérias—primas e insumos devem ser de 6tima
qualidade;

- Os utensilios devem ser proprios para o trabalho e
devidamente higienizados;

- Olocal de preparacao dos produtos deve ser limpo,
arejado e livre de agentes contaminantes.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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PREPARAGAO DO LOCAL
DE PROCESSAMENTO

A preparacao do local de processamento dos doces e
geléias é de suma importancia para se obter produtos com
boa qualidade.

O produtor deve escolher um local arejado, limpo e
com boas instalacoes e que atenda a legislacao vigente, para
assegurar e preservar a satide do consumidor.

As pessoas que manipulam alimentos devem estar
sadias e ser treinadas a praticarem medidas de higiene e usar,
sempre que necessario, equipamentos de protecao individual,
para evitarem acidentes e proteger os alimentos da
contaminacao patogénica.

Os utensilios, equipamentos e instalacoes devem ser
higienizados e sanificados corretamente, a fim de prevenira
proliferacao de microrganismos que prejudicam a qualidade
final do produto.
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VERIFICAR AS INSTALAGOES

O local deve ser arejado, dispor de luminosidade
natural e artificial, ter teto, paredes e piso revestidos de
material lavavel, além de ser abastecido com agua de boa
qualidade e em abundancia.

Deve ter ambientes suficientes para a adequada
recepcao, selecao e preparo da matéria—prima e fabricacao
dos produtos derivados. Deve possuir, também, instalacdes
sanitarias e vestuario com porta para fora dos locais de
producao.

O local de preparacao dos produtos deve ser de facil
limpeza, ter esgoto com bom escoamento, e, ainda, ter tela
nas portas e janelas para evitar entradas de insetos e outros
agentes que possam levar contaminacdo para os alimentos.
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Neste setor, as mesas, pias e utensilios também devem
ser de material adequado para a industria de alimentos e de
facil limpeza e desinfeccdo.
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ATENDER A LEGISLACAO VIGENTE

Na fabricacao de alimentos de origem vegetal, o
produtor precisa cuidar para que o produto atenda as
exigéncias legais vigentes, as quais procuram assegurar e
preservar a salde dos consumidores e garantem um niimero
de registro ao produto.

Assim, o produtor precisa saber que a inspecao sanitaria
é executada em trés niveis: federal, estadual e municipal, de
acordo com a abrangéncia do mercado a ser atingido.

AGENC!A NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA

Quando o produto industrializado se destina a
comercializacao em Estados diferentes de onde é produzido,
o produtor deve obedecer aos critérios da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). O telefone para contato é:
08006440644 ou pelo site:www.anvisa.gov.br.

FAl PROCURE A SECRETARIA ESTADUAL
DE SAUDE

Quando o produto industrializado se destina a
comercializacio em municipios diferentes de onde é produzido,
o produtor deve obedecer aos critérios da Vigilancia Sanitaria,
que funciona na Secretaria Estadual de Saude. O telefone para
contato é:(65) 3613-5670 ou pelo site.-www.saude.gov.br.
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EM PROCURE O SERVIGO DE INSPEGAQ
MUNICIPAL

Quando o produto industrializado se destina a
comercializacdao somente no municipio onde é produzido, o
produtor deve obedecer aos critérios da Vigilancia Sanitaria
Municipal, que funciona nas prefeituras municipais.
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FAZER A HIGIENE PESSOAL, DOS
UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS E
DAS INSTALAGOES

As frutas e hortalicas estragam-se facilmente e, por essa
razao, as pessoas que trabalham com elas devem cultivar
habitos saudaveis de higiene pessoal e ambiental, garantindo,
assim, a seguranca e a boa qualidade do produto final.

As pessoas que manipulam alimentos devem estar em
perfeito estado de salide, ou seja, livres de doencas infecto-
contagiosas e sem ferimentos nas maos e antebracos, a fim
de se ter produtos isentos de contaminacoes.

CONHEGA SOBRE 0
COMPORTAMENTO DO
MANIPULADOR NO AMBIENTE
DE TRABALHO

Todo manipulador de alimentos sabe que certas
atitudes sao proibidas durante o processamento de alimentos,
por isso, deve estar sempre atento, para garantir uma
producdo de alimentos sadios, sem contaminacdes.

Enquanto estiver manipulando alimentos, o operador
ndo deve:

- Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os ali-
mentos;

« Cuspir;

FABRICAGAO DE DOCES E GELFIAS
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- Mascar goma, palito, fosforos, chupar balas, comer;
- Experimentar alimentos com as maos;

- Tocar o corpo e continuar as atividades sem fazer a
higienizagao das mdos;

- Assoar o nariz e colocar o dedo no nariz ou no ouvido,
mexer no cabelo ou pentea-lo perto dos alimentos;

- Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca
davestimenta;

- Manipular dinheiro;

« Fumar;

- Deixar cair residuos durante a manipulagao;

- Tocar maganetas com as maos sujas;

- Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

- Trabalhar diretamente com alimentos quando apre-
sentar, por exemplo, ferimentos ou infeccdo na pele,
resfriado ou diarréia;

- Carregar no uniforme caneta, lapis, batom, escovinha,
cigarro, isqueiro e outros objetos pessoais.

- Circular sem uniforme nas areas de servico.
Atengdo: A aparéncia e o comportamento do operador sdo

importantes para evitar contaminagoes dos alimentos e
também para causar boa impressao aos clientes.
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Al FAGA A HIGIENE PESSOAL

Todas as pessoas que manipulam alimentos devem ser
treinadas e conscientizadas a praticar medidas de higiene
para proteger os alimentos de possiveis contaminacoes.

A apresentacdo do manipulador envolve as seguintes
orientacoes:

Banho diario;

Cabelos limpos, bem escovados e protegidos com
gorro ou touca;

Barba feita diariamente;

Nao utilizacao de adornos (colares, amuletos, pul-
seiras ou fitas, brincos, relogios e anéis);

Usar desodorante sem perfume;

Ndo usar perfume;

Unhas curtas, limpas, sem esmalte (inclusive base);
Dentes escovados;

Maos e antebracos com higiene adequada.

Uniforme completo, bem conservado e limpo,
trocado diariamente e utilizado somente nas
dependéncias internas do local de manipulacao.

2.1 VISTA 0S EQUIPAMENTOS DE PROTEGAQ
INDIVIDUAL

O uso de equipamentos de protecdo individual (EPI)
previne acidentes; portanto, o operador deve utilizar os
equipamentos corretos para cada operacao a ser realizada.

FABRICAGAO DE DOCES E GELFIAS
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2.1.1 COLOQUE 2.1.2 VISTA
0 JALECO

Atencdo: O uso do avental plastico deve ser restrito
as atividades onde ha grande quantidade de agua,
ndo devendo ser utilizado proximo ao calor.

Precaucdo: O manipulador de alimentos ndo deve
utilizar panos ou sacos plasticos para proteger o
uniforme, pois esse procedimento pode causar
acidentes.
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2.2 FACA A HIGIENIZAGAO DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

Todas as pessoas que tenham contato com os alimentos,
equipamentos e utensilios higienizados devem ter especial
atencdo com a higienizacdo de maos e antebracos, para
proteger os alimentos de contaminacado fisica, quimica e
microbiana.

Para garantir a qualidade do produto, o manipulador
de alimentos para o consumo humano deve lavar as maos e
antebracos sempre que chegar ao trabalho, entrar e sair do
setor, iniciar um novo servico ou trocar de atividade, for ao
banheiro, sair da sala de manipulacao, tossir, espirrar ou
assoar o nariz, depois de utilizar material de limpeza, recolher
lixo, manipular matéria-prima crua ou nao higienizada e
depois de manusear dinheiro.

2.21 ABRA A
TORNEIRA

As torneiras com
sensor devem ser
acionadas com o auxilio
dos cotovelos ou do
joelho.

2.2.2 UMEDEGA AS MAOS E ANTEBRAGOS
NG P2
-

i 0
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2.2.3 PASSE SABAO

224

Atengdo: Se for

2.2.5

NEUTRO E
INODORO

ESFREGUE AS MAOS E ANTEBRAGOS
DURANTE 15 A 20 SEGUNDOS

utilizado
sabonete anti-
séptico, as maos
e os antebracos
devem ser
massageados por
1 minuto, para se
obter uma
correta
higienizagdo.

LAVE AS UNHAS
COM 0 AUXILIO
DE UMA ESCOVA

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS



2.2.6 ENXAGUE AS
MAOS E 0S
ANTEBRAGOS

2.2.7 SEQUE AS MAOS E 0S ANTEBRAGOS

As maos e os antebracos devem ser secos com papel-
toalha ou por secadores, a fim de garantir uma melhor
penetracao do anti-séptico.

a) Retire
0 papel-toalha

b) Seque as maos
e 0s antebragos

c) Descarte
0 papel-toalha

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS ﬁ



]

2.2.8 COLOQUE 0
ANTI-SEPTICO
NAS MAOS E
ANTEBRACOS

Comoanti-séptico,
pode-se utilizar alcool a
70% ou similar.

Atencdo: Se o sabonete for anti-séptico,
dispensa-se a utilizagdo de dlcool a 70%.

2.2.9 DISTRIBUA O
ANTI-SEPTICO
NAS MAOS
E NOS
ANTEBRAGOS

EB FAGA A HIGIENIZAGAO DE
SUPERFICIES, UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS

Os equipamentos e utensilios facilitam o trabalho
diario, mas a higienizacdo incorreta ou a falta de limpeza
podem favorecer o crescimento de microrganismos, causar
0 aparecimento de pragas e, também, prejudicar o bom
funcionamento do equipamento.

A higienizacdo consiste nas etapas de limpeza e
desinfeccdo do local e de todos os utensilios, vasilhame e
equipamentos a serem utilizados no trabalho.
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A limpeza é o procedimento que envolve a simples
remocao de restos de alimentos, gorduras e sujeiras,
utilizando-se agua e detergente ou sabao. E a etapa na qual

se retiraa sujeira que pode ser vista.

A desinfeccdo é o procedimento que elimina ou reduz
0s microrganismos a niveis aceitaveis, ou seja, semriscos para
asaude. E a etapa na qual se retira a sujeira que nao pode

servista.

Atencdo: A limpeza deve ser sempre iniciada pelos
lugares mais altos (teto e paredes) e terminar
nos mais baixos (piso), para evitar que se
espalhe sujeira nos locais ja higienizados.

3.1 REUNA 0 MATERIAL

- Baldes;
- Borrifador;

Detergente;

Esponjas;

Jarras;

Luvas;

Panos;

Rodos;

Solucdo sanificante;
Vassouras.
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3.2 VISTA AS LUVAS

Para cada tipo de
limpeza (teto e paredes;
bancadas, utensilios e
equipamentos; piso) de-
vem ser usadas luvas es-
pecificas e, para facilitar a
organizacado da limpeza,
devem ser de cores dife-
rentes.

3.3 LIMPE O TETO

A limpeza do teto
deve ser feita sempre que
for necessario, retirando-
se, primeiramente, as su-
jeiras com o auxilio de vas-
soura e pano Umido, evi-
tando espalha-las sobre as

bancadas e equipamentos. :

3.4 LAVE AS PAREDES

As paredes devem ser lavadas semanalmente, ou

sempre que for necessario.

3.4.1 JOGUE AGUA
NAS PAREDES

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS



3.4.2 ESFREGUE AS
PAREDES COM
0 AUXILIO DE
UMA ESPONJA E
DETERGENTE

Alerta ecologico:
O detergente deve
ser neutro e
biodegradavel, para
evitar danos ao meio
ambiente.

3.4.3 ENXAGUE
AS PAREDES

Atencdo: O enxagiie
deve ser bem feito,
para evitar que
fiquem residuos do
detergente.

3.5 LAVE AS BANCADAS

As bancadas devem ser lavadas diariamente, ou
conforme o uso.

Atencdo: 1 - Na limpeza de bancadas, equipamentos
e utensilios que entram em contato com o alimento
ndo devem ser usadas as mesmas luvas que
serviram para a higienizagdo do teto, paredes e
piso; para facilitar o controle da troca de luvas,
recomenda-se usar cores diferentes para cada tipo
de tarefa.

2 - A cada troca de luvas as mdos e os
antebracgos devem ser higienizados, a fim de se
prevenir contaminagao.
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3.5.1 RETIRE
AS LUVAS

3.5.2 FACA A
HIGIENIZAGAO
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

3.5.3 COLOQUE OUTRO PAR DE LUVAS

E recomenda-
vel que as luvas sejam
de outra cor, para evi-
tar confusdo entre as
luvas destinadas a
diferentes usos.

3.5.4 COLOQUE 0
DETERGENTE
NA ESPONJA

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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3.5.5 ESFREGUE
AS BANCADAS
COM ESPONJA

3.5.6 ENXAGUE
AS BANCADAS

3.5.7 RETIRE 0 EXCESSO DE AGUA COM 0 RODO

[ , O rodo deve ser
- exclusivo para esta
operacdo, de cabo
curto, em material
plastico ou inox, sendo
necessario lava-lo e
desinfeta-lo.
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3.6 LAVE 0S EQUIPAMENTOS

Todos os equipamentos devem ser lavados diariamente,
ou conforme o uso.

3.6.1 COLOQUE 0

DETERGENTE
NA ESPONJA

3.6.2 ESFREGUE 0S 3.6.3 ENXAGUE 0S
ACESSORIOS DO ACESSORIOS DO
EQUIPAMENTO COM EQUIPAMENTO

A ESPONJA
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3.7 LAVE 0S UTENSILIOS

Todos os utensilios devem ser lavados diariamente,
ou conforme o uso.

3.7.1 COLOQUE 0
DETERGENTE
NA ESCOVA

3.7.3 ENXAGUE 0S
UTENSILIOS
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3.8 LAVE O PISO

O piso deve ser lavado diariamente, ou conforme o
uso.

3.8.1 RETIRE
AS LUVAS

3.8.2 FACGA
A HIGIENIZAGAO
DAS MAOS
E ANTEBRAGOS

3.8.3 COLOQUE AS
LUVAS DE
LIMPEZA DO
P1SO

E recomendavel
que as luvas sejam de
outra cor, para evitar
confusdo entre as luvas
destinadas a diferentes
usos.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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3.8.4 JOGUE AGUA

NO PISO
3.8.5 JOGUE 3.8.6 ESFREGUE 0
0 DETERGENTE PISO COM UMA

NO PISO VASSOURA
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3.8.7 RETIRE
0 EXCESSO
DE SABAQ
COM 0
RODO

3.8.8 ENXAGUE
0 PISO

3.9 SANIFIQUE O AMBIENTE

A desinfeccao ou sanificacao € um procedimento que
visa eliminar ou reduzir os microrganismos a niveis aceitaveis,
ou seja, sem riscos para a saude do consumidor. Pode ser
feita com agua fervente, ou produtos sanificantes usados na
industria de alimentos.

3.9.1 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A escolha do tipo de desinfeccdo vai depender do
material a ser desinfetado.

Os utensilios de metal cromado ou aluminio podem
ser desinfetados a vapor ou com agua fervente.
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Os utensilios de aco inoxidavel ou plastico, bem como
as instalagOes (parede e pisos), devem ser desinfetados com
produtos quimicos a base de cloro ou outros produtos
recomendados para a industria de alimentos.

Atengdo: A solugdo clorada deve ser preparada a
cada 6 horas, periodo em que a concentragdo de
cloro livre esta entre 100 e 200 ppm.

a) Fagaa
higienizagao das
i maos e antebragos
Y

A;

b) Coloque as luvas
para sanificar

E recomendavel
que as luvas sejam de
outra cor, para evitar
confusdo entre as
luvas destinadas a
diferentes usos.

c) Meca 10 litros de
agua

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS



]
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d) Coloque 5 litros da
agua em um balde
com capacidade
para 10 litros

e) Mecga 100 mL
de hipoclorito
de sodio a 2%

Precaucdo:
O manipulador
deve usar, como
equipamentos
de protegdo individual (EPI), luvas e avental
impermeavel ao lidar com compostos clorados,
porque esses produtos apresentam cardter
irritante.

f) Adicione o
hipoclorito de
sodio ao balde
com agua




g) Complete a solugao
com 0s 5 litros de
agua restantes

Este procedimento
permite a mistura do
hipoclorito de sddio na
agua sem a necessidade
de agitacdo.

3.9.2 SANIFIQUE AS PAREDES

Ap6ds a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, sanificam-se as paredes usando o borrifador para
facilitar a distribuicdao da solucdo sanificante por toda a area.
Neste caso, ndo é necessario o enxagiie pos-sanificacdo, uma
vez que as paredes ndo entrardo em contato direto com o
alimento.

a) Coloque a solugao
sanificante no
borrifador

b) Borrife a solugao
sanificante na parede
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3.9.3 SANIFIQUE AS BANCADAS

Ap0s a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, sanificam-se as bancadas usando o borrifador para
facilitar a distribuicao da solucdo sanificante por toda a area.
Caso a bancada seja usada em seguida, aguarda-se
15 minutos, tempo necessario para a solucao desinfetante
agir, e enxagua-se para retirar os residuos do desinfetante.
Se a bancada ndo for usada logo apds a sanificacao, ndo sera
necessario o seu enxagie.

a) Borrife
asolucao
sanificante
nas bancadas

b) Deixe a solugao
sanificante agir
por 15 minutos

c) Enxagie
a bancada

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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d) Retire 0 excesso
de &guacomo
rodo

Orodo deve ser
exclusivo para esta
operacdo, de cabo
curto, em material
plastico ou inox,
sendo necessario lava-
lo e desinfeta-lo.

e) Deixe secar naturalmente

3.9.4 SANIFIQUE 08 ACESSORIOS DO EQUIPAMENTO E
0S UTENSILIOS

Apos a retirada total do residuo de detergente no
enxagie, sanificam-se os utensilios e acessérios do
equipamento com solucao sanificante ou agua fervente. Caso
os utensilios e os acessorios do equipamento sejam usados
imediatamente, aguarda-se 2 minutos em imersdo na solucao
€ enxagua-se para retirar os residuos do sanificante.

Se ndo forem usados em seguida, os utensilios e
acessorios do equipamento dispensam o enxaglie pos-
sanificacdo, umavez que eles ndo entrardo em contato
imediato com o alimento.

a) Coloque a solugao
sanificante na
cuba
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b) Mergulhe os
utensilios e
acessorios do
equipamento
na solugao
sanificante

c) Deixe 0s acessorios do equipamento e os utensilios
mergulhados na solugdo sanificante por 2 minutos

Atengdo: Para facilitar a sanificagdo das pecas do
equipamento e utensilios, pode-se borrifar a
solugdo sanificante; neste caso, deixa-se agir por
15 minutos antes de enxaguar e usar.

d) Enxagtie os utensilios e 0s acessarios do equipamento
se for usar imediatamente
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e) Deixe secar naturalmente

3.9.5 SANIFIQUE 0 PISO

Ap0s a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, o piso deve ser sanificado espalhando-se a solu¢do
sanificante por toda a area. Aguarda-se 15 minutos, tempo
necessario para a solucdo desinfetante agir. Nao é necessario
0 enxagiie pds-sanificacdo, bastando usar o rodo para se
retirar o excesso de solucdo.

a) Jogue a
solugao
sanificante
Nno piso

e
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b) Retire o
excesso de
solugdo com o
rodo

A solucao
deve permanecer
Nno piso por, apro-
ximadamente, 15
minutos para po-
deragir.

c) Deixe secar naturalmente
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HIGIENIZAR VIDROS E TAMPAS

Os vidros e as tampas usados para envasar os produtos
devem ser higienizados com a finalidade de se eliminar ou
reduzir a carga de contaminantes provenientes do transporte
e armazenamento.

O tipo de embalagem pode influenciar a vida atil do
produto. Em geral, os doces e as geléias exigem uma
embalagem que ofereca boa protecdo contra oxidacao,
perda de umidade e contaminagdao microbiana.

REUNA 0 MATERIAL

Balde;
Cuba;
Fosforo;

Panela
com tampa;

Pano
dealgodao;

Pinca;
+ Tampas,
- Vidros.
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Al LAVE 0S VIDROS E AS TAMPAS

Os vidros utilizados devem ser novos, termorresistentes,
sem trincas ou rachaduras. As tampas devem ser de metal
ou vidro, e, quando de metal, ndo devem ser recicladas;
também ndo podem ter pontos amassados, ferrugem,
descascamento, trincas ou rachaduras, e o seu anel de
vedacado deve estar em perfeita condicao.

2.1 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS NA PIA

Atengdo: A Anvisa ndo permite a reutiliza¢do da
embalagem, portanto quem vai produzir e
comercializar alimentos, deve ficar atento a este
item da legislag¢do para ndo ter problemas com
as inspegoes da Vigilancia Sanitaria.

2.2 LAVE 0S VIDROS E AS TAMPAS COM
AGUA E SABAO
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EM FACA 0 TRATAMENTO TERMICO
DOS VIDROS E TAMPAS

O tratamento térmico € realizado para eliminar
microrganismos que possam causar prejuizo paraa saude do
consumidor e prejudicar a qualidade do produto final.

3.1 COLOQUE UM PANO LIMPO NO FUNDO
DA PANELA

O pano serve para evitar o atrito da panela com os
vidros durante a fervura. Ele pode ser substituido por grades
de madeira usadas somente para este fim.
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3.2 COLOQUE 0S
VIDROS DENTRO
DA PANELA
SOBRE 0 PANO

3.3 LEVE A PANELA
PARA 0 FOGAO

Precaucdo: A panela
deve ser levada
ao fogdo sem
estar com agua,
para evitar
esforco
desnecessario do
operador.

3.4 COLOQUE AGUA
NA PANELA ATE
COBRIR 08
VIDROS

Os vidros devem ser
enchidos com agua antes
de se completar o volume
da panela, paraevitar que
eles saiamde suaposicdo =¥
e desloquem o pano. i
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ACENDA A
CHAMA DO
FOGAO

COLOQUE
A PANELA
SOBRE A
CHAMA

3.7 FERVA POR
25 MINUTOS

O tempo de
" fervura é contado
apos o inicio da ebu-
licdo.
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3.8 COLOQUE AS
TAMPAS NA
FERVURA

As tampas de-
vem ser esterilizadas
por 5 minutos.

Precaucdo: Para
colocar as
tampas dentro da
dgua fervente, utiliza-se uma pinga, para evitar
queimaduras ao operador.

3.9 TAMPE
A PANELA

Precaucdao: Ao
manipular a
tampa da panela,
o operador deve
usar luvas para
evitar
queimaduras.

3.10 DEIXE FERVER POR MAIS 5 MINUTOS

3.11 APAGUE
0 FOGO

A panela deve
permanecer tampada
com os vidros e as
tampas dentrodaagua
guente até o momento
doenvase.
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V HIGIENIZAR 0S VEGETAIS

A higienizacdo das frutas e hortalicas é feita para se
garantir um produto final de boa qualidade e, também, para
levar ao consumidor produtos sadios sem a presenca de
microrganismos que possam fazer mal a saude.

REUNA 0 MATERIAL
- Balde; - Cuba;
- Copograduado; - Hipoclorito de sodio a 2%.

Al FACA A SELEGCAO DOS VEGETAIS

Frutos estragados, improprios para o consumo, devem
ser descartados a fim de garantir umavida de prateleira mais
longa ao produto final.
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EN LAVE 0S VEGETAIS

As frutas asperas devem ser lavadas e escovadas.

Il COLOQUE 0S8 °
VEGETAIS NA
BANDEJA

I3l PREPARE A SOLUGCAO SANIFICANTE

Apds a lavagem para a retirada da sujeira mais grossa,
é realizada a sanificacdo dos vegetais para eliminar os
microrganismos que prejudicam a qualidade do produto final.

5.1 COLOQUE
10 LITROS DE
AGUA NA CUBA

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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] 5.2 COLOQUE AS
LUVAS

Precaucdo: Ao
trabalhar com
o desinfetante
quimico, o
operador deve
utilizar luvas
para se
proteger.
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[ COLOQUE AS
FRUTAS E AS
HORTALIGAS
NA SOLUGAO

VIRE AS
FRUTAS E AS
HORTALICAS
PARA A
SOLUCAO AGIR
EM TODA A
SUPERFICIE

El DEIXE AS
FRUTAS E AS
HORTALIGAS
NA SOLUGAO
POR 15
MINUTOS

As frutas e as hortalicas devem permanecer na solucao
por 15 minutos, sendo retiradas e enxaguadas apos este
tempo para o preparo dos produtos.
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FABRICAGAO DE DOCES
EM BARRA E EM PASTA

DOCE DE BANANA NANICA EM BARRA,
DOCE DE ABOBORA COM COCO EM PASTA E FURRUNDU

Os doces em barra ou em pasta sao obtidos a partirdo
processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com os a¢licares, com ou sem
adicdo de agua e outros ingredientes permitidos pela
Vigilancia Sanitaria. Possui consisténcia apropriada, sendo
acondicionado de formaa assegurar sua perfeita conservacao.

{
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Em funcao da sua consisténcia, os doces em barra e
em pasta podem ser classificados em:

- Doce de colher - possui consisténcia pastosa e é
conservado em recipiente que vede a entrada do
ar;

- Doce de corte - possui consisténcia firme e formato
definido, cria uma crosta sobre a sua superficie, ten-
do como grande vantagem a facil conservacao e
manuseio, menores exigéncias com o transporte, a
embalagem e a estocagem.

n FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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FABRICAR 0 DOCE DE BANANA
NANICA EM BARRA

O sucesso da fabricacdo de produtos de boa qualidade
comega com a matéria-prima com que se vai trabalhar. A
banana nanica deve estar madura, com a casca amarela e
pontos marrons, deve ter aspecto firme, sem partes moles
ou machucadas. Os limbes devem ter casca fina e lisa, sem
manchas nem partes amolecidas.

EB REUNA 0 MATERIAL

- Balanga;

- Caneco;

- Colher;

- Colher grande;
- Cuba;

- Escorredor;

- Espremedor;
- Facg;

- Travessadevidro;
- QGarfo;

- Panela;

- Papel celofane.
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Al SEPARE 0S INGREDIENTES

- Aclcar;

- Banana nanica
madura e firme;

- Limao.

EM RETIRE 0S VEGETAIS DA SOLUCAO
SANIFICANTE

7]

I ENXAGUE 0S VEGETAIS EM AGUA
CORRENTE
e
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M ESCORRA
0 EXCESSO
DE AGUA

[l PREPARE A MATERIA-PRIMA

Abanana deve ser descascada e ter as pontas, os fiapos
e as partes escurecidas retiradas, para propiciar a fabricacdao
de um produto com boa aparéncia.

6.1 LEVE AS
FRUTAS PARA
0 LOCAL DE
PREPARO

DESCASQUE
AS BANANAS
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6.3 RETIRE
AS PARTES
ESCURECIDAS

6.4 RETIRE AS
EXTREMIDADES

Precaucdo: Ao
realizar esta
operagdo, o
operador deve
ter cuidado
com o manuseio da faca, para evitar cortes ou
acidentes.

6.5 RETIRE
0S FIAPOS

6.6 DESCARTE
AS CASCAS

As cascas podem
seraproveitadas paraa |
alimentacdo animal ou
usadas comoadubo orga-
nico.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS

|
B



MISTURE 0S INGREDIENTES

A mistura da banana com o limao é realizada antes de
irao fogo e acrescentada ao acucar, previamente derretido
na panela.

7.1 PESE A BANANA

As partes selecionadas da banana devem ser pesadas
para verificar, de acordo com a proporcado da receita, as
quantidades dos outros ingredientes.

7.1.1 COLOQUE UMA
CUBA SOBRE A
BALANGA

7.1.2 TARE A
BALANGA

Abalancadeve ser
tarada apos a colocacao
dorecipiente paraque o
peso seja correto.
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7.1.3 COLOQUE
AS BANANAS
SOBRE A CUBA

7.1.4 VERIFIQUE
0 PESO

Nesta cartilha, o
pesodabananadescas-
cadafoide 2.9304.

1.2 RETIRE
A CUBA
DA BALANGA

7.3 AMASSE AS BANANAS COM O GARFO

As bananas devem ser amassadas para facilitar o
processo de cozimento do doce.
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7.4 ESPREMA 0S LIMOES SOBRE A BANANA

Para 1 kg de banana, utiliza-se 1 limdao médio. Para
seguir a proporcao descrita nesta cartilha, foram utilizados 3
limdes médios.

7.4.1 CORTE _
0S LIMOES

7.4.2 COLOQUE 0S
LIMOES NO
ESPREMEDOR

7.4.3 ESPREMA 0 SUCO SOBRE A BANANA AMASSADA,
SEM MISTURAR

Casonaotenha

o espremedor, o cal-
do pode ser extraido
com o aperto do li-
mao entre os dedos;
no entanto, deve ha-
ver o cuidado de im-
LR pediroacréscimode

sementes a massa, por isso deve -se coar o caldo.

O limao tem a finalidade de aumentar a acidez e evi-
tar o escurecimento da massa.
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7.4.4 DESCARTE
AS CASCAS

As cascas po-
dem ser aproveita-
das como adubo
organico.

7.5 CARAMELIZE 0 AGUCAR

O acucar deve ser caramelizado na panela antes de ser
acrescentado a massa da banana, para fornecer uma
coloracdao mais caracteristica ao doce de banana.

7.5.1 PESE 0 ACUCAR

Para 1 kg de banana amassada, utiliza-se 700 g de
acucar. Para seguir a proporcdo descrita nesta cartilha,
utilizou-se 2.055 g de agucar.

a) Cologue a cuba sobre a balanga

Abalanca deve ser tarada para fornecer o peso real do
acucar.

b) Coloque o
aclcar sobre a
cuba
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c) Verifique o peso

1.5.2 DESCARTE
AS LUVAS

As luvas de
manuseio devem
ser descartadas
todas as vezes que
o operador trocar
de tarefa.

1.5.3 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGAOD

1.5.4 ACENDA 0
FOGO

Atencdo: Para
facilitar o
acendimento
da chama do
fogado, a
panela deve
ser deslocada
um pouco.
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755 COLOQUE
0 AGUCAR
NA PANELA

Precaucdao: Para mexer a calda, deve-se segurar a
panela com o auxilio de um pano ou luva
propria, para evitar queimadoras na mao.

1.5.7 ABAIXE 0
FOGO PARA
EVITAR A
QUEIMA DA
CALDA

7.5.8 MISTURE 0
suco Do
LIMAO A
BANANA
AMASSADA
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: . E 7.5.9 ACRESCENTE

A MISTURA DE
BANANA
2} AMASSADA A
/

CALDA

7.5.10MISTURE A MASSA

O cozimentodo
doce consiste na con-
centracdo da massa
pela evaporacdo da
agua. O doce deve ser
mexido com movi-
mentos continuos e
circulares até atingir o
ponto desejado.
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8.1 ACRESCENTE

AGUA

Se necessario, a
agua deve ser colocada
lentamente e em peque-
na quantidade, 250 mL.
Ao colocar agua, o intuito é retardar o ponto do doce em
barra e proporcionar uma melhor coloracao da massa.

8.2 MISTURE 0 DOCE

Caso se deseje produzir o doce de banana em pasta, 0
cozimento deve ser encerrado neste ponto. A massa deve ser
levada imediatamente para o envase em recipientes
adequados.

8.3 VERIFIQUE 0
PONTO DO DOCE
EM BARRA

O ponto do doce
em barra ocorre quando
ha o desprendimento total
damassadofundoeda
lateral da panela.
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8.4 PREPARE AS TRAVESSAS

altas temperaturas.

Atencgdo: Esta operagdo deve ser realizada por um
segundo operador, para evitar a queima do doce
na panela.

8.5 DESLIGUE
0 FOGO

El COLOQUE A PANELA SOBRE
A BANCADA

|| T .
-
I | I
> § &

Precaucdo: Ao
retirar a panela
da bancada, o
operador deve
utilizar luvas de
protegdo para
evitar
queimaduras.

As travessas devem
ser colocadas em uma
bancada préximo ao
fogdo e seremrecobertas
por papel celofane
transparente. O papel
celofane é facil de ser
encontrado e suporta
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K[} ENFORME A MASSA

Para enformar a massa podem ser utilizadas travessas
de vidro ou formas de madeira. Para a obtencdao de massa
em tamanhos uniformes, usam-se formas de mesma
dimensdo.

10.1 DESPEJE A MASSA SOBRE A TRAVESSA

O doce de banana [
nanicaem barradeve ser |
embalado em travessas
de 250g,500gou 1 kg,
usando sempre um papel |
impermeavel entre a g
travessa e o doce. Para
facilitar o manuseio, é
recomendavel fraciona-lo
em travessas menores.

Atengdo: A massa agarrada na panela pode ser
retirada por um segundo operador, com o
auxilio de uma colher.

10.2 UNIFORMIZE A SUPERFICIE DA MASSA
COM UMA COLHER
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10.4 DEIXE ESFRIAR
NATURALMENTE

EMBALE

A embalagem protege o produto da acdao de
microrganismos e auxilia na conservacao do doce.

11.1 RETIRE O
DOCE DA
TRAVESSA
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11.2 CORTE 0
DOCE EM
PEDAGOS

KEFA ROTULE

A rotulagem é uma medida obrigatdria para a
comercializacao de produtos, e representa o elo entre o
consumidor e o produtor. Serve como forma de rastrear os
produtores desqualificados e divulgar os produtos de
qualidade.

O rotulo deve conter informacdes sobre o fabricante,
datas de fabricacdo e validade, peso ou volume e os
ingredientes utilizados.

12.1 REUNA 0 MATERIAL
Balanca;
Caneta;
Etiqueta.
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12.2 COLOQUE 0 DOCE 12.3 PREENCHA
SOBRE A BALANG A ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ / _ /  Datadevalidade:  /  /
Peso liquido: Peso da embalagem:

InformagGes nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspegao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

12.4 ROTULE O
PRODUTO

ARMAZENE

Os doces devem ser armazenados em local arejado e
ao abrigodaluz.
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FABRICAR 0 DOCE DE
ABOBORA COM COCO
EM PASTA

11

O sucesso da fabricacdo de produtos de boa qualidade
comega com a matéria-prima com que se vai trabalhar. A
abobora deve ser madura, ter a casca firme, sem partes
amolecidas e manchadas. O coco deve ser escolhido em
funcdo do seu peso e da quantidade de dgua que possui.

B REUNA 0 MATERIAL

- Balancg; - Panela;

- Colher; - Peneira;

- Colher grande; - Pirex;

- Cuba; - Prato;

- Descascador; - Ralador;

- Faca; - Tabuade cortar.
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Al SEPARE 0S INGREDIENTES

- Abdbora
madura;

- Acucar;

- Cocosecocom
agua;

- Cravoda
india.

EN RETIRE 0S FRUTOS DA SOLUCAO
SANIFICANTE

&
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Il ENXAGUE '
0S FRUTOS
EM AGUA
CORRENTE

[l ESCORRA 0
EXCESSO DE
AGUA

[ PREPARE A MATERIA-PRIMA

E importante preparar a abobora e o coco com
antecedéncia, para nao ocorrer interrupcao no processamento
do doce.

6.1 TRANSPORTE A
CUBA ATE A
BANCADA DE
PREPARO
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6.2 PREPARE A ABOBORA

A abdbora deve ser descascada, ter as sementes
retiradas e cortada em pequenos pedacos, para facilitar o
seu cozimento.

6.2.1 DESCASQUE
A ABOBORA

6.2.2 CORTE A
ABOBORA
EM PEDAGOS
GRANDES

6.2.3 RETIRE AS
SEMENTES

6.2.4 CORTE A
ABOBORA
EM PEDAGOS
PEQUENOS
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6.2.5 COLOQUE 0S
PEDAGOS EM
UMA CUBA

6.3 PREPARE 0 COCO

O coco deve tera suaagua, a casca e a pelicula externa
retiradas para o aproveitamento da castanha.

6.3.1 FURE 0 COCO

Precaucdao: Ao
manusear o
instrumento
perfurante, o : :
operador deve tomar cuidado para evitar
acidentes.

6.3.2 RETIRE A
AGUA DO
coco

6.3.3 QUEBRE A CASCA DO COCO

6.3.4 RETIRE
A CASTANHA
DO COCO
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6.3.5 RETIRE A PELICULA EXTERNA DA CASTANHA
COM O DESCASCADOR

o, e

'

6.4 DESCARTE
0S RESIDUOS

Os residuos po-
dem ser aproveitados
para a alimentacdo
animal ou usados
como adubo organico.

MISTURE OS INGREDIENTES

E preciso guardar as proporcdes de cada ingrediente
para garantir as caracteristicas desejadas do doce depois de
pronto, como a cor, a textura e o sabor.

7.1 PESE A ABOBORA

Aabdbora deve ser pesada para se verificar, de acordo
com a proporcao da receita, as quantidades dos outros
ingredientes.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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7.1.1 COLOQUE
A CUBA
SOBRE A
BALANGA

7.1.2 TARE A BALANCA

Abalanca deve ser tarada ap6s a colocacao do recipi-
ente para que o0 peso seja correto.

7.1.3 COLOQUE A
ABOBORA
PICADA
SOBRE A
CUBA

7.1.4 VERIFIQUEO P*=
PESO

Nesta carti-
lha, o peso da abd-
bora picada foi de
1,5kg.

7.1.5 RETIRE A CUBA DA BALANCA

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS



7.2 PESE 0 COCO

Os pedacos de coco devem ser colocados até atingira
quantidade proporcional de abdbora picada. Para 1 kg de
abobora picada, utiliza-se 100 g de coco ralado. Nesta
cartilha, foram utilizados 150 g de coco para seguir a
proporc¢ao descrita.

7.2.1 COLOQUE OUTRA
CUBA SOBRE A
BALANGA

7.2.2 COLOQUE
0S PEDAGOS
DE COCO

Nesta cartilha, o
peso do coco foide 150
gramas.

7.2.3 RETIRE A CUBA
COM 0 coco

7.3 RALE
0 Coco

O coco deve ser
ralado sobre a cuba com
aabobora picada.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS

In



]

7.4 PESE 0 AGUCAR ——

O aculcar deve ser
colocado até atingir a
guantidade proporcional de
abobora picada. Para 1 kg de
abobora picada, utiliza-se
400 g de acucar. Nesta
cartilha, foram utilizados 600
g de acucar para seguir a
proporc¢ao descrita.

7.5 ACRESCENTE
0 AGUCAR A
MISTURA

F COZINHE 0 DOCE

O cozimento do doce consiste na concentracdo da
massa pela evaporacdo da agua. O doce deve ser mexido
com movimentos continuos e circulares até atingir o ponto
desejado.

8.1 ACENDA O FOGO

Atengdo: Para facilitar o
acendimento da
chama do fogado, a
panela deve ser
deslocada um pouco.
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- 7 82 COLOQUE
E H A PANELA
| I SOBRE

0 FOGO

8.4 MEXA
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8.5 COZINHE A ABOBORA ATE FICAR MACIA
- A .

Se necessario,
acrescente 250 mL de
agua, para a mistura
nao secar e a abobora
ficar macia.

8.6 ACRESCENTE
0 CRAVO DA
INDIA

Ocravodaindia
pode ser acrescentado
de acordo comogosto
do operador e dos
clientes.

8.7 VERIFIQUE
0 PONTO
DO DOCE

Odoce estarano
ponto quando se
desprender da lateral
do fundo da panela.

8.8 APAGUE
0 FOGO
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EH COLOQUE
A PANELA
SOBRE A
BANCADA

K[} ENVASE 0 DOCE

Odoce de abdbora com coco tem a consisténcia pastosa
(doce de colher) e deve ser envasado ainda quente em vidros
esterilizados. As praticas de higiene, tratamento térmico e
envasamento em vidros permitem uma eficiente conservagao
do produto.

ﬁp MR S5 10 TREA
0 X

o % «  TAMPA DA
R w PANELA

10.2 RETIRE OS VIDROS ESTERILIZADOS DA
PANELA

Ao manusear os
vidros e as tampas
esterilizados, deve-se
ter o cuidado de ndo
contamina-los.

Precaucdo: Os
: vidros e as
tampas devem ser retirados com o auxilio de
uma pinga, para se evitar queimaduras.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS ﬁ




10.3 COLOQUE 0S VIDROS 10.4 RETIRE
SOBRE A BANCADA AS TAMPAS

10.5 COLOQUE
AS TAMPAS
SOBRE A
BANCADA

10.6 ENCHA 0S VIDROS COM 0 DOCE

Ao transferir o doce para os vidros, é necessario evitar
espacos vazios, pois o ar pode ser fonte de contaminacao do
produto.

10.6.1 TRANSFIRA O
DOCE DA
PANELA PARA
0 VIDRO

Essa operacao
pode ser realizada
comoauxiliodeuma 8
colherde sopalimpa. g%~

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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10.6.2 APERTE 0 DOCE
CONTRA 0 FUNDO
DO VIDRO

Esta operacdo deve
ser realizada para diminuir
0s espacos de ar no
interior do vidro e evitar
possiveis fontes de
contaminacao oriundas
do ar ambiente.

10.6.3ENCHA 0 VIDRO
ATE CERCA
DE 1 CM ABAIXO
DA BORDA

10.6.4LIMPE A BORDA
DO VIDRO COM
PAPEL-TOALHA

10.6.5 FECHE 0 VIDRO
COM A TAMPA
ESTERILIZADA

Esta operacdo deve
ser repetida até que todo
o doce seja envasado.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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EEN FAGA A ESTERILIZAGAO COMERCIAL
NO DOCE

O tratamento térmico final visa garantir a eliminacdo
de microrganismos, a fim de preservar a qualidade e
conservacao do produto.

11.1 FORRE A
PANELA
com UM
PANO

11.2 COLOQUE
0S VIDROS
DENTRO DA
PANELA

Opanoevitao
atrito dos vidros com
oaluminiodurantea
fervura. Pode ser L
substituido por grades de madeira ou de aco inox, usadas
somente para este fim.

11.3 LEVE A l
PANELA
PARA 0 1
FOGAO . =

(==
(=]
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Precaucdo: A panela deve ser transportada ao
fogdo sem agua, para evitar o esfor¢co
desnecessario do operador.

e 11.4 ACRESCENTE

/ Wi AGUA ATE

L COBRIR

. 0S VIDROS

: \
\\‘ “
11.5 ACENDA 11.6 COLOQUE A PANELA
0 FOGO NO FOGO

- 11.7 TAMPE
A PANELA

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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11.8 FERVA O

DOCE POR
30 MINUTOS

11.9 APAGUE

0 FOGO

Precaucdo: A

panela deve ser
transportada
com luvas de
protegdo contra
queimaduras e
com bastante
cuidado, pois a
panela se
encontra
completamente
cheia com agua
quente.

>

&
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11.11 RESFRIE 0S
VIDROS

A agua fria deve
ser acrescentada lenta-
mente a panela para que
os vidros sejam esfriados.
Ofilete de agua fria deve
ser colocado em um dos
lados da panela enquan-
to a agua quente deve
sair pelo outro lado.

11.12 RETIRE
0S VIDROS
DA PANELA

TRANSPORTE 0S VIDROS ATE 0
LOCAL DE ROTULAGEM

AN R
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KEJ ROTULE

A rotulagem é uma medida obrigatdria para a
comercializacao de produtos, e representa o elo entre o
consumidor e o produtor. Serve como forma de rastrear os
produtores desqualificados e divulgar os produtos de
qualidade.

O rétulo deve conter informacdes sobre o fabricante,
datas de fabricacdo e validade, peso ou volume e os
ingredientes utilizados.

13.1 REUNA 0 MATERIAL

Caneta;

A e

Etiqueta;
Fita termo-contratil;
Luva térmica;

Soprador térmico.

13.2 SELE 0S VIDROS

Afita termo-contratil serve para garantir que o produto
ndo foi violado.

13.2.1 PEGUE A FITA TERMO-
CONTRATIL

ﬂ FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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13.2.2COLOQUE A
FITA EM
VOLTA DA
TAMPA
DO VIDRO

13.2.3COLOQUE
A LUVA
TERMICA

13.2.4AQUECA A
FITA COM AR
QUENTE

13.2.5RETIRE A
LUVA

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS ﬁ



13.2.6 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  /  Datadevalidade:  / _ /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagoes nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
NC de registro na inspegao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor;

13.2.7ROTULE
0S VIDROS

K ARMAZENE

Os doces devem ser armazenados em local arejado e
ao abrigodaluz.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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III FABRICAR 0 FURRUNDU

O furrundu destaca-se como um doce da regido do
pantanal, feito com mamdo verde e melado ou rapadura de
cana.

REUNA 0 MATERIAL

- Balancg; - Panela;
- Colher; - Peneira;
- Colher grande; - Pirex;

- Cuba; - Prato;
- Descascador; - Ralador;

- Faca; - Tabuade cortar.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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Al SEPARE 0S INGREDIENTES

- Cravodaindia;
- Gengibre;
- Mamao verde;

- Melado de
cana-de-acuicar. |

EM RETIRE 0 MAMAO E O GENGIBRE DA
SOLUCAO SANIFICANTE

I ENXAGUE 0
MAMAO E O
GENGIBRE
EM AGUA
CORRENTE

FJll ESCORRA 0 EXCESSO DE AGUA

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS



[l PREPARE A MATERIA-PRIMA

O mamao deve ser cortado em pedacos, ter as sementes
retiradas e depois ralado, para facilitar o cozimento do doce.

6.1 TRANSPORTE
A CUBA ATE
A BANCADA
DE PREPARO

CORTE 0
MAMAO EM
PEDAGOS
GRANDES

CORTE 0
MAMAO EM
PEDAGOS
MENORES

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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6.4 RETIRE
AS SEMENTES

6.5 DESCARTE
0S RESIDUOS

Os residuos po-
dem ser aproveitados
paraaalimentacdo ani-
mal ou usados como
adubo organico.

6.6 RALE 0 MAMAO

R

|

6.7 LEVEO
MAMAO
RALADO
PARA A PIA
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6.8 LAVE 0 MAMAO RALADO EM AGUA
CORRENTE

Para retirar o excesso da substancia leitosa que escoa
do mamao verde, é recomendavel lava-lo.

6.8.1 ENCHA A
CUBA DE
MAMAO
RALADO
COM AGUA

6.8.2 ESCORRA 0
MAMAO
RALADO
COM UMA
PENEIRA

6.8.3 COLOQUE 0 MAMAO RALADO LAVADO EM
OUTRA CUBA

Esta opera-
cdo deve ser repe-
tidaaté quetodoo
mamao ralado seja
lavado.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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MISTURE 0S INGREDIENTES

A proporcao dos ingredientes deve ser respeitada para
se obter um doce com o sabor esperado.

7.1 PESE 0 MAMAO RALADO

A pesagem do mamao € necessaria para verificar, de
acordo com a proporcao da receita, a quantidade dos outros
ingredientes.

7.1.1 COLOQUE
A CUBA
SOBRE A
BALANGA

7.1.2 TARE A BALANGA

Abalanca deve ser tarada apds a colocacdo do recipi-
ente para que 0 peso seja correto.

7.1.3 COLOQUE 0
MAMAO
RALADO
SOBRE A
CUBA
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7.1.4 VERIFIQUE
0 PESO

Nesta carti-
lha, foram utilizados
2,25 kg de mamao
ralado.

7.2 PREPARE O GENGIBRE

O gengibre deve ser descascado e ralado para ser
acrescentado a massa do mamao. Para 1 kg de mamao ralado,
utiliza-se uma colher de cha de gengibre ralado. Nesta
cartilha, foram utilizadas 2 colheres de cha de gengibre para
seguira proporcdo descrita.

7.2.1 DESCASQUE
0 GENGIBRE

7.2.2 RALE
0 GENGIBRE

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS ﬁ
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7.2.3 ACRESCENTE 0 GENGIBRE A0 MAMAO RALADO

Por possuir o gosto forte e caracteristico, o gengibre
deve ser bem dosado e misturado ao mamao ralado, para
evitar que por¢oes do doce tenham um acentuado sabor
picante.

Para cada 1 kg
de mamao ralado,
utiliza-se 1 litro de
melado. Nesta cartilha,
foram utilizados 2.250
mL de melado para
seguir a proporcao
descrita.

7.4 MISTURE
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FH COZINHE 0 DOCE

O cozimento do doce consiste na concentracao da
massa pela evaporacdo da agua. O doce deve ser mexido
com movimentos continuos e circulares até atingir o ponto
desejado.

8.1 ACENDA
0 FOGO

8.2 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

8.3 COLOQUE
A MISTURA
NA PANELA

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS ﬁ
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8.5 ACRESCENTE 0 CRAVO DA iNDIA

O cravo da india pode ser acrescentado de acordo com
o gosto do operador e dos clientes.
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8.6 VERIFIQUE O PONTO DO DOCE
O doce estara no ponto quando se desprender da lateral
e do fundo da panela.
8.7 APAGUE
0 FOGO
EN COLOQUE
A PANELA
SOBRE A
BANCADA
FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS “



K[} ENVASE 0 DOCE

O doce furrundu tem a consisténcia pastosa (doce de
colher) e é envasado ainda quente, em vidros esterilizados.
As praticas de higiene, tratamento térmico e envasamento
em vidros permitem uma eficiente conservagao do produto.

10.1 TIRE A . N ‘,l—

TAMPA DA e -
PANELA =D \J‘
1

10.2 RETIRE OS VIDROS ESTERILIZADOS
DA PANELA

Ao manusear os vidros e as tampas esterilizados,
deve-se ter o cuidado para nao contamina-los.

Precaucdo: Os l l .
vidros e as | :
tampas devem ‘[ b
ser retirados

com o auxilio
de uma pinga,
para se evitar
queimaduras.

]
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F .77 10.3 COLOQUE 08

|

w VIDROS SOBRE
A A BANCADA

- 10.4 RETIRE AS

»’ TAMPAS

10.5 COLOQUE
AS TAMPAS
SOBRE A
BANCADA

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS



]

10.6 ENCHA 0OS VIDROS COM 0 DOCE

Ao transferir o doce para os vidros, é necessario evitar
espacos vazios, pois o ar pode ser fonte de contaminacdo
para o produto.

10.6.1 TRANSFIRA O
DOCE DA PANELA
PARA 0 VIDRO

Esta operacdo pode
ser realizada com o auxilio
de uma colher de sopa
limpa.

10.6.2APERTE 0 DOCE
CONTRA 0 FUNDO
DO VIDRO

Esta operacao deve
ser realizada para dimi-
nuir os espacos de ar no
interior do vidro e evitar
possiveis fontes de conta-
minacado oriundas do ar
ambiente.
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10.6.3ENCHA 0 VIDRO
ATE CERCA DE
1 CENTIMETRO
ABAIXO0
DA BORDA

10.6.4LIMPE A
BORDA DO
VIDRO COM
PAPEL-TOALHA

10.7 FECHE 0
VIDRO COM
A TAMPA
ESTERILIZADA

Esta operacao
deve ser repetida até
que todo o doce seja
envasado.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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EEN FAGA A ESTERILIZAGAO COMERCIAL
NO DOCE

O tratamento térmico final visa garantir a eliminacdo
de microrganismos, a fim de preservar a qualidade e
conservacao do produto.

11.1 FORRE A
PANELA
com UM
PANO

11.2 COLOQUE
0S VIDROS
DENTRO
DA PANELA

Opanoevitao
atrito dos vidros com
a panela durante a \
fervura. Pode ser ¥ .
substituido por grades de madeira ou de aco inox, usadas
somente para este fim.

11.3 LEVEA
PANELA AO
FOGAO
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Precaucdo: A panela deve ser transportada ao
fogdo sem agua, para evitar o esfor¢co
desnecessario do operador.

— 11.4 ACRESCENTE
AP AGUA ATE
Ny COBRIR 08
el ! -
= 3 VIDROS
: N
W

11.5 ACENDA
A CHAMA DO
FOGAOQ

11.6 COLOQUE A 11.7 TAMPE

PANELA NO FOGO A PANELA
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Precaucdo:

11.8 FERVA O
DOCE POR
30 MINUTOS

11.9 APAGUE
0 FOGO

A panela deve ser
transportada com
luvas de prote¢do
contra
queimaduras

e com bastante
cuidado, pois a
panela encontra-se
completamente
cheia com dagua
quente.

=
=

|
E
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11.11 RESFRIE 0S
VIDROS

Aagua friadeve
seracrescentadaa pa-
nela lentamente para
que os vidros sejam
esfriados. O filete de
agua fria deve ser co-
locado em um dos la-
dos da panelaenquan-

| toaaguaquente deve

sair pelo outro lado.

11.12 RETIRE 0S
VIDROS DA
PANELA

EF TRANSPORTE 0S VIDROS ATE 0
LOCAL DE ROTULAGEM

—
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KEJ ROTULE

A rotulagem é uma medida obrigatéria para a
comercializacdo de produtos, e representa o elo de contato
entre o produtor e o consumidor. Serve como forma de
rastrear os produtores desqualificados e divulgar os produtos
de qualidade.

O rotulo deve conter informacdes sobre o fabricante,
datas de fabricacdo e validade, peso ou volume e os
ingredientes utilizados.

13.1 REUNA 0 MATERIAL
Caneta;
Etiqueta;

Fita termo-
contratil;

Luva térmica;

Soprador
térmico.

13.2 SELE 0S VIDROS

Afita termo-contratil serve para garantir que o produto
ndo foi violado.

13.2.1PEGUE A FITA
TERMO-
CONTRATIL

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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13.2.2COLOQUE A
FITA SOBRE
A TAMPA
DO VIDRO

13.2.3COLOQUE
A LUVA
TERMICA

- 13.2.4AQUEGA A
FITA COM
AR QUENTE

13.2.5RETIRE A
LUVA
TERMICA

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS



13.3 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  / _ Data de validade: / /
Peso liquido: Peso da embalagem:

InformagGes nutricionais:
Razdo social:

CNPJ:
Enderego:
NC de registro na inspegao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

13.4 ROTULE
0S VIDROS

K ARMAZENE

Os doces devem ser armazenados em local arejado e
ao abrigodaluz.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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VA HIGIENIZAR UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS E
INSTALAGOES

No final da jornada de trabalho, deve-se fazeralimpeza
e sanificacao das instalacoes, utensilios e equipamentos. Os
panos de algodao devem ser fervidos, enxaguados e secos
em lugares limpos e adequados.

Outras medidas devem fazer parte da rotina, pois, além
de ajudarem a manter o ambiente limpo, também
contribuem com a eficacia do processamento:

Devem ser retirados do local, diariamente, todos
os residuos gerados pela fabricacao;

O lixo deve ser retirado, diariamente, para fora do
local de fabricacdo;

Os recipientes para lixo devem ser exclusivos, con-
venientemente distribuidos, limpos, identificados e
com sacos plasticos no seu interior;

O esvaziamento do lixo deve ser efetuado comin-
tervalos regulares, ou sempre que for necessario.

W\~ . |
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FABRICACAO DE GELEIAS

MARACUJA, JABUTICABA E ABACAXI
1

A geléia é preparada com o suco natural das frutas
mais o aclcar, levados ao fogo para apurar. Depois de fria,
adquire um aspecto gelatinoso, brilhante e transparente. Deve
ter cor atraente e aroma caracteristico da fruta usada.

Para a fabricacdo de geléias deve-se observar a
existéncia de alguns elementos nas frutas, como a acidez, a
pectina e o acucar. Eles podem ser identificados pelo estagio
de maturacdo da fruta, pois as principais mudancas que
ocorrem durante o amadure-
cimento sdo: modificacdo da cor,
amaciamento do fruto, reducdo
da acidez e do teor de amido,
aumento do teor de acuicar etc.

Quanto mais madura
estiver a fruta, mais acucar ela
possui @ menos pectina e acidez.
Por isso, para se obter um melhor
resultado, é necessario usar frutas
com médio grau de maturacao.

A geleificacdo é provocada
pela combinacdo de acgucar,
pectina e acido contidos nas
frutas. E o equilibrio dessas
substancias que garante a
consisténcia ideal para se obter as
geléias.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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E importante verificar qual o teor de pectina e acidez
das frutas, pois existe uma variacdo de fruta para fruta, e,
dependendo da sua composicao, a adicdo desses elementos
podera ser necessaria. Quanto ao aclicar, sempre sera preciso
adiciona-lo, pois as frutas ndo o possuem em quantidade
suficiente para a geleificacao.

Tabela 1 - Classificacao das frutas segundo o teor de pectina e acidez

Frutas Teor de pectina Frutas Teor de pectina
e acidez e acidez

Abdbora PrAp Maca Ohio Beauty Pr Am
Abacaxi Pp Ar Maga Sao Jodo (amarela) Br Am
Ameixa do Japdo amarela Pr Ar “de vez” e madura

Ameixa do Japdo vermelha Pr Ar Maca 4cida da Argentina Pm Ap
Araca roxo Pr Ar Mamao Pp Ap
Banana nanica Pm Ap Manga espadao Pr Ar
Caja manga Pp Ar Manga Santa Alexandrina Pr Ar
Caju Pp Am Manga espada Pm Ar
Carambola dcida Pp Am Marmelo Pr Am
Carambola doce Pp Ap Morango Pp Am
Caqui Pp Ap Néspera Pm Ar
Cereja das Antilhas Pp Am Péra Kiefer Pr Am
Figos verdes e “de vez” Pr Ap Péra d’agua madura Pp Ap
Figo maduro Pp Ap Péssego amarelo maduro Pp Ap
Fruta do conde Pp Am Péssego amarelo “de vez” Pr Ar
Goiaba “de vez” e madura Pr Am Pitanga Pm Ar
Jabuticaba Sabaré (com casca)  Pm Ar Roma Pp Am
Jabuticaba Sabard (sem casca) Pp Ap Taiuva Pp Ap
Jabuticaba ponhema Pp Ar Uva Anans Pp Ar
Jabuticaba comum Pp Am Uva Catawba Pp Ar
Laranja Bahia Pr Ar Uva Empire States Pp Ar
Laranja Péra Pr Ar Uva Izabel Pm Ar
Liméo cidra Pr Ar Uva Nidgara Pm Ar
Liméo Siciliano Pr Ar Uvaia Pp Ar

Fonte: LEME Jr., 1969.
Pr — rica em pectina Ar — rica em acidez Pm — média em pectina
Am — média em acidez  Pp — pobre em pectina Ap — pobre em acidez

ﬂ FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS




Tabela 2 - Defeitos na preparacao da geléia

Defeitos /

Caracteristicas

Atencdo: A falta de equilibrio entre componentes,
acidez, pectina e agucar, bem como a falta de
controle de altura da chama do fogdo e o tempo
de cozimento, podem provocar defeitos que,
muitas vezes, invibializam o consumo da geléia.

Veja na Tabela 2 os defeitos no preparo da geléia.

Quantidade de ingredientes
Pouco Muito

Outras
causas

Cocgao insuficiente;

Geléia xaroposa Actcar, 4cido e/ou | Acdcar Uso de muita gua para
pectina. extrair 0 suco.
Geléia fermentada Agutcar Liquido Vidro mal fechado;
Armazenagem inadequada.
Geléia dura Aglcar Pectina e/ou tempo
de cocgao
Geléia mole demais Aglcar, &cido e/ou | Liquido Muita geléia feita de

Geléia aguada

pectina

Liquido e/ou dcido

uma s vez.

Armazenagem em lugar
muito quente.

Geléia puxenta

Gelgia cristalizada

Agucar e/ou &cido

Cocgao prolongada em
fogo fraco.

Demasia ou pouco tempo
de cocgao;

Cocgao em fogo fraco;
Deixar a geléia destampada.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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FABRICAR A PECTINA CASEIRA

A pectina, geralmente, é extraida da pele branca da
laranja de casca grossa, da entrecasca do maracuja ou da
vinagreira.

REUNA 0 MATERIAL

- Colher;

- Cuba;

- Faca;

- Garfo;

- Liquidificador;
- Panela;

- Tabuade cortar;
- Vasilha plastica.

FAl RETIRE 0S
MARACUJAS
DA CUBA DE
SANIFICAGAO
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El ENXAGUE 0S
MARACUJAS
EM AGUA
CORRENTE

[l TRANSPORTE 0S MARACUJAS
ATE 0 LOCAL DE PREPARO

Il PREPARE A PECTINA

A extracdo da pectina é realizada por intermédio das
operacodes de fervura das cascas, extracdao das entrecascas e
transformacdo em pasta.

5.1 CORTE 0 MARACUJA
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9.2 SEPARE A POLPA EM UMA VASILHA

A polpa separada sera utilizada para a fabricacdao da
geléia de maracuja.

PEGUE
AS CASCAS

RETIRE A
PELICULA
INTERNA DO
MARACUJA
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9.5 LAVE
AS CASCAS

5.6 COLOQUE AS
CASCAS DO
MARACUJA
EM UMA
PANELA

9.7 ACRESCENTE
AGUA

9.8 COZINHE AS CASCAS

As cascas sao cozidas para amolecer a entrecasca do
maracuja e facilitar a extracdo da pectina.

9.8.1 LEVE
A PANELA
AO FOGO

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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9.8.2 TAMPE A PANELA

L]

‘( %r; : ¥
I

5.8.3 ACENDA 0 FOGO

Y

~~~~~~~

95.8.4 VERIFIQUE
0 COZIMENTO

9.8.5 FURE AS
CASCAS
COM UM
GARFO PARA
VERIFICAR
A MACIEZ

9.8.6 APAGUE
0 FOGO

O cozimento
deve ser interrompi-
doassim que as cas-
Cas estiverem macias.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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99 LEVEA
PANELA ATE
A BANCADA

Precaucdo: A panela :
deve ser transportada com luvas de protegdo contra
queimaduras e com bastante cuidado, pois a panela
encontra-se completamente cheia com agua quente.

5.10 EXTRAIA A PECTINA

A parte branca da casca do maracuja, denominada
entrecasca, rica em pectina, deve ser separada da casca para
que possa ser utilizada como ingrediente na producao de
geléia.

9.10.1RETIRE A
ENTRECASCA

A operacao de
retirada da entrecasca
deve ser realizada em
todas as cascas cozidas.

5.10.2COLOQUE A
ENTRECASCA NO
LIQUIDIFICADOR
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9.10.3 TRITURE

5.10.4COLOQUE
A PASTA
NO RECIPIENTE

A pasta pode
ser guardada na gela-
deira ou ser congelada
em vidros que passa-
ram por tratamento
térmico.

5.10.5 FECHE
0 RECIPIENTE

9.11 ARMAZENE
0 RECIPIENTE
EM LOCAL
REFRIGERADO
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I FABRICAR A GELEIA
DE MARACUJA

O sucesso da fabricacdo de produtos de boa qualidade
comeca com a matéria-prima com que se vai trabalhar.
Devem ser escolhidos maracujas maduros e firmes, com casca
lisa e brilhante. O maracuja nao deve ter furos provocados
por insetos, nem rachaduras.

Kl REUNA 0 MATERIAL

- Alcool; . Liquidificador;

- Caneco graduado; - Panela;

- Colher; - Peneira;

+ Colhergrande; . Papeltornassol;

- Concha; Prato:

+ Copo; _ - Tabuade cortar;
Escumadeira;

Faca; - Vasilhade plastico.

alc:ot’l 7

QNN - 5
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Al SEPARE 0S
INGREDIENTES

- Aclcar;

- Maracuja.

El PEGUE A POLPA RETIRADA DOS
MARACUJAS

A polpa de maracuja, retirada para a fabricacao da
pectina no processo anterior, deve ser utilizada nesta
operacao.

Il EXTRAIA O SUCO DA POLPA

A partir da proporcdo do volume de suco de maracuja,
devem ser acrescentados os outros ingredientes para posterior
cozimento da geléia.
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4.1 MECA 0 VOLUME DE POLPA COM AS
SEMENTES

Nesta cartilha,
utilizou-se 500 mL de
polpa de maracuja.

4.2 COLOQUE NO
LIQUIDIFICADOR

4.3 ACRESCENTE

AGUA

Para a fabricacdo
da geléia de maracuja,
utiliza-se o dobro do vo-
lume de agua em relagao
ao volume de polpa. Me-
tade da agua a ser utili-
zada (500 mL) deve ser
acrescentada para batera
polpa no liquidificador.
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4.4 TAMPE O 4.5 LIGUEO
LIQUIDIFICADOR LIQUIDIFICADOR
| e =

4.6 PENEIRE 0
LiQUIDO SOBRE
UMA PANELA

4.7 MEXA COM A
COLHER PARA
FACILITAR A
FILTRAGEM

As sementes reti-
radas na peneira devem
' serdescartadas em local
#  apropriado.
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4.8 ACRESCENTE
MAIS AGUA

A outra metade
daquantidade de agua
(500 mL) é acrescenta-
daapos a extracdo das
sementes. Nesta carti-
Iha, utilizou-se 1 litro
deagua.

Ell FACA O TESTE DE ACIDEZ

Esta operacdo verifica a faixa de acidez em que se
encontra o caldo. O pH bom para se fabricar geléias esta
entre 3e4.

9.1 RETIRE UMA
COLHER DE
SUCO DE
DENTRO DA
PANELA

5.2 COLOQUE
0 Suco
DENTRO DE
UM COPO

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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9.3 PEGUE UMA 9.4 [INTRODUZA A
FITA DE PAPEL FITA TORNASSOL

TORNASSOL NO SuCO

7

9.5 COMPARE AS CORES DA FITA COM AS DA
EMBALAGEM

Aacidez ideal é
entreopH3e4.Caso
0 SUCO se encontre
com pH acima de 4,
adiciona-se suco de
limao para baixa-lo.

[l FACA O TESTE DA PECTINA

Para geleificar, 0 suco necessita possuir uma quantidade
minima de pectina.

Oteste da pectina é realizado para verificar o seu teor
no suco. A partir da analise do resultado deve-se optar por
acrescentar ou ndo a pectina fabricada ao suco.
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6.1

6.2

RETIRE UMA
COLHER DE
SUCO DE
DENTRO DA
PANELA

COLOQUE
0 Suco
DENTRO DE
UM COPO

ACRESCENTE UMA COLHER DE ALCOOL
A0 COPO
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6.4 MEXA LEVEMENTE

6.5 OBSERVE SE
HA FORMAGAO
DE GEL NO
FUNDO DO
COPO

Se houver forma-
¢ao de massagelatinosa,
0SuCo é rico em pectina.
Se nao formar coagulo,
0 suco é pobre em
pectina.

PREPARE A GELEIA

O preparo da geléia consiste na concentra¢do da
mistura pela evaporacao da agua. Para se fazer a coccao, é
necessario utilizar fogo médio, ferver, no maximo, por 40
minutos e mexer o minimo possivel.

7.1 ADICIONE
0 AGUCAR

Para cada medida
de polpa, adiciona-se
% de acucar. Nesta
cartilha, utilizou-se 500
mLde polpae375gde
aclicar.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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7.2 MISTURE

7.3 DESCARTE
AS LUVAS

As luvas de ma-
nuseio devem ser des-
cartadas todas as vezes
que o operador trocar
de tarefa.

74 LEVEA
PANELA AO
FOGAO

7.5 ACENDA
0 FOGO

Atencdao: Para
facilitar o
acendimento da
chama do fogdo, a
panela deve ser
deslocada um
pouco.
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7.6 DEIXE FERVER
ATE 0 PONTO
DE GELEIA

7.7 TESTE O PONTO DA GELEIA

Para verificar o ponto de geléia existem algumas

praticas simples.
Teste da colher

Teste do copo

Com o auxiliode
uma colher, retira-se
um pouco de geléiae
deixa-se escorrer. Se
escorrer em forma de
fio ou formar gotas, a
geléia ainda ndo esta
no ponto. Se ficar par-
cialmente solidificada,
ou formar um pingo
rasgado, a geléia esta
no ponto.

O teste do copo consiste em pingar gotas de geléiaem
um copo com agua fria. Se as gotas alcancarem o fundo do
copo sem se desintegrarem, a geléia esta no ponto.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS

_E
il



Teste do pires

O teste do pires consiste em derramar um pouco de
geléia em um pires branco com agua limpa e fria, e passar o
dedo dividindo a massa. Se a massa ndo tornar a unir-se, a
geléia esta no ponto.

F ENVASE A GELEIA DE MARACUJA

Por apresentarem consisténcia gelatinosa, as geléias
devem ser envasadas ainda quentes e em vidros esterilizados.
As praticas de higiene, tratamento térmico e envase em vidros
permitem uma eficiente conservacao do produto.

8.1 TIRE A F———
TAMPA DA L#\f
PANELA .

,,,,,,,,

]
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8.2 RETIRE 0OS VIDROS ESTERILIZADOS
DA PANELA

Ao manusear os vidros e as tampas esterilizados,
deve-se ter o cuidado para nao contamina-los.

Precaucdo: Os
vidros e as
tampas
devem ser
retirados com
o auxilio de
uma pinga,
para se evitar
queimaduras.

8.3 COLOQUE
0S VIDROS
SOBRE A
BANCADA

RETIRE AS
TAMPAS
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8.5 COLOQUE
AS TAMPAS
SOBRE A
BANCADA

8.6 RETIRE A
ESPUMA
SUPERFICIAL
DA GELEIA

8.7 TRANSFIRA
A GELEIA
DA PANELA
PARA 0
VIDRO

Esta operacdo
deve serrealizada com
o auxilio de uma
concha.
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8.8 ENCHA
0 VIDRO

A geléia deve ser
despejada emvidros es-
terilizados, ainda quen-
tes, até meio centimetro
da borda do vidro.

8.9 FECHE O VIDRO
COM A TAMPA
ESTERILIZADA

Esta operacao
deve ser repetida até
que toda a geléia seja
envasada.

8.10 COLOQUE 0S VIDROS DE BOCA PARA BAIX0

Apds 10 minutos,
ovidro deve ser reco-
locado na posicdo nor-
mal.

Esta operacaovisa
aquecer e facilitar a
vedacao datampa.

FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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EN ROTULE

A rotulagem é uma medida obrigatéria para a
comercializacdo de produtos, e representa o elo entre o
produtor e o consumidor. Serve como forma de rastrear os
produtores desqualificados e divulgar os produtos de
qualidade.

O rétulo deve conter informacdes sobre o fabricante,
datas de fabricacao e validade, peso ou volume e ingredientes
utilizados.

9.1 REUNA 0 MATERIAL
Caneta;

Etiqueta;

Fita termo-contratil;
Luva térmica;
Soprador térmico.

9.2 SELE 0S VIDROS

Afita termo-contratil serve para garantir que o produto
ndo foi violado.
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9.2.1 PEGUE A FITA 9.2.2 COLOQUE A FITA
TERMO- EM VOLTA DA TAMPA

CONTRATIL DO VIDRO

9.2.3 COLOQUE A LUVA 9.2.4 AQUECA A FITA COM
TERMICA AR QUENTE

9.25 RETIRE
A LUVA
TERMICA
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9.3 PREENCHA
0 ROTULO

MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  /  Datadevalidade:  / _ /
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informagoes nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
NC de registro na inspegao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

9.4 ROTULE
0S VIDROS

EI'] ARMAZENE

As geléias devem ser armazenadas em local arejado e
ao abrigodaluz.
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HI FABRICAR A GELEIA
DE JABUTICABA

O sucesso da fabricacdo de produtos de boa qualidade
comeca com a matéria-prima com que se vai trabalhar. Os
frutos de jabuticaba devem estar maduros, possuir firmeza
na casca e, preferencialmente, terem sido recém-colhidos.

El REUNA 0 MATERIAL

- Alcool; - Escorredor;

- Caneco graduado; - Escumadeira;
- Colher; - Panela;

- Colhergrande; - Papeltornassol;
- Concha; - Peneira;

- Copo; + Prato;

- Cubg; - Vasilha plastica.

a'lcoal/g‘M,‘

QENPH - 1
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Al SEPARE 0S
INGREDIENTES

- Aclcar;

s

- Jabuticaba;
+ Pectina.

EN HIGIENIZE AS FRUTAS

As frutas sdo higienizadas para se retirar a sujeira e
eliminar os microrganismos que possam estar presentes na
sua superficie.

3.1 SELECIONE
AS JABUTICABAS

3.2 LAVE AS
JABUTICABAS EM
AGUA CORRENTE

ﬂ FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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COLOQUE
AS JABUTICABAS
NO ESCORREDOR

COLOQUE

AS JABUTICABAS
NA SOLUCAO
SANIFICANTE

DEIXE AS
JABUTICABAS
NA SOLUGAO POR
15 MINUTOS

Il PREPARE AS JABUTICABAS

Apos serem higienizadas, as jabuticabas devem ser
preparadas para o cozimento.

FABRICAGAO DE DOCES E GELFIAS
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retirada dos frutos,
pode-se utilizar uma
peneira.

4.2

4.3

4.4

RETIRE AS
JABUTICABAS
DA SOLUCAO

SANIFICANTE

Para facilitar a

/

LAVE AS
JABUTICABAS
EM AGUA
CORRENTE

LEVE AS
JABUTICABAS
PARA A
BANCADA DE
PREPARO

COLOQUE AS
JABUTICABAS
DENTRO DA
PANELA
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ACRESCENTE
AGUA ATE
COBRIR 0S
FRUTOS

DESCARTE
AS LUVAS

As luvas de ma-
nuseio devem ser des-
cartadas todas as vezes
que o operador trocar
de tarefa.

Ml FERVA AS JABUTICABAS

O proposito da fervura é amolecer a polpa e facilitar a
extracao do caldo.

5.1 LEVE A PANELA PARA 0 FOGAO
; "= 5.2 ACENDA 0

?j FOGO

Atencgdo: Para
facilitar o
acendimento da
chama do fogdo, a
panela deve ser
deslocada um
pouco.
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5.3 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

9.4 TAMPE
A PANELA

5.5 VERIFIQUE
A FERVURA

9.6 APAGUE
0 FOGO

Apésoama- |
ciamento das frutas,
apaga-se o fogo.
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9.7 LEVEA
PANELA PARA
A BANCADA
DE PREPARO

[l EXTRAIA 0 SUCO DA JABUTICABA

O suco é extraido através da prensagem dos frutos
contra a peneira fina.

O volume de caldo extraido sera a referéncia paraa
quantidade dos outros ingredientes.

6.1 COLOQUE
AS LUVAS

6.2 TRANSFIRA AS JABUTICABAS DA PANELA
PARA A PENEIRA

A peneira deve

estar sobrepostaauma

—. vasilha, que serve para

aparar o suco. Para

transferir os frutos,

utiliza-se um caneco
comalca.
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6.3 ESPREMA AS
JABUTICABAS
CONTRA A TELA
DA PENEIRA

Esta operacao pode
ser realizada com uma co-
lher.

6.4 DESPEJE
0S RESIDUOS
DA JABUTICABA
EM UMA
BANDEJA

6.5 DESCARTE
0S RESIDUOS

Os residuos podem
seraproveitados paraaali-
mentacdo animal ou usa-
dos como adubo organi-
co.
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FACA O TESTE DE ACIDEZ

Esta operacao verifica a faixa de acidez em que se
encontra o caldo. O pH bom para se fabricar geléias esta
entre 3e4.

7.1 RETIRE UMA
COLHER DE
SUCo

COLOQUE 0
SUCO DENTRO
DE UM COPO

INTRODUZA
A FITA
TORNASSOL
NO Suco
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7.4 COMPARE AS
CORES DA FITA
COM AS DA
EMBALAGEM

Aacidez ideal é entre
o pH 3 e 4. Caso o suco
esteja com pH acima de 4, adiciona-se suco de limdo para
baixa-lo.

FIl FAGA O TESTE DA PECTINA

Para geleificar, o suco necessita possuir uma quantidade
minima de pectina.

O teste da pectina é realizado para verificar o teor de
pectina no suco. A partir da analise do resultado, deve-se
optar por acrescentar ou nao a pectina fabricada ao suco.

8.1 RETIRE UMA
COLHER DE SUCO
DA VASILHA

8.2 COLOQUE 0 suco
EM UM COPO

ﬂ FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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8.3 ACRESCENTE
UMA COLHER
DE ALCOOL
NO COPO

£ 8.4 MISTURE
Rl LEVEMENTE

8.5 OBSERVE SE HA FORMAGAO DE GEL NO
FUNDO DO COPO

Se houver for-
macao de uma massa
gelatinosa, o suco é
rico em pectina.

Se ndo formar
coagulo, o suco é po-
bre em pectina.

Nesta cartilha, o suco de jabuticaba apresentou pouca
pectina e, por esse motivo, houve a necessidade de acres-
centar maior quantidade de pectina para a geleificacdo.
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El MISTURE 0S INGREDIENTES

O volume extraido de suco servira como referéncia,
de acordo com a proporc¢do da receita, para verificar a
quantidade dos demais ingredientes.

9.1 DESPEJE
0 SUCO NO
COPO
GRADUADO

9.2 COLOQUE
0 SUCO
DENTRO DA
PANELA

Nesta cartilha,
utilizou-se 1.850 mL
de suco.

9.3 ACRESCENTE A PECTINA

Para cada litro de suco, acrescenta-se 50 mL de pectina.

9.3.1 RETIRE A
PECTINA DA
VASILHA COM
A COLHER
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9.3.2 MECA A
QUANTIDADE
DE PECTINA
NO COPO
GRADUADO

9.3.3 ACRESCENTE
PECTINA AO
suco

Nesta cartilha,
utilizou-se 100 mLde
pectina.

9.3.4 MISTURE

Por meio dare-
alizacdao de um novo
teste, € possivel veri-
ficar se a quantidade
de pectina acrescen-
tada ao suco foi sufi-
ciente para proporci-
onar a geleificacdo.
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9.5 ACRESCENTE 0 AGUCAR

Em relacdo ao suco, deve-se acrescentar 75%de auicar.
Nesta cartilha, utilizou-se 1.400 g de acucar.

EI'] PREPARE A GELEIA

O preparo da geléia consiste na concentra¢do da
mistura pela evaporacdo da dgua. Para fazer a coccdo, é
necessario utilizar fogo médio, ferver, no maximo, por 40
minutos e mexer o minimo possivel.

10.1 DESCARTE
AS LUVAS

As luvas de &
manuseio devemser =
descartadastodasas |
vezes que o opera-
dortrocar de tarefa. |
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10.2 LEVE
A PANELA
PARA
0 FOGAO

10.3 ACENDA
0 FOGO

Atencao: Para

facilitar o
acendimento da
chama do
fogdo, a panela
deve ser
deslocada um
pouco.

10.4 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

10.5 VERIFIQUE
A FERVURA
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10.6 VERIFIQUE 0 PONTO DE GELEIA

Para verificar o ponto de geléia existem algumas
praticas simples.

Teste da colher

Com o auxilio de
uma colher, retira-se um
pouco de geléia e deixa-
se escorrer. Se escorrerem
forma de fio ou formar
gotas, a geléia ainda nao
esta no ponto. Se ficar
parcialmente solidificada, ou formar um pingo rasgado, a
geléia esta no ponto.

Teste do copo

Oteste do copo consiste em pingar gotas de geléiaem
um copo com agua fria. Se as gotas alcancarem o fundo do
copo sem se desintegrarem, a geléia esta no ponto.

Teste do pires

O teste do pires consiste em derramar um pouco de
geléia em um pires branco com agua limpa e fria, e passar o
dedo dividindo a massa. Se a massa nao tornar a unir-se, a
geléia esta no ponto.
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ENVASE A GELEIA DE JABUTICABA

Por apresentarem consisténcia gelatinosa, as geléias
devem ser envasadas ainda quentes e em vidros esterilizados.
As praticas de higiene, tratamento térmico e envase em vidros
permitem uma eficiente conservacao do produto.

11.1 TIRE A TAMPA
DA PANELA

11.2 RETIRE
0S VIDROS
ESTERILIZADOS
DA PANELA

Ao manusear 0s
vidros e as tampas
esterilizados, deve-se ter
o cuidado para nao
contamina-los.

Precaucdo: Os vidros e as tampas devem ser
retirados com o auxilio de uma ping¢a, para se
evitar queimaduras.
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11.3 COLOQUE OS VIDROS  11.4 RETIRE
SOBRE A BANCADA ~AS TAMPAS

11.5 COLOQUE AS 11.6 RETIRE A ESPUMA
TAMPAS SOBRE SUPERFICIAL DA
A BANCADA GELEIA

11.7 TRANSFIRA
A GELEIA DA
PANELA
PARA 0
VIDRO

Esta operacao
deveserrealizadacom 4
o auxilio de uma con-
cha.

ﬂ FABRICAGAOQ DE DOCES E GELEIAS
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11.8 ENCHA 0 VIDRO

A geléia deve ser
despejada em vidros este-
rilizados, ainda quentes,
até meio centimetro da
borda do vidro.

11.9 FECHE
0 VIDRO
COM A TAMPA
ESTERILIZADA

Esta operacdo deve
ser repetida até que toda
a geléia seja envasada.

11.10COLOQUE 0S
VIDROS DE
CABEGA PARA
BAIXO

Apds 10 minutos, os
vidros devem ser recolo-
cados na posicao normal.

EF ROTULE

A rotulagem é uma medida obrigatoria para a comer-
cializacao de produtos, e representa o elo entre o produtor e o
consumidor. Serve como forma de rastrear os produtores
desqualificados e divulgar os produtos de qualidade.

O rétulo deve conter informacoes sobre o fabricante,
datas de fabricacao e validade, peso ou volume e ingredientes
utilizados.
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12.1 REUNA 0 MATERIAL P

- Canetg;

- Etiqueta.
- Fitatermo-contratil;
- Luvatérmica;

- Soprador térmico;

12.2 SELE 0S VIDROS

Afita termo-contratil serve para garantir que o produto
ndo foi violado.

12.2.1PEGUE A FITA
TERMO-
CONTRATIL

12.2.2COLOQUE A
FITA EM VOLTA
DA TAMPA DO
VIDRO
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12.2.3COLOQUE A
LUVA
TERMICA

12.2.4AQUECA A
FITA COM AR
QUENTE

12.2.5RETIRE
A LUVA
TERMICA

12.3 PREENCHA
0 ROTULO
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MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  /  Datadevalidade: /[
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informag0es nutricionais:
Razdo social:

CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspegao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

12.4 ROTULE 0S VIDROS

KEE] ARMAZENE

As geléias devem ser armazenadas em local arejado e
ao abrigodaluz.
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| V FABRICAR A GELEIA
DE ABACAXI

O sucesso da fabricacdo de produtos de boa qualidade
comeca com a matéria-prima com que se vai trabalhar.
Deve-se escolher abacaxi fresco, em 6timo grau de
maduracao, sem partes amolecidas, nem manchas escuras.

El REUNA 0 MATERIAL

- Alcool; . Cubg;
Canecograduado; - Escumadeira;
Colher; - Panela;
Colhergrande; - Papeltornassol;
Concha; - Peneira;

- Copo; - Vasilhade plastico.
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Al SEPARE 0S
INGREDIENTES

- Abacaxi;
- Aclcar;
+ Pectina.

EN RETIRE
0 ABACAXI
DA SOLUCAO
SANIFICANTE

I ENXAGUE
0 ABACAXI
EM AGUA
CORRENTE

|
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El PREPARE O ABACAXI

O preparo do abacaxi consiste na retirada da coroa, da
casca, do miolo e, em seguida, em ser picado em pequenos
pedacos.

TRANSPORTE
A CUBA ATE
A BANCADA
DE PREPARO

RETIRE
A COROA
DO ABACAXI

RETIRE
A CASCA
DO ABACAXI
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5.4 CORTE 0
ABACAXI EM
PEDAGOS
GRANDES

9.0 RETIRE
0 MIOLO

5.6 CORTE 0
ABACAXI EM
PEDAGOS
MENORES

172 FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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COLOQUE

0S PEDAGOS
CORTADOS
EM UMA
VASILHA

APROVEITE
0S RESIDUOS

Os residuos po-
dem ser aproveitados
para a fabricacdo de
doces, bolos e chas,
entre outras coisas.

[l FERVA 0S PEDAGOS DE ABACAXI

O proposito da fervura é amolecer a polpa e facilitar a
extracdo do caldo.

MECA

0 VOLUME
DE ABACAXI
PICADO
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6.2 COLOQUE
NA PANELA

6.3 COLOQUE
0 MESMO
VOLUME
DE AGUA

6.4 DESCARTE
AS LUVAS

As luvas de ma-
nuseio devem ser
descartadas todas as
vezes queooperador
trocar de tarefa.

174 FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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LEVE

A PANELA
PARA

0 FOGAO

o 6.6 ACENDA

| 0 FOGO
| g,

Atencao: Para
facilitar o
acendimento da
chama do fogdo,
a panela deve
ser deslocada
um pouco.

6.7 COLOQUE A PANELA SOBRE 0 FOGO

”» T
_ ‘
. =
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6.8 VERIFIQUE A FERVURA

6.9 DESLIGUE
0 FOGAO

Ocozimento
deve serinterrom-
pido assim que os
pedacos de abaca-
Xi estiverem maci-
0S.

6.10 LEVE A
PANELA
ATE A
BANCADA

176 FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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EXTRAIA 0 SUCO

O suco é extraido através da prensagem da polpa contra
apeneirafina.

Oresiduo retido na peneira pode ser aproveitado para
a fabricacao de bolos, sucos, chas etc.

7.1 COLOQUE
SM- AS LUVAS

PEGUE

0S PEDAGOS
DE ABACAXI
COM 0
CANECO

7.3 COLOQUE O ABACAXI SOBRE A PENEIRA

S A peneira deve
estar sobreposta a
umavasilha, que serve
para aparar o suco.
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7.4 APERTE 0S PEDAGOS DE ABACAXI CONTRA
A TELA DA PENEIRA

Para facilitar esta operacao, pode-se utilizar uma colher
de cozinha.

A massa pode ser aproveitada para a realizacdo de
receitas culinarias como bolos, sucos e chas, entre outras.
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Fl FAGA O TESTE DA ACIDEZ

Esta operacao verifica a faixa de acidez em que se
encontra o caldo. O pH bom para se fabricar geléias esta
entre 3e4.

RETIRE UMA
COLHER DE
SUCO DA
VASILHA

COLOQUE
0 SUCO EM
UM COPO

INTRODUZA
A FITA
TORNASSOL
NO SucCo
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8.4 COMPARE AS
CORES DA FITA
COM AS DA
EMBALAGEM

A acidez ideal é en-
treopH 3 e4.Casoosuco
se encontre com pHacima
de 4, adiciona-se suco de
limao para baixa-lo.

El FAGA O TESTE DA PECTINA

Para geleificar, o suco necessita possuir uma quantidade
minima de pectina.

Oteste da pectina é realizado para verificar o seu teor
no suco. A partir da analise do resultado, deve-se optar por
acrescentar ou ndo a pectina fabricada ao suco.

9.1 RETIRE UMA 9.2 COLOQUE O
COLHER DE SUCO SUCO DENTRO

DA VASILHA DE UM COPO

] g :
R {
| < r &
! ; o
\ -~
s 3
A
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ACRESCENTE
UMA COLHER
DE ALCOOL
NO COPO

MISTURE
LEVEMENTE

9.5 OBSERVE SE HA FORMAGAO DE GEL NO
FUNDO DO COPO

Se houver for-
macdo de uma massa
gelatinosa, o suco é
rico em pectina.

Se nao formar
coagulo, o suco é po-
bre em pectina, e sera
necessario adicionar
pectina caseira.
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K] MISTURE 0S INGREDIENTES

O volume extraido de caldo servira como referéncia,
de acordo com a proporcdo da receita, para verificar a
quantidade dos demais ingredientes.

10.1 MECA 0 VOLUME DE SUCO DE ABACAXI

Nesta cartilha, utilizou-se 700 mL de caldo de abacaxi.

10.2 COLOQUE 0 SUCO DENTRO DE UMA VASILHA
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10.3 ACRESCENTE 100 mL DE PECTINA POR LITRO
DE SUCO

Nesta cartilha, foram acrescentados 70 mL de pectina.

10.3.1 RETIRE
A PECTINA
COM A
COLHER

10.3.2MECA
0 VOLUME
DE PECTINA
NO COPO
GRADUADO

10.3.3ACRESCENTE
A PECTINA
AO SUCO
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10.3.4 MISTURE

10.4 CONFIRA O TEOR DE PECTINA

Por meio da realizacdo de um novo teste, é possivel
verificar se a quantidade de pectina acrescentada ao suco
foi suficiente para proporcionar a geleficacao.

‘ ‘.

10.5 ACRESCENTE 0 AGUCAR

Em relacdo ao suco, deve-se acrescentar 50% de acticar.
Nesta cartilha, foi acrescentado 350 g de aguicar para seguir
a proporcao acima descrita, uma vez que o volume do suco
€700 mL.

10.5.1 MECA 0
AGUCAR
NO COPO
GRADUADO

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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10.5.2ACRESCENTE
A0 SUCO

10.5.3 MISTURE

PREPARE A GELEIA

O preparo da geléia consiste na concentracao da
mistura pela evaporacdo da agua. Para fazer a coccao, é
necessario utilizar fogo médio, ferver, no maximo, por 40
minutos, mexer 0 minimo possivel e controlar a temperatura
do caldo.

11.1 DESCARTE
AS LUVAS

As luvas de
manuseio devem ser
descartadas todas as
vezes que o opera-
dor trocar de tarefa.
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11.2 LEVE
A PANELA
PARA
0 FOGAO

11.3 ACENDA
0 FOGO

Atencgdo: Para
facilitar o
acendimento
da chama do ,
fogdo, a panela deve ser deslocada um pouco.

11.4 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

11.5 VERIFIQUE
A FERVURA
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11.6 VERIFIQUE O PONTO DE GELEIA

Para verificar o ponto de geléia existem algumas
praticas simples.

Teste da colher

Com o auxilio de uma colher, retira-se um pouco de
geléia e deixa-se escorrer. Se escorrer em forma de fio ou
formar gotas, a geléia ainda nao esta no ponto. Se ficar par-
cialmente solidificada, ou formar um pingo rasgado, a ge-
léia esta no ponto.

Teste do copo

O teste do copo consiste em pingar gotas de geléiaem
um copo com agua fria. Se as gotas alcancarem o fundo do
copo sem se desintegrarem, a geléia esta no ponto.

Teste do pires

O teste do pires consiste em derramar um pouco de
geléia em um pires branco com agua limpa e fria, e passar o
dedo dividindo a massa. Se a massa ndo tornar a unir-se, a
geléia esta no ponto.
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KA ENVASE A GELEIA DE ABACAXI

Por apresentarem consisténcia gelatinosa, as geléias
devem ser envasadas ainda quentes em vidros esterilizados.
As praticas de higiene, tratamento térmico e envase em vidros
permitem uma eficiente conservacao do produto.

12.1 TIRE A TAMPA
DA PANELA

12.2 RETIRE 0S VIDROS ESTERILIZADOS DA
PANELA

Ao manusear os vidros e as tampas esterilizados,
deve-se ter o cuidado de nao contamina-los.

Precaucdo: Os
vidros e as
tampas devem
ser retirados
com o auxilio
de uma pinga,
para se evitar
queimaduras.
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12.3 COLOQUE 0S
VIDROS
SOBRE A
BANCADA

== / 12.5 COLOQUE

AS TAMPAS

= —~ SOBRE A
A s | S ) BANCADA

12.6 RETIRE A
ESPUMA
SUPERFICIAL
DA GELEIA
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12.7 TRANSFIRA
A GELEIA
DA PANELA
PARA 0 VIDRO

Esta operacdo |

deve ser realizada com
o auxilio de uma
concha.

12.8 ENCHA
0 VIDRO

A geléia deve ser
despejada em vidros
esterilizados, ainda
quentes, até meio cen-
timetro da borda.

12.9 FECHE 0
VIDRO COM
A TAMPA
ESTERILIZADA

Esta operacdo
deve ser repetida até
que toda a geléia seja
envasada.

e

et
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12.10COLOQUE 0S VIDROS DE BOCA PARA BAIXO

———y

Apods 10 mi-
nutos, os vidros de-
vem ser recolocados
na posicao normal.

Esta operacdao
visa aquecer e
facilitar a vedacao da
tampa.

EE] ROTULE

A rotulagem é uma medida obrigatoria para a comer-
cializacao de produtos, e representa o elo entre o produtor e
o consumidor. Serve como forma de rastrear os produtores
desqualificados e divulgar os produtos de qualidade.

O rotulo deve conter informacdes sobre o fabricante,
datas de fabricacao e validade, peso ou volume e ingredientes
utilizados.

13.1 REUNA 0 MATERIAL

- Caneta;

- Etiqueta;

- Fitatermo-contratil;
- Luvatérmica;

- Soprador térmico.
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13.2 SELE 0S VIDROS

A fita termo-contratil serve para garantir que o produto
nao foi violado.

13.2.1PEGUE A
FITA TERMO-
CONTRATIL

13.2.2COLOQUE A
FITA EM
VOLTA DA
TAMPA DO
VIDRO

13.2.3COLOQUE
A LUVA
TERMICA
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13.2.4AQUECA A FITA COM AR QUENTE

13.2.5RETIRE
A LUVA
TERMICA

13.3 PREENCHA
0 ROTULO
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MODELO DE ROTULO

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  /  Datadevalidade: /[
Peso liquido: Peso da embalagem:

Informag0es nutricionais:
Razdo social:

CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspegao municipal, estadual ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

13.4 ROTULE OS VIDROS

K ARMAZENE

As geléias devem ser armazenadas em locais arejados
e ao abrigo da luz.
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HIGIENIZAR UTENSILIOS, )
EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES

No final da jornada de trabalho, deve-se fazer alimpeza
e sanificacdo das instalacoes, utensilios e equipamentos. Os
panos de algodao devem ser fervidos, enxaguados e secos
em lugares limpos e adequados.

Outras medidas devem fazer parte da rotina, pois, além
de ajudarem a manter o ambiente limpo, também
contribuem com a eficacia do processamento:

Devem ser retirados do local, diariamente, todos
os residuos gerados pela fabricacao;

O lixo deve ser retirado, diariamente, para fora do
local de fabricacdo;

Os recipientes para lixo devem ser exclusivos, con-
venientemente distribuidos, limpos, identificados e
com sacos plasticos no seu interior;

O esvaziamento do lixo deve ser efetuado comin-
tervalos regulares, ou sempre que for necessario.
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