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Aprender, observar, melhorar.
Este livro foi preparado para apoiar produtores familiares, grupos de
formação e pessoas que querem começar de forma organizada. O ponto
de partida é conhecer os recursos disponíveis e acompanhar os resultados
com registos simples.

Como aproveitar este manual
Leia um capítulo, escolha uma tarefa que possa aplicar e registe o que observou. Adapte o
plano ao clima, aos recursos, às espécies e às exigências locais.

Autor: Cristiano Kembo Rosado. Texto de formação geral; não equivale a certificação técnica,
sanitária ou legal. Fotografias ilustrativas criadas digitalmente; não documentam instalações reais
do autor.
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Um plano simples, todos os
dias.
Prepare um caderno para identificar cada unidade, lote ou grupo. Registe
a data, o que observou, o que fez e quando voltará a verificar. Uma
anotação curta no momento da tarefa é mais útil do que tentar recordar
tudo no fim do mês.

Três perguntas para decidir
O que está a acontecer? Que informação me falta? Quem pode ajudar a confirmar uma
decisão? Quando houver risco de saúde, bem-estar ou segurança alimentar, interrompa a
tarefa insegura e procure apoio qualificado.

Os números deste índice identificam capítulos. O leitor virtual indica a posição de cada página. As
fichas podem ser impressas ou copiadas para um caderno.
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Escolher produto e mercado

Transformar pode reduzir perdas e criar valor, mas também introduz
custos e riscos. Escolha um produto com matéria-prima disponível,
procura comprovada e processo que consiga controlar. Comece por
pequenos lotes-piloto. Um produto atraente não está pronto para venda
até ter segurança, embalagem, rastreabilidade e condições de
conservação definidas.

Ideia-chave
Não produza grandes volumes sem validar processo e mercado.
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Da leitura à prática
1 Converse com compradores e avalie apresentação e quantidade.

2 Liste matéria-prima, equipamento, água, energia e trabalho.

3 Confirme exigências locais antes de vender.

Verificar antes de avançar
Não produza grandes volumes sem validar processo e mercado.

O meu registo
Produto / comprador / recurso / validação

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Receber e selecionar

A transformação não torna segura uma matéria-prima imprópria. Receba
produtos identificados, examine danos, maturação, sujidade e sinais de
deterioração. Separe o que não serve antes de entrar na área limpa.
Critérios de aceitação escritos ajudam a trabalhar de forma consistente e
a conversar com fornecedores.

Ideia-chave
Não use frutos bolorentos retirando apenas a parte visível.
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Da leitura à prática
1 Identifique fornecedor, data, quantidade e lote recebido.

2 Selecione por critérios definidos para o produto.

3 Mantenha rejeitados separados e com destino controlado.

Verificar antes de avançar
Não use frutos bolorentos retirando apenas a parte visível.

O meu registo
Fornecedor / lote / aceitação / rejeição

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Higiene pessoal e da área

Mãos, superfícies, utensílios e roupa podem transportar contaminação.
Organize lavagem das mãos e separação entre zonas sujas e limpas. Uma
pessoa doente não deve manipular alimentos em condições que possam
contaminá-los. A limpeza remove resíduos; a desinfeção, quando
indicada, vem depois e precisa de um procedimento adequado.

Ideia-chave
Não misture produtos de limpeza nem os guarde junto dos alimentos.
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Da leitura à prática
1 Defina vestuário limpo, proteção de cabelo e regras de trabalho.

2 Lave e prepare superfícies antes do início.

3 Registe limpeza, produto utilizado e responsável.

Verificar antes de avançar
Não misture produtos de limpeza nem os guarde junto dos alimentos.

O meu registo
Zona / tarefa / produto / verificação

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Água e fluxo de produção

A água usada na preparação e higiene precisa ser segura para o uso
previsto. Organize o trabalho para impedir que matéria-prima suja,
resíduos ou caixas de transporte atravessem a área de produto pronto.
Um fluxo simples reduz cruzamentos e erros. A circulação de pessoas e
utensílios também deve ser planeada.

Ideia-chave
Não considere água transparente como prova de potabilidade.
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Da leitura à prática
1 Desenhe o percurso da receção até à embalagem.

2 Separe utensílios sujos e limpos.

3 Verifique origem, armazenamento e controlo da água.

Verificar antes de avançar
Não considere água transparente como prova de potabilidade.

O meu registo
Origem da água / zona / cruzamento / correção

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Lavar, preparar e cortar

Prepare apenas a quantidade que pode processar sem espera excessiva.
Lave com água segura, utilize superfícies próprias para alimentos e retire
partes inadequadas. Cortes uniformes ajudam a tornar o processo
seguinte mais regular. O procedimento depende do produto; tratamentos
químicos exigem autorização e instruções específicas.

Ideia-chave
Não deixe produto cortado ao sol enquanto prepara o restante lote.
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Da leitura à prática
1 Pese a matéria-prima antes e depois da seleção.

2 Faça cortes semelhantes com utensílios limpos.

3 Mantenha os alimentos preparados protegidos e encaminhe ao
processo.

Verificar antes de avançar
Não deixe produto cortado ao sol enquanto prepara o restante lote.

O meu registo
Produto / peso inicial / peso preparado / tempo

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Secagem protegida

Secar significa retirar água até um ponto adequado ao produto e à
conservação pretendida. Tempo, temperatura, circulação de ar, espessura
e humidade ambiente influenciam o resultado. Um secador protegido
reduz exposição a poeiras e insetos. Aparência e toque não bastam para
validar segurança ou vida útil comercial.

Ideia-chave
Não embale produto aparentemente seco sem verificar o processo.



CONHECIMENTO · PRODUÇÃO · FUTURO

CAPÍTULO 06 · SECAGEM PROTEGIDA

Cristiano Kembo Rosado  |  AJAC Diáspora  |  Edição 2026

Da leitura à prática
1 Distribua o produto em camada adequada, sem sobreposição

excessiva.

2 Registe condições e mudanças observadas durante a secagem.

3 Valide o ponto final com apoio técnico e método apropriado.

Verificar antes de avançar
Não embale produto aparentemente seco sem verificar o processo.

O meu registo
Lote / carga / condições / verificação final

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Refrigeração e congelação

O frio ajuda a controlar deterioração, mas não recupera alimentos já
impróprios. Defina temperaturas e tempos para o produto com apoio
técnico. Meça, registe e planeie falhas de energia. Congelar e descongelar
de forma descontrolada pode comprometer qualidade e segurança. O
transporte deve manter as condições acordadas.

Ideia-chave
Não decida pelo cheiro se um produto exposto a falha de frio é seguro.
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Da leitura à prática
1 Use termómetro adequado e verifique o funcionamento.

2 Organize os produtos para permitir circulação de ar.

3 Prepare um plano para interrupção de energia e transporte.

Verificar antes de avançar
Não decida pelo cheiro se um produto exposto a falha de frio é seguro.

O meu registo
Equipamento / temperatura / falha / decisão

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Tratamento térmico e limites

Produtos em frasco não ficam seguros apenas porque a tampa fechou.
Segurança depende de composição, acidez, embalagem, temperatura e
tempo efetivamente atingidos. Conservas de baixa acidez exigem
processos especializados e validados. Este manual não fornece receitas
de esterilização nem parâmetros universais para produção comercial.

Ideia-chave
Não improvise conservas de baixa acidez em banho-maria.
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Da leitura à prática
1 Escolha apenas processos documentados e adequados ao produto.

2 Peça validação a um profissional de tecnologia alimentar.

3 Registe parâmetros e critérios de aceitação de cada lote.

Verificar antes de avançar
Não improvise conservas de baixa acidez em banho-maria.

O meu registo
Produto / processo validado / parâmetros / responsável

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Grãos e armazenamento

Grãos precisam de condições adequadas antes de serem fechados em
recipientes. Armazenar material demasiado húmido pode favorecer
deterioração e riscos que não se eliminam simplesmente com nova
secagem. Limpe a instalação, identifique lotes e controle pragas sem
contaminar alimentos. Critérios de humidade dependem do grão e da
conservação.

Ideia-chave
Não misture grão bolorento com grão bom para diluir o problema.
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Da leitura à prática
1 Verifique a condição do grão com método apropriado.

2 Use recipientes e sacos adequados, íntegros e identificados.

3 Inspecione sinais de humidade, aquecimento, insetos e roedores.

Verificar antes de avançar
Não misture grão bolorento com grão bom para diluir o problema.

O meu registo
Lote / condição / recipiente / inspeção

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Embalagem e rotulagem

A embalagem deve proteger da humidade, contaminação e danos
previstos na distribuição. Escolha material próprio para contacto
alimentar e adequado ao produto. O rótulo precisa ser verdadeiro e
cumprir exigências locais, incluindo informação sobre lote e alergénios
quando aplicável. Uma embalagem bonita não substitui controlo do
processo.

Ideia-chave
Não reutilize recipientes que tenham contido produtos químicos.
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Da leitura à prática
1 Teste fecho, integridade e compatibilidade com o alimento.

2 Defina identificação do lote e instruções de conservação.

3 Confirme requisitos legais antes de imprimir rótulos.

Verificar antes de avançar
Não reutilize recipientes que tenham contido produtos químicos.

O meu registo
Material / fecho / lote / informação

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Qualidade e vida útil

A vida útil não deve ser copiada de outro produto. Depende da
matéria-prima, processo, embalagem e armazenamento. Defina um plano
de avaliação com profissional competente, incluindo análises quando
necessárias. Guarde registos e amostras segundo o plano. Um lote
duvidoso precisa ser retido até decisão fundamentada.

Ideia-chave
Não fixe um prazo de validade apenas pela aparência ou experiência de um vizinho.
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Da leitura à prática
1 Estabeleça critérios de aceitação antes de produzir.

2 Acompanhe amostras nas condições previstas de conservação.

3 Registe desvios e decisões de libertação ou rejeição.

Verificar antes de avançar
Não fixe um prazo de validade apenas pela aparência ou experiência de um vizinho.

O meu registo
Lote / critério / avaliação / decisão

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Rastreabilidade e recolha

Cada unidade vendida deve poder ser ligada ao lote, à produção e à
matéria-prima. Registe também a quem foi entregue quando possível.
Isso permite agir quando surge uma reclamação ou suspeita. Uma recolha
exige identificar, separar, comunicar e documentar, sem esconder o
problema nem continuar a distribuir o lote afetado.

Ideia-chave
Não continue a vender produto sob suspeita de segurança.
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Da leitura à prática
1 Crie um código simples e único para cada lote.

2 Registe entradas, processamento e saídas.

3 Teste se consegue localizar um lote a partir de uma embalagem.

Verificar antes de avançar
Não continue a vender produto sob suspeita de segurança.

O meu registo
Lote / fornecedor / cliente / ação

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Rendimento, custo e preço

A transformação altera peso e volume: uma parte torna-se resíduo ou
perde água. Calcule o rendimento com pesagens do mesmo lote e
compare unidades consistentes. O preço precisa incluir embalagem,
energia, higiene, análises, transporte, perdas e trabalho. A receita de um
lote só é conhecida quando a venda e o pagamento são registados.

Ideia-chave
Não calcule margem apenas descontando o preço da fruta.
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Da leitura à prática
1 Pese matéria-prima aceite e produto final conforme.

2 Some custos variáveis e parcela dos custos fixos.

3 Compare custo por unidade com preço real de venda.

Verificar antes de avançar
Não calcule margem apenas descontando o preço da fruta.

O meu registo
Entrada / produto final / custo / receita

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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Plano de melhoria

Uma atividade consistente depende de repetir um processo controlado, e
não apenas de conseguir um bom lote ocasional. Reveja perdas,
reclamações, consumo de energia e cumprimento dos registos. Escolha
uma melhoria de cada vez. Aumente a escala apenas quando segurança,
abastecimento e capacidade de vender estiverem demonstrados.

Ideia-chave
Não aumente a escala de um processo que ainda não foi validado.
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Da leitura à prática
1 Reveja os lotes e identifique o principal desvio.

2 Defina uma ação com responsável e prazo.

3 Verifique o efeito antes de ampliar a produção.

Verificar antes de avançar
Não aumente a escala de um processo que ainda não foi validado.

O meu registo
Desvio / ação / responsável / resultado

Acompanhar faz parte do trabalho. Registe uma
observação concreta e defina quando vai rever a ação.
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A minha ronda de trabalho
Data: __________________ Unidade ou lote: __________________

Desenhe o percurso da receção até à embalagem.

Observação / ação: __________________________________________

Pese a matéria-prima antes e depois da seleção.

Observação / ação: __________________________________________

Distribua o produto em camada adequada, sem sobreposição excessiva.

Observação / ação: __________________________________________

Teste fecho, integridade e compatibilidade com o alimento.

Observação / ação: __________________________________________

Estabeleça critérios de aceitação antes de produzir.

Observação / ação: __________________________________________
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Observar. Proteger. Pedir
apoio.
Se houver um desvio, identifique o lote e interrompa a tarefa que possa
agravar o risco. Preserve informação útil e contacte um profissional
competente. Não esconda perdas nem transfira o problema para outro
grupo ou comprador.

Contactos a preencher
Técnico / veterinário: ______________________ Telefone: ______________________ Serviço de
emergência / autoridade: ______________________

Data / sinais ou desvio / pessoas ou unidades afetadas / orientação recebida
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Conhecer o custo real
Some os custos efetivamente atribuídos ao lote ou período. Separe
despesas de investimento e custos correntes. Registe também o trabalho,
perdas e produtos que ainda não foram vendidos.

Cálculos para o caderno
Resultado do período = receita recebida - custos atribuídos. Custo por unidade = custo total
atribuído / unidades conformes produzidas. Use sempre a mesma unidade e não divida por
zero.

Data / descrição / quantidade / unidade / custo / receita
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O histórico do meu lote

Identificação: __________________ Início: __________________

Data / quantidade ou condição / tarefa realizada / resultado / responsável
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Uma melhoria de cada vez

O que quero melhorar
Descreva um problema observado e o seu efeito.

Ação e recursos
Indique a tarefa, os materiais e o apoio necessário.

Responsável e prazo
Quem vai fazer? Quando será feito?

Como vou verificar
Defina um sinal ou registo que permita comparar antes e depois.
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Palavras para a prática

Lote
Quantidade produzida sob condições identificadas.

Rendimento
Relação entre produto final e matéria-prima utilizada.

Rastreabilidade
Capacidade de ligar produto, processo e origem.

Vida útil
Período validado de conservação nas condições definidas.

Contaminação cruzada
Transferência de perigos entre pessoas, materiais ou alimentos.

Validação
Demonstração de que um processo consegue atingir o resultado de segurança pretendido.
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Continuar a aprender
Referências de apoio para aprofundamento. Este texto é uma síntese educativa original, adaptada à
formação de produtores familiares. A inclusão de uma fonte não significa aprovação ou parceria da
entidade com a coleção AJAC Diáspora.

OMS - Five keys to safer food manual
https://www.who.int/publications/i/item/9789241594639

FAO - Small-scale postharvest handling practices
https://www.fao.org/4/ae075e/ae075e00.htm

FAO - Technical manual on small-scale processing of
fruits and vegetables
https://www.fao.org/4/x0209e/x0209e00.htm

UNIDO - Small-scale fruit and vegetable processing and
products
https://www.unido.org/publications/ot/9656458/pdf

Consulta editorial: novembro de 2026. Verifique recomendações, produtos autorizados e regras
atuais com os serviços locais. As fotografias são ilustrativas e não substituem instruções técnicas de
instalação ou operação.



Conhecimento que acompanha o
trabalho.

Cristiano Kembo Rosado

AJAC DIÁSPORA · 2026
Aprender. Registar. Produzir melhor.
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