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A produgao de polpa de frutas congeladas vem aumentando nos tltimos anos, principalmente devi-
do a maior procura por produtos de preparo rapido e mais saudaveis, além de ser uma alternativa vi-
avel e altamente rentavel para utilizagdo do excedente da produgdo de frutas. Diante disso, o consu-
midor tornou-se mais exigente no momento de escolher um produto de qualidade. Isso faz com que
as agroindustrias se aperfeicoarem no que se diz a respeito aos padrdes de qualidade, destacando-se
o aspecto da seguranga alimentar. Dentre as ferramentas de qualidade e exigéncias instituidas pela
legislacdo brasileira, estdo os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Os POPs sdo uma
ferramenta que visa a minimizar a ocorréncia de desvios na execuc¢do de tarefas fundamentais na
area de manipulagdo e processamento dos alimentos, sendo classificados em oito principios: higie-
nizagdo dos equipamentos, méveis e utensilios; controle da potabilidade da agua; higiene e saude
dos manipuladores; manejo de residuos; manutencdo preventiva e calibragdo dos equipamentos;
controle integrado de vetores de pragas urbanas; programa de recolhimento de produtos. De modo
geral, ¢ um procedimento que deve ser escrito de forma clara e objetiva, estabelecendo instrugdes
sequenciais para a realizacdo de operagdao de rotina, especificas da producdo, armazenamento e
transporte de alimentos. Desta forma, este trabalho teve como objetivo a implantagdo dos POPs no
Laboratorio de Processamento de Frutas (AFRUTER), localizado na UEMS- Unidade de NAVI-
RAI-MS, visando estabelecer os principios essenciais e obrigatorios pela legislagdo as descri¢des
das operagdes de cada tarefa executada para o processo basico da obtencao de polpa de frutas con-
geladas. Para a elaboracdo do mesmo, utilizou-se como fonte de pesquisa bibliografica, livros, le-
gislacdo vigente, artigos académicos e trabalhos de conclusdo de curso. Os POPs foram elaborados
para os oito principios exigidos pela legislacdo vigente, utilizando uma linguagem acessivel, para
facilitar a compreensao por parte dos produtores, que serdo os usudrios potenciais do laboratorio na
producdo de polpa de fruta congelada. A partir da elaboragdo desses procedimentos, pode-se con-
cluir que os mesmos constituem uma ferramenta util para orientar e direcionar, principalmente, a hi-
gienizag¢do dos equipamentos, dos manipuladores e a qualidade da agua utilizada na limpeza e sani-
tizacao das frutas e instalagdes, garantindo a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos elaborados.

Palavras-chave: Consumidor. Ferramenta. Principios essenciais.
Agradecimentos: Ao Programa Institucional de Bolsas de Extensdao PIBEX, vinculado a Pro-

reitoria de Extensdo, Cultura e Assuntos Comunitéarios - PROEC/UEMS, pela concessao de bolsa de

extensdo; e a UEMS- Unidade de Navirai, pela disponibilidade para realizagdo deste trabalho.



