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Prélogo

Esta cartilha tem por objetivo orientar os
produtores e os colaboradores da cadeia

produtiva do café sobre a importancia dos
cuidados higiénico-sanitdrios, tanto os exigidos
pela legislagéo quanto aqueles necessdrios para
garantir a saude de quem produz e de quem
consome o alimento. Além disso, alimentos
seguros e de qualidade possuem relagéo direta
com a melhor aceitagéo no mercado consumidor,
com a maior produtividade e a sustentabilidade

dos produtos agricolas.




Prefdcio

Desde a criagéo da Cooperativa de Crédito em Venda Nova do Imigrante, no ano de 1995, segmentada
ao Crédito Rural, o objetivo ero opoiar os agricultores. Até 2006, as atividodes da Cooperativa eram
restritos ao Produtor Rural e seus familiares ¢ o empresas do ramo agropecudrio. O DNA do Sicoob
nasceu focado na agricultura. No época de suo abertura, a Cooperativa promoveu a incluséo financeira de
muitos pequenos produtores, entdo afastados das Instituigdes Financeiras tradicionais, por ndo possuirem
condigdes de movimentar em Bancos, pelo pouco faturamento de suas propriedades. Promoveu ndo
somente liberagéo de recursos, como assisténcia técnica gratuita através de Engenheiro agrénomo
contratado.

Atuando como Vice-presidente desta Instituigdo desde 2000, sempre opoiei todas os iniciativas
propostas ao Conselho de Administragdo ¢ pelo Presidente Cleto Venturim. Desde o inicio dos nossas
atividades, o Cooperativa sempre buscou parcerios para facilitar o vida dos nossos associodos. Iniciamos
no ramo de saude, depois a telefonia, entre tantas outras, que sempre deram muito certo.

A parceria com o Instituto Federal - IFES - Campus de Yenda Nova do Imigrante, iniciada em 2019,
denominaoda “Determinantes do Qualidode do Caofé no Espirite Sonto’, foi mais umo iniciotiva
bem-sucedida do Sicoob Sul Serrano. O projeto tem foco na produgéio e pesquisa do café ¢ beneficiou 350
familios de produtores da regido no ano passado, levando aprendizado ¢ dando suporte em todos os ciclos
do produto, desde o plantio, colheita ¢ comercializagéo, assim como abrindo portas para a exportagéo, o
que aumenta a rendo, mantém o agriculturo familior e contribui pora o desenvolvimento da comunidade.

A Misséo do Sicoob ¢ "Unir pessoas e empresas, por meio do cooperativismo, sendo agente de
desenvolvimento econdmico ¢ social dos associados e comunidade”. Nunca seremos somente um agente
financeiro nos Municipios onde estamos inseridos. Nossa Misséo nos leva mais além. Investir em projetos
que envolvam pesquiso, ciéncio e tecnologio nos dé o certexa de que vamos contribuir para um futuro
promissor de muitas pessoas. A pesquisa contribui para maior conhecimento ¢ o desenvolvimento da
humanidade ¢ o participagdo financeira dao iniciotiva privada é muito importante para manter os centros
de pesquisa ativos,

Sr. Domingos Roberto Feitosa Perim,
Vice-Presidente do Conselho de Administragdo do Sicoob Sul Serrano do Espirito Sante.
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1 INTRODUCAO

Os microrganismos séo seres que, geralmente, ndo podem ser vistos a
olho nu, como € o caso dos virus, das bactérias e dos fungos. Esses organismos
podem ser agentes causadores de doencas ou agentes benéficos para
determinadas espécies, estabelecendo relagcdes de simbiose, ou mesmo

saprofitas, sendo assim, decompositores de matéria organica.

IMPORTANTE!!!

Muitas vezes conseguimos enxerga-los, pois eles formam coldnias, ou

seja, um grupo de milhares de células da mesma espécie.

COLONIA DE y MICELIO

BACTERIAS CELULAS COGUMELO
BACTERIANAS

Aqui serao apresentadas as boas praticas na
produgao cafeeira. Como minimizar ou
reduzir os riscos de contaminagao por
microrganismos que podem trazer
consequéncias negativas, desde o plantio
até o produto final. Assim, poderemos ter
um produto de qualidade com
sustentabilidade. p—




As Boas Praticas e a
Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle sao
essenciais para garantir a
seguranca alimentar, a
qualidade da matéria-prima e a
saude do produtor!!!

Isto & necessario, porgque tanto a qualidade
quanto o5 problemas podem advir
daqueles que normalmente nao
enxergamos, a exemplo de bactérias,
fungos e virus. Ainda assim, podem causar
problemas para a sociedade como o virus
Sars-Cov-2, causador da atual pandemia.

O sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle),
regulamentado pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
estd associado as Boas Praticas Agricolas (BPA) e as Boas Praticas de

Fabricacao (BPF) para geracao de café seguro e de qualidade.



Pontos criticos sdo as fases da cadeia produtiva nas
quais, se cuidados forem tomados, a probabilidade de
ocorréncia dos principais perigos alimentares € minimizada.

A producdo, o beneficiamento, a conservacdo, o transporte e a
comercializacdo em condi¢cdes adequadas, minimizam os riscos a saude do

consumidor.

Na cadeia produtiva do café, os
contaminantes podem vir do ar, solo, agua,
fertilizantes, agrotdxicos, antibibticos,
insumos agricolas, manipuladores,
animais, utensilios, equipamentos e
galpdes. Nesse cenério, € fundamental

gue os colaboradores que participam de

qualquer parte da cadeia produtiva

recebam treinamento das praticas de higiene e de manipulagdo para néo



contaminar ou danificar o produto. De inicio, como prética mais basica, porém

fundamental, tem-se a lavagem adequada das maos:

Passe dagua e sabdo e Lave o dorso de cada Esfregue o polegar de
i Esfregue entre os dedos N %
esfregue na palma das méos uma das méos cada uma das maos

\
Ry

Esfregue a parte interna Esfregue as unhas Lave os punhos Seque com toalhas de
dos dedos papel

Sendo assim, € necessario que o produtor rural utilize as boas praticas
durante todo o periodo da producdo de alimentos, considerando os principais

fatores envolvidos nas fases de pré e de pés-colheita.

2 BOAS PRATICAS AGRICOLAS (BPAS)

As Boas Praticas Agricolas (BPAs)
530 cruciais na implantagao da lavoura de cafe.

Por ser uma cultura perene, o café necessita de
planejamento e muitos cuidados no inicio da cadeia
produtiva, pois erros cometidos no plantio nao podem ser
recuperados posteriormente e refletirdo ao
longo de toda a vida da lavoura!




2.1 PLANTIO

Plantio direto e cultivo minimo

Minimizar a
reversao da camada
aravel do solo e
desagregacao de sua
estrutura

SUSTENTABILIDADE

Alocacgao de carreadores em nivel em areas declivosas. Para
ligar os carreadores em nivel, deve-se fazer carreadores
com menor declividade possivel

Foto: Lucas Louzada

Antes do plantio € importante:

Observar a aptidao agricola da area a ser
cultivada, respeitando seus limites e seus
potenciais.
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E importante também construir
caixas secas e/ou barragens
para retencdo de &gua nas

estradas da propriedade, como
mostra a foto ao lado.

Foto: \ilian B. Bullergahii,”

As Boas Praticas Agricolas a serem adotadas na

i

implantacdo da lavoura cafeeira sao:

Planejamento do tamanho e da localizacdo dos talhbes
seguindo a declividade e tipo de solo.

Planejamento antecipado da época de plantio conforme o
periodo chuvoso ou disponibilidade de irrigagao.

Realizacdo de analise do solo e corregao de acordo com a
necessidade nutricional da planta, de maneira a evitar o
desperdicio de fertilizante e, consequentemente, perdas

financeiras.

Espacamento adequado entre as plantas.

Realizacdo de calagem, em covas ou sulcos, 90 dias antes
do plantio (preferencialmente no periodo seco, para facilitar
a operagédo de plantio).

11



Escolher variedades recomendadas para a regidao, com boa

produtividade, tolerantes/resistentes a pragas e a doengas
e com boa caracteristica sensorial.

: f Compra de mudas sadias provenientes de viveiros
d registrados.

Irrigagao das mudas apos o plantio, caso esteja em regiao
com elevado estresse hidrico.

2.2 MANEJO DO CAFEEIRO

MANEJO CORRETO

Boa produtividade

L
h- -
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A adocdo de Boas Praticas Agricolas nessa etapa
da cadeia produtiva do café é essencial para a
obtencdo de um produto de qualidade e seguro para o

consumidor final, sendo algumas dessas medidas:

Recomenda-se adubacdo organica com
aproveitamento de residuos oriundos da
prépria propriedade ou proximo dela
(como palha de café, cama de frango,
esterco de bovinos, compostos em geral,

biofertilizantes e cinzas).

Manutencéo da cobertura morta nas entrelinhas por meio do manejo do
mato com rocadas, restos culturais ou adubos verdes de leguminosas e

gramineas.

Boto: Lucas Lotizada
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Se possivel, realizacdo de analise foliar para avaliacdo do estado

nutricional do cafeeiro.

Realizacdo de aduba¢cdes com base nas andlises de solo e/ou foliar.

Realizacdo de manejo integrado de pragas, com a adoc¢éo de praticas

culturais, como, por exemplo, catacdo de frutos que sobraram apos a

colheita e varricdo da lavoura, manutencdo de areas de mata ao redor

da lavoura por abrigar inimigos naturais e plantas repelentes.

Utilizacao de controle bioldgico, principalmente para broca.

Desenvolvimento de
fungos

Uso de armadilhas para o monitoramento e controle de pragas.

Limpeza das rodas das maquinas e das botinas dos funcionarios ap6s o
trabalho em talh6es com presenca de nematoides, evitando transmissao

para talhdes sadios.

Utilizar apenas agrotoxicos registrados para a cultura e sempre na

dosagem recomendada, quando for necessario.




Irrigacdo, quando necessaria.

Realizacdo de manejo de doencas, com podas, com desbrotas, com
equilibrio nutricional e com quebra-vento, como a utilizacédo de

Eucalipto.

Utilizacao de EPI para realizacéo de todos os tratos culturais

Protecao da cabeca ~__ ‘
VA
Protecdo contra //U’

agrotoxicos e demais
contaminantes
presentes no ar "~~~ Protecio dos ombros,
costas e abdome
Protecdo das maos ‘

Protecdo das permnas

Protecdo dos olhos

Protecéo dos pés e ) B
tornozelos




2.3 COLHEITA

A colheita do café requer planejamento e muitos cuidados, pois pode gerar

muitas perdas no processo. Essa perda vai desde o rendimento em sacas

beneficiadas, o atordoamento das plantas e a infestacdo de pragas na proxima

safra, até a perda de qualidade do café. Antes de comecar a colheita, é

importante seguir alguns passos chamados de pré-colheita.

Verificagao do
meétodo de colheita
a ser realizado:
manual,
semimecanizado
(por derriga) ou

mecanizado

Realizagdo de manutencao e de
limpeza rigorosa dos terreiros,
das maquinas de
beneficiamento, dos secadores
e dos armazéns, utilizando,
sempre que possivel,
hipoclorito de sédio na
lavagem

Realizacao da
manutencao de
carreadores para
escoar a
producao

Verificagédo da
disponibilidade de
recursos financeiros, de
recursos humanos, de
infraestrutura e de
equipamentos necessarios
para a colheita

Para a colheita total (mecanizada ou por derri¢a), apos

avaliar a maturacdo dos frutos em campo para decidir

23 E, ﬁ'
*2 ' o levantamento e organizacdo dos recursos, deve-se

n guando comecar a colheita, seguindo 0s passos:

16



Colheita de frutos de 4 plantas aleatdrias e representativas em cada

talhao.
Mistura dos frutos e retirada de 1 litro.

Separacdo dos frutos por estagio de maturacéo: verde; verde-cana;

cereja (maduro); passa; seco.

Ao escolher a colheita seletiva, esta deve ser realizada
varias vezes, assim que observar frutos maduros (cereja)
na lavoura.

: . . 4 . g
Foto: Lucas Louzada ' Y FotoyVilian B Bullergahn®

Evitar danos nas plantas, como retirada de folhas e quebra de ramos.

Acondicionar os sacos ou bags em local sombreado.

Transportar no mesmo dia o café colhido para o processamento, evitando

fermentacéo inadequada e perda de qualidade.

Realizar o repasse para recolher frutos que cairam no chédo ou ficaram na

planta ap0s a colheita, para evitar infestagdo de broca do café.

17



3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

As boas praticas de fabricacdo devem ocorrer em todas as etapas do

processamento, incluindo secagem, beneficiamento e armazenamento.

3.1 SECAGEM

A temperatura da massa nos frutos do
cafe deve ser constante de 35°C a 40 °C
no maximo

Secar o0s graos no menor prazo possivel
até atingir entre 11% e 12% b.u. (base
umida) de umidade

Procurar obter um produto gue apresente
uniformidade em coloragéao, tamanho e
densidade

O processo de secagem é uma das mais importantes e complexas etapas
de pés-colheita, pois pode interferir diretamente na qualidade da bebida, tanto
positiva quanto negativamente.

Ao iniciar a secagem imediatamente apoés a colheita e de forma uniforme,
tal processo pode expressar todo o potencial de qualidade oriunda do campo.
Porém, durante um processo de secagem mal realizado, pode ocorrer
fermentacdo indesejada, reduzindo expressivamente a qualidade de bebida e

aumentando 0s riscos quanto a seguranca alimentar.

18



Mo Brasil, utilizam-se
basicamente dois métodos para a
secagem de cafe.

Secagem em terreiros, onde a massa de graos e
espalhada em pisos, que pode ser de cimento, chao
batido, tijolo, asfalto ou suspenso.

Secagem mecanica, na qual se utilizam secadores gue
forgam a entrada e passagem de ar aquecido entre a
massa de graos.

3.1.1 SECAGEM EM TERREIRO

O terreiro convencional ainda € muito utilizado na secagem de café, mas
esse metodo pode ocasionar o maior indice de contaminag&o, pois na maioria
das propriedades rurais, esses locais sdo utilizados para diversas finalidades,
além de ndo haver isolamento para os animais domésticos. Apesar desses
riscos, pequenos e médios produtores utilizam intensivamente os terreiros como
Unica etapa na secagem do café.

Para minimizar a contaminagéo, € preciso utilizar terreiro de concreto com
cobertura plastica e protecao contra a entrada de animais na area. Visando obter
um produto final de qualidade, deve-se atentar aos seguintes cuidados:

19



Antes de espalhar o café, o terreiro deve ser limpo e, se possivel,
lavado.

Espalhar o café, lavado ou ndo, no mesmo dia da colheita, em
camadas finas de 3 a 5 cm, e proceder-se a formacéo de minileiras.

Nunca empilhar o café cereja antes do ponto de meia-seca, ponto em
que ele ndo estara mais colando na mao, quando apertado.

O café deve ser revolvido pelo menos 8 vezes ao dia, de acordo com
o sol.

O café deve ser amontoado por volta das 15 horas e, se possivel,
deixa-lo coberto com lona até o dia seguinte.

Y Apos o segundo dia de secagem, deve-se formar pequenas leiras no
fim da tarde (15 a 20 cm de altura), para evitar que o orvalho
medeca o café. Pela manhd, o café deve ser espalhado novamente.

Deve-se manter o processo até a secagem final, recolhendo o café
frio pela manha, para tulha, com 11% a 12% de umidade.

Os lotes de café ndo devem ser misturados.

O terreiro suspenso vem sendo cada vez mais utilizado na secagem do
café, substituindo o terreiro convencional, uma vez que, apesar de um custo

maior, confere varios beneficios:

20



Evita que ocomra fermentagao indesejada dos
-

- Impede contato direto do café com o solo.

A agua da chuva ou o orvalho passa pelos espagos

da tela, diminuindo a umidade dos graos.

‘ Reduz a mao de obra, pois ndo ha necessidade de
enleirar.

— 0 custo do processo de secagem € menor se
comparado com o de terreiro convencional.

O tempo de secagem € reduzido em

aproximadamente 10 dias, devido a maior
circulacao de ar enfre 0s graos.

O processo de secagem dos graos em terreiro suspenso resulta em um
produto com maior uniformidade, melhor aroma e qualidade sensorial superior.
Logo, proporciona um produto de melhor qualidade e melhor valorizagdo no

mercado, gerando maior retorno financeiro para os produtores.

3.1.2 SECAGEM MECANICA

A utilizacdo de secadores na secagem de graos de café tem a vantagem
de reduzir o tempo de secagem, viabilizar a secagem em regides umidas e em
periodos chuvosos e reduzir a interferéncia de condi¢gbes climaticas sobre a
gualidade dos cafés. Porém, se mal conduzida, pode comprometer a qualidade
dos gréos em relacéo a desigualdade de secagem ou o aroma do café, pois pode
impregnar odores provenientes dos diferentes tipos de combustiveis usados
para o aquecimento das fornalhas.

Para que isso ndo ocorra, € importante seguir as seguintes recomendacdes:

21



O secador devera possuir fornalha de fogo
indireto.

Utilizar lenha preferencialmente de café ou
eucalipto, bem seca, padronizada e guardada

em local coberto.
— A temperatura na massa de griaos nio deve
o P passar de 40 °C.
“ Apos a meia-seca (30% de umidade) o cafe

devera ser seco até as 22h; apos esse
Atualmente utiliza-se a combinacéo dos dois métodos, no qual os graos

periodo devera ficar em repouso.

Apos atingir 11% de umidade, o café devera
ser encaminhado para armazenamento.

de café sd@o pré-secos em terreiros ou em pré-secadores e a secagem final é
realizada em secadores ou em silos secadores com ar natural ou levemente

aguecido (até 10 °C acima da temperatura ambiente).

3.2 BENEFICIAMENTO

O beneficiamento € uma operagdo de pos-colheita, que consiste na
eliminacdo das cascas e separacdo dos graos. O fruto seco (coco ou
pergaminho), apos a eliminacdo das cascas, passa a ter a denominacéo de café
beneficiado ou gréo cru. A operacao de beneficiamento deve ser realizada o mais
proximo possivel da época de comercializacdo, para que o produto possa manter

suas caracteristicas originais.
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Para que ocorra um beneficiamento eficaz, o café deve passar pelos

seguintes equipamentos:

Bica de jogo: @ composta por um conjunto de peneiras

com diferentes tipos de furos, com a finalidade de
separar o cafe das impurezas leves (graiudas e middas)

Fonte: Palinialves.

h‘ Catador de pedras e metais: tem por finalidade separar as
impurezas mais pesadas, incluindo o café descascado dos
cafées coco e casquinha. Possui, tambem, um sistema
4 magneético que retém materiais metalicos

Fonte: UFV.

Descascador: & constituido de um conjunto de navalhas
metalicas giratorias e de uma fixa, regulaveis, que tém o
intuito de retirar a casca e o pergaminho do cafée. A palha é
removida pelo sistema de ventilagio e o café desce para a
sururuca, onde é feita a separagao do café limpo do café
marinheiro. O café limpo desce para o brunidor e o
marinheiro retorma para o descascador.

Fonte: Palinialves.

- Classificador: separa o café por tamanho, forma e
densidade. E um conjunto de peneiras com
diferentes tamanhos e tipos de furos e colunas de ar

regulaveis, que separam as impurezas leves ou
cafées mal granados.

Fonte: UFV.

23



E os pequenos
produtores, cOmo
podem fazer o
beneficiamento do
cafe?

Fonte: Calli do Brasil.

A boa higienizacdo dos equipamentos € necessaria a fim de evitar
contaminacdo e mistura de restos de lotes, garantindo a qualidade do produto

durante o armazenamento.

24



3.3 ARMAZENAMENTO

ApoOs a secagem, o café deve ser armazenado em locais adequados, de
forma a ndo sofrer alteragbes na qualidade. O café em coco é normalmente
armazenado em sacos de juta, ou a granel, em tulhas apropriadas. Atualmente,
recomenda-se a aplicacdo de embalagens plasticas compostas por uma
combinacéo de polimeros, para aumentar o periodo de conservacdo dos frutos

na fase de armazenamento.

Fonte: Coffee Geek

Outros cuidados de manejo devem ser observados em razdo da migracéo
de umidade e condensacao de vapor, infestacdo por insetos, além de outras
ocorréncias que podem favorecer a deterioracdo, contaminacdo fungica e
producdo de micotoxinas, que sao toxinas produzidas pelos fungos.

Mesmo com o0s avangos tecnolégicos, a quase totalidade do café
beneficiado, no Brasil, € armazenada em sacos e disposta no armazém. O saco
de café é uma unidade que proporciona 0 manuseio e 0 Comeércio em pequena
escala. Esse tipo de armazenamento possui vantagens e desvantagens, que
precisam ser ponderadas, antes de se decidir por sua ado¢do em relagcdo aos

sistemas de armazenagem em silos a granel.

25



Vantagens:

Apresenta condigoes para manipular
diferentes quantidades de café.

Permite individualizar produtos dentro
de um mesmo lote

o ol
-
L&

Desvantagens:

Possui possibilidade de remové-la
Sem 0 remanejamento de todo o lote
em caso de deterioracao localizada.

Nio requer técnicas e equipamentos

Cards para O manusen.

/71 \N\

Possui baixo valor inicial para
instalacao.

O alto custo da sacaria, que,
inevitavelmente, & substituida, por
nao ser um material permanente.

Necessidade de muito espago por
tonelada estocada.

A utilizacdo de armazenamento a granel de café beneficiado € um método
que vem sendo adotado por produtores e empresas que comercializam grandes
guantidades de café com caracteristicas uniformes.

Nesse sistema deve haver controle de temperatura e umidade. Além do
mais, ha dificuldade de se realizarem inventarios precisos. Qualquer pequena

variacdo na densidade aparente ou compactacdo de massa de gréos pode
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causar grandes erros na avaliacdo de estoque, fato que nao ocorre quando o
café esta armazenado em sacaria.
O armazenamento a granel tem como principal vantagem a possibilidade

de substituir a m&o de obra requerida pela mecaniza¢cdo, em comparagao aos

métodos tradicionais.

s

Deye-se estocar separadamente cerejas,
pergaminhos e graos.

Armazenar o cafe abaixo dos niveis criticos
de umidade (12% a 13% b.u.).
- Certificar-se se as paredes, pisos e telhados
0‘ G estdo impermeadveis.
‘ Construir o telhado de forma que diminua a
fransferéncia de calor.
Evitar contato do produto com as paredes e
com o chao.
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3.4 TRANSPORTE

As boas praticas na comercializacdo dos alimentos sao necessarias em
todas as etapas de producdo e, para garantir a seguranca em toda cadeia
produtiva, o transporte deve atender as exigéncias de higienizacdo para
assegurar a qualidade e a integridade dos produtos sem causar riscos ao
consumidor.

Para mitigar os efeitos de contaminacdo é necessario garantir a

higienizacdo dos meios destinados ao transporte. Portanto, € importante que:

Os veiculos sejam
higienizados
adequadamente.

| (NRTRRCHIR TRRRRENE R

I

Ndo haja acumulo de
pogas ou manchas de
umidade.

As condicdes do produto a ser transportado também devem ser
obedecidas, transportando-o sempre a seco e livre de qualquer tipo de
contaminacgdo, evitando, assim, a umidificacdo durante o transporte. Cumpre
ressaltar que a higienizacdo dos equipamentos que entram em contato com o

produto deve ser feita antes e ao término do transporte.

3.5 TORRA

A transformacdo do grdo verde em gréo torrado ocorre por meio da
torrefacdo. Tal processo exige contato direto das pessoas com o café, e por isso,

deve-se dar uma atencgéo especial para a higiene do manipulador, de maneira a
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evitar problemas no produto final. Além disso, a protecdo é importante para a

saude do trabalhador. Portanto, o manipulador deve:

Sfampre usar Sempre manter a
equipamentos de vigilancia na

protecao vestimenta

Usar roupas
apropriadas e
bem limpas

Os equipamentos devem ser constantemente verificados, para que nao
apresentem irregularidades. Além disso, as condi¢fes de limpeza devem estar
adequadas, tendo sempre os tambores de torra secos e limpos, tanto na parte
interna quanto na parte externa, sem qualquer tipo de contaminacao.

Ambientes que ndo possuem boa ventilacdo podem ser de facil acesso
para a liberacdo de peliculas oriundas da fumaca por meio da torrefacédo. Por
isso, a preferéncia por locais com boa ventilacdo e de facil limpeza, os quais

colaboram para uma condi¢cdo adequada.
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3.6 MOAGEM

O processo da moagem requer que 0s graos ja torrados sejam triturados
até que se tornem um po fino, porém, n&o tao fino, de modo que microparticulas

possam ser transpassadas para a bebida final.

Assim como na torrefacdo do café, as boas praticas na moagem exigem
0s mesmos cuidados. O trabalhador, por exemplo, deve fazer a utilizacdo dos
equipamentos de protecdo individual e ter cuidado com o uso de adornos durante
0 processo. Além disso, € preciso se atentar para a utilizacdo dos equipamentos,

sendo necessario:

~ Limpeza periodica de todo o local de
. trabalho.

*®,. 4 Cuidado com as instalagoes e
N equipamentos.
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Diante do exposto pela cartilha fica evidente aimportancia das
boas préaticas na producédo cafeeira, seja para a saude do

produtor e de seus colaboradores, seja para a qualidade do

produto e para a saude de quem esta consumindo. Além disso,

tais cuidados podem contribuir para a sustentabilidade de toda a

cadeia produtiva.
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