Boletlm n°18-19/10/2018

%E 4@

9 Cotacao de Precos

Graos 05/10/2018 19/10/2018 Variagao
Feijao carioca Sc 60Kg R$83,00  ---—
Milho Sc 60Kg R$ 32,00 R$ 34,00 6,25%
Soja Sc 60Kg R$ 81,00 R$ 82,00 1,23%
Coopa/DF
Hortaligas 05/10/2018 19/10/2018 Variacdo
38,46%
Alface Cx. 4 a5 Kg R$ 13,00 R$ 18,00 ) ‘
Beterraba Cx. 19 a 23 Kg R$ 30,00 R$ 25,00 -21066%1//0
Cenoura Cx. 18 a 21 Kg R$ 25,00 R$ 30,00 ’ :
Chuchu Cx. 18 a 20 Kg R$ 40,00 R$ 25,00 -237,59, /o
Couve flor Duzia R$ 35,00 R$ 45,00 1?7?:40
Couve manteiga Mago de 300g R$ 1,80 R$ 2,00 10.00%
Mandioca Cx.19a22 Kg R$ 20,00 R$ 18,00 - Y 5 °©
R$ 9,00 R$ 10,00 11,11%
Morango Cx. T4 ) ) 40 00%
Pimentao Cx.9a11Kg R$ 25,00 R$ 15,00 '2 U7
Quiabo Cx. 12 a 14 Kg R$ 50,00 R$ 40,00 . C;IOO %o
Repolho Sc 20 a 22 Kg R$ 20,00 R$ 20,00 e,
Tomate Cx.19a21Kg R$ 70,00 R$ 120,00 ’ °  Ceasa/DF
Frutas 05/10/2018 19/10/2018 Variagao
Goiaba Cx. 18 a 22 Kg R$ 70,00 R$ 80,00 14,29%
Maracuja Kg R$ 4,25 R$ 4,25 0%
Abacate Cx./Sc. 18a20Kg R$ 110,00  R$ 110,00 0%
Tangerina Ponkan| Cx. 18 a 22 Kg R$ 40,00 R$ 45,00 12,50%
Limao Cx/Sc 18 a 20 K R$ 100,00  R$ 110,00 10,00%
g
Ceasa/DF
Produtos de origem animal
05/10/2018 19/10/2018 Variagio
Bovino 9
Boi gordo Arroba R$ 139,17 RS 141, 2(2)(1)‘;0
Bezerro nelore sat2mesesy | CabECA R$ 1.246,81 S% ]'284’28 0% ’
Leite cru refrigerado* Litro R$ 1,50 ) 1 559
i K R$ 2,95 R$ 3,00 ;9 /0
Aves - animal congelado g , RS 11000 0%
Aves- ovos brancos tipo extra** Cx. 30 bz R$ 110,00 RS 3 32’ 0.83%
Suino - animal vivo Kg R$ 3,29 , ’ Agrolink e

Laticinio Araguaia

* Frete incluido: R$ 0,15/L

** Pre¢co mais comum na Ceasa

Obs: Pregos do Agrolink sédo referentes a média nacional
Elaboragao: Escom/ Emater-DF



O processamento de alimentos en-
volve uma série de transformagdes na
matéria-prima que proporcionarao ao
consumidor uma enorme variedade de
produtos. Este processamento devera
ocorrer em local especifico, que sao as
instalacOes da unidade de processamen-
to ou da agroindustria.

O produto final fabricado deve ser
atraente ao consumidor no que se refe-
re a caracteristicas de sabor, cheiro, cor
e nao deve colocar em risco sua saude,
ou seja, deve ser um alimento seguro.
Para que se atinja esse objetivo, o pro-
cessamento deve ser adequado e todos
0s procedimentos realizados devem ser
feitos de modo que nao se contamine o
produto.

A qualidade dos produtos deixou de
ser somente uma vantagem competitiva
e se tornou requisito fundamental para a
sua comercializacao. Para tanto, as Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) sao um con-
junto de procedimentos eficientes para
atingir este objetivo e abrangem diversas
medidas que devem ser adotadas pelas
agroindustrias. As BPF séo obrigatorias
pela legislacao brasileira, e constituem
uma importante ferramenta para garantir
a qualidade do produto final e protecao da
saude do consumidor, conforme Portarias
326/97 (de 30 de julho de 1997, da AN-
VISA/MS) e 368/97 (de 04 de setembro
de 1997, MAPA), que regulam as condi-
coOes higiénico-sanitarias para processar
alimentos. Somada a estas legislacoes,
a Portaria 275/2002 da ANVISA estabe-
lece a documentag¢ao dos procedimentos
operacionais padréoes — POP, como par-
te dos requisitos para se obter produtos
com qualidade.

Este conjunto de procedimentos é
aplicado desde a entrada da matéria pri-
ma na agroindustria até a obtencdo do
produto final, em qualquer etapa de seu
processamento, armazenamento e trans-
porte.

Alguns aspectos ou elementos sao
especialmente avaliados para a aplicacao
das BPF como:

* Instalacoes;

e Equipamentos e utensilios;

* Abastecimento da agua;

* Limpeza e desinfeccao;

* Efluentes;

e Saude e higiene dos manipulado-
res de alimentos;

* Tecnologia ou processos empre-
gados;

e Controle integrado de pragas e
vetores;

e Armazenamento e transporte;

e Qualidade da matéria prima;

e Controle e a garantia da qualidade
dos produtos finais.

Além da reducao de riscos, as BPF
também possibilitam um ambiente de
trabalho mais eficiente e satisfatorio, oti-
mizando todo o processo produtivo. Em
uma concepg¢ao mais ampla, sua adogao
gera a reducao de custos em um proces-
S0, assim como o uso de qualquer ferra-
menta para a qualidade.
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