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Um toque da producéo a gondola € a solucéo para

0s supermercados brasileiros.

As frutas e hortalicas frescas sdo determinantes na escolha dos
supermercados pelo consumidor.

Elas sdo uma fonte crescente de receita e de lucro, uminstrumento de
diferenciacao da loja. No mundo todo gerenciar o setor de frutas e
hortalicas no supermercado é uma tarefa complexa, um grande
desafio.

Frutas e hortalicas frescas e brilhantes (sem perder a sua cera
natural), mais saborosas (frutas colhidas mais maduras e hortalicas
mais tenras) e mais turgidas garantem a satisfagdo do consumidor e
maiores vendas.

A solucao para os supermercados brasileiros é simples, a mesma ja
adotada na Europa e nos Estados Unidos: a utilizagao da caixa do
produtor como um “mini-outdoor”, na exposi¢cao do produto na loja,
prevenindo e evitando o manuseio e os ferimentos nas frutas e
hortalicas, garantindo a rastreabilidade do produto.

A obediéncia as regras do Manuseio Minimo € o caminho para o
crescimento de vendas, economia de tempo e de dinheiro,
manutenc¢ao da qualidade, perda zero, seguranca alimentar,

Aqui estéo as 14 regras que devem ser obedecidas para a ado¢ao do
Manuseio Minimo, o sistema que garante um toque da producao a
gbndola.



12 Regra

A gqualidade do produto ndo pode ser melhorada, sé
conservada.

As frutas e hortalicas frescas sédo produzidas por milhares de
produtores, em inUmeros municipios, em diferentes épocas do ano. A
cada dia, produtores de diferentes regiées colhem o seu produto para
abastecer as cidades de todo o Brasil.

Acomercializacao das frutas e hortalicas frescas € uma corrida contra
o tempo. Elas j& estdo prontas para o consumo no momento da
colheita, ndo passam por nenhum processo de transformacéo entre a
colheita e o consumo. A melhor qualidade acontece no momento da
colheita. Todos os cuidados poOs-colheita visam a preservacdo da
gualidade.
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Até a colheita a planta € um sistema em equilibrio: as folhas fazem
fotossintese; as raizes retiram do solo agua e sais minerais e o xilema
e o floemafazem o transporte de nutrientes e agua.



A colheita rompe a ligacao
do fruto com a planta méae. A
partir da colheita o fruto néo
recebera mais alimento e
agua. A qualidade do
produto foi feita até este
momento. Os cuidados pos-
colheita s6 conseguem
conservar a qualidade.

22 Regra

Evite o manuseio.

As frutas e hortalicas sé&o
recobertas por uma cera natural
gue as protege da perda de
agua e da entrada de
microorganismos oportunistas.
E preciso conserva-la.

As frutas e hortalicas frescas Cera natural
continuam vivas depois da
colhidas: respiram, perdem

_ Etileno
agua, brilho, frescor,
amadurecem e envelhecem. co:
S&4o muito sensiveis. O /
. . Oxigénio
manuseio brusco, batidas, — >
cortes, aceleram o seu —> Agua
envelhecimento e permitem o \
desenvolvimento de
Calor

microorganismos oportunistas.



32 Regra

Previna o manuseio.

Lotes de produto visualmente homogéneos, bem classificados por
tamanho, cor e qualidade, reduzem a escolha do consumidor e o
manuseio.

42 Regra

Evite os ferimentos.

A grande maioria das podriddes, que leva ao descarte das frutas e
hortalicas frescas, € causada por microorganismos oportunistas, que
s6 se desenvolvem se houver um ferimento, mesmo que
microscopico, no produto.




52 Regra

Controle a umidade relativa do ar nas suas areas de
exposicao e armazenamento.

As frutas e hortalicas possuem uma grande porcentagem de agua em
sua composicao: cerca de 80 a 90% do seu peso € agua. Antes da
colheita, a absorcéo pelas raizes mantém o suprimento de agua e a
transpiracdo regula a temperatura. Depois da colheita, a perda de
agua leva ao murchamento e a perda de brilho. Os ferimentos e a
baixa umidade relativa do ar, comum nos ambientes de armazenagem
e exposicao, aceleram a perda de agua e causam o murchamento.

62 Regra

Evite o umedecimento do produto

A agua livre, na forma de goticulas sobre a superficie do produto,
facilita o desenvolvimento de microorganismos oportunistas e a
ocorréncia de podriddes. Atecnologia de refrigeragéo deve ser usada
com cuidado, sem quebra da cadeia do frio.




72 Regra

O armazenamento, durante um periodo curto, do mix de
frutas e hortalicas pode ser feito em ambiente
climatizado, com renovagcdo constante do ar,
temperatura ambiente de 12° a 15° C e umidade relativa
do ar de 85 a 90%.

A refrigeracdo € um bom método de conservagdo, mas deve ser
usada com cuidado. Asensibilidade ao frio varia conforme o produto. A
cadeia do frio ndo deve ser quebrada. No ambiente frio, normalmente,
aumidade do ar € mais baixa, causando desidratacao.

82 Regra

Evite a transmissdo de microorganismos causadores de

podriddes das frutas e hortalicas e de DTAs - Doencas
transmitidas por alimentos.

Os agentes causadores das doencas pos-colheita das frutas e
hortalicas produzem estruturas muito pequeninas, 0S esporos, so
visiveis com microscépio, que sdo transportadas facilmente de um
fruto doente para outros sadios, através do ar, do contato direto entre
um fruto contaminado e outro sadio ou do contato com caixas
contaminadas e, principalmente, pelas maos de quem manipula os
frutos na hora do repasse. A maioria dos lugares nao dispde de um
local especifico e adequado para este trabalho. A falta de pontos de
agua, proximos ao local de trabalho, dificulta muito a higienizacao das
maos de quem faz este repasse. O Kit Prevencao idealizado para
reduzir a contaminagéo no repasse das frutas e hortalicas € muito
simples. E composto por uma lixeira com saco descartavel e tampa,
um porta &lcool gel e um guardanapo. Os desenhos na contra capa
ilustram dois modelos do Kit Prevencdo, um com mesa e outro sem
mesa. Os dois possuem rodas, que permitema sua movimentacao.



92 Regra

Os pedidos devem ser suficientes para atender a
demanda imediata.

A manutencdo do frescor, uma das caracteristicas mais apreciada
pelo consumidor, exige produtos novos, recém-colhidos e uma boa
programacao de compra.

102 Regra

A exposicdo na gondola deve ser feita com a caixa do
produtor.

O repositor s precisa trocar as embalagens vazias pelas cheias e
descartar o produto com problema, sem revirar os outros produtos. A
gbndola deve ser apenas o local de suporte da caixa do produtor, a
melhor e amais adequada expositora do produto.
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112 Regra

O empilhamento do produto na gondola deve ser
proibido.

A grande maioria dos repositores nos supermercados brasileiros
despeja o produto na gondola, fazendo com que todos os esfor¢cos do
produtor para a garantia de um produto de boa qualidade e
apresentacdo sejam destruidos. O amassamento e a falta de
ventilacdo aumentam a producao de etileno, a geracao de calor, e
como consequéncia produtos moles, sem brilho e deteriorados.




122 Regra

Produtos velhos ndo devem e ndo podem ser misturados
COM 0S NOVOS Na reposicao.

O consumidor sempre escolhe o melhor produto, quando exposto a
uma gbéndola com produtos velhos e novos misturados. A escolha
exige maior manuseio do produto. O produto velho produz mais
etileno, acelerando a senescéncia do produto novo.

132 Regra

Exija do seu fornecedor a obediéncia as exigéncias legais
gue regulam a rotulagem.

O rétulo identifica o responséavel pela qualidade do produto e pelo
atendimento as exigéncias legais que visam garantir a seguranca
alimentar e arastreabilidade.

142 Regra

Exija do seu fornecedor a obediéncia as exigéncias legais
gue regulam as embalagens.

A embalagem deve ter medidas externas sub multiplas de 1 x 1,20 m,
ser de facil empilhamento, conter a inscricdo do nome e o CNPJ do
fabricante e a informacéo da capacidade maxima de empilhamento e
de conteudo méaximo em quilos da embalagem. Aembalagem podera
ser retornavel (plastico) ou descartavel (papeldo ou madeira). A
embalagem retornavel deveréa ser lavada e higienizada a cadauso e a
descartavel devera ser nova.



Kit Prevencao

Manuseio Inseguro
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