Producao Integrada de Caju - PI-Caju

Caderno de Pos — Colheita



Caderno de Pés — Colheita

Producgao Integrada de Caju — PI-Caju



SEGAO 3

Producao Integrada de Caju — PI-Caju



Controle de Limpeza e Desinfec¢cao Realizada na Empacotadora

. Forma de .
Local/Equipamentos | Data Produto Dosagem Aplicacio Assinatura




Controle de Recepgao do Pedunculo

IDENTIFICAGAO/DATA

Clone

Lote

N° da amostra

Destino da amostra

ANALISE DE DEFEITOS (%)

Presenca de lesdes

Ataque de abelha irapua

Ataque de percevejos

Tripes

Rachaduras

Antracnose

Traga-da-castanha

Podridao

Picada de moscas

Deformagao

Excesso de amadurecimento

Outros

ANALISE DE MATURAGAO

Cor

Firmeza (Lbs)

SST (° Brix)

ASSINATURA

OBS.: Cada caminhdo que entrar na empacotadora com frutas provenientes da PICaju devera ser
coletada uma amostra para analise.



Mapa da Fruta Armazenada

Data

N° da
Camara

Forma de
armazenamento

Capacidade
(t)

N° da
amostra

Data do
fechamento

Assinatura




Controle das Camaras de Atmosfera Controlada

[0 [0 o 1=
N° da Camara:......cccoeevevmmmemerrnnnns
Temperatura o o Umidade .
Data Hora Ambiente % CO, % O, Relativa do Ar Assinatura

Observacgoes:




Controle de Qualidade da Fruta Armazenada

Camara N°: Data da Colocacgao da Fruta:
Firmeza | S.S.T. Peso Peso | , ~ .
Data (Lbs) (°Brix) | Inicial Final % Peso | Obervagdes | Responsavel
Camara N°: Data da Colocacgao da Fruta:
Firmeza | S.S.T. Peso Peso | , ~ .
Data (Lbs) (°Brix) | Inicial Final %o Peso | Obervagdes | Responsavel
Camara N°: Data da Colocacgao da Fruta:
Firmeza | S.S.T. Peso Peso | , ~ .
Data (Lbs) (°Brix) | Inicial Final % Peso | Obervagdes | Responsavel

OBS: O caju tem que ser conservado a 4° C com UR de 85% a 90%, deste modo, sua vida util &
de 20 a 25 dias, devendo ser comercializado o mais rapido possivel.

Em temperatura ambiente, a vida util maxima é de 48 h.

As observagdes se referem ao estado da castanha, pedunculo, aparecimento de patégenos,
podridao, etc.

Em cada caminhdo que entrar na empacotadora com frutas provenientes da PICaju, deve ser
coletada uma amostra para analise*.

( *) A amostra deve ser composta de no minimo 10 (dez) pedunculos.

S.S.T — Sdlidos soluveis totais.

Nas analises fisico-quimicas (firmeza, acidez, S. S. T.) o valor deve ser a média de 20 pedunculos.
Esga analise deve ser realizada apds os frutos permanecerem 7 dias a temperatura ambiente (20 a
25°C)



Controle de Qualidade da Fruta Armazenada
Laudo de classificagao do caju

Data de analise........... | |

Identificagao:

Empresa:

Marca

Clone

Lote

N° da amostra

Destino da amostra

Andlise de Qualidade

Tipo 4

Tipo 5

Tipo 6

Industria

Analise de Defeito (%)

Presenca de lesdes

Ataque de abelha irapua

Ataque de percevejos

Tripes

Rachaduras

Antracnose

Traga — da - castanha

Podridao

Picada de moscas

Deformacgao

Excesso de amadurecimento

Outros

Analise de Maturacao

Cor

Firmeza (Lbs)

SST (°Brix)




Acessorios

Caixas Paletizadas (S/N)

Selo da Fruta (S/N/P)

Bandeja Plastica (S/N)

Filme de PVC (SIN)

Conceito Geral (B/M/R)

Aprovagéao (S/N)

Comentarios e Resumo da Classificagao:

Local e Data: , / /

Ass. Classificador



Controle da Empacotadora de Caju

Data:

Tamanho da fruta

5 6

Total de Caixas

Total de Caixas/dia

Controle da Empacotadora de Caju

Data:

Tamanho da fruta

5 6

Total de Caixas

Total de Caixas/dia

Controle da Empacotadora de Caju

Data:

Tamanho da fruta

5 6

Total de Caixas

Total de Caixas/dia

Controle da Empacotadora de Caju

Data:

Tamanho da fruta

5 6

Total de Caixas

Total de Caixas/dia

Controle da Empacotadora de Caju

Data:

Tamanho da fruta

5 6

Total de Caixas

Total de Caixas/dia

Responsavel:

Lote:
Clone:
Paletes/dia:

Responsavel:

Lote:
Clone:
Paletes/dia:

Responsavel:

Lote:
Clone:
Paletes/dia:

Responsavel:

Lote:
Clone:
Paletes/dia:

Responsavel:

Lote:
Clone:
Paletes/dia:



Horario de Limpeza e Desinfeccdao da Empacotadora e Camara de Refrigeracao

Data Hora | Empacotadora Camara Propriedade Responsavel




Controle de Limpeza da Empacotadora e Camara de Refrigeragao

Data

Tratamento utilizado

Dose empregada

Empacotadora

Camaras

Empacotadora

Camaras

Forma
de aplicagao

Responsavel




Controle das Camaras Refrigeradas ( *)

Data

Hora

Temperatura
Ambiente

Temperatura
da Camara

Umidade
Relativa (%)

Responsavel

( * )Esta planilha também aplica-se a camaras de pré-resfriamento.




Controle de Saida da Fruta

N° de
Camara

Data da
entrada

Data da
Saida

Temperatura de
saida (fruta)

Classificagdo e N° de caixas

Destino

Responsavel:

Observacgoes:




Controle de Recepgao da Castanha

IDENTIFICAGAO/DATA

Clone

Lote

N° da amostra

Tratamento pds-colheita

Destino da amostra

Controle de Defeitos da Castanha de Caju

DEFEITOS PESO PERCENTAGEM (%) TIPO (*)

Mofadas

Ardidas

Brocadas

Queimadas

Chochas/imaturas

Danificadas

Germinadas

Total

(*) A classificacao da castanha é feita usando-se a Tabela abaixo. Seguir o roteiro de classificagdo da castanha
de caju.

Limites maximos de tolerancia dos defeitos da Castanha de Caju (CC).

Castanhas Estranhas impurezas
Tipo Caju (%) Umidade (%)
avariadas (%) e matérias (%)
1 4 1,0 1
2 6 1,5 2 10
3 8 2,0 3
4 10 25 4

ABAIXO DO PADRAO - Quando ultrapassados os limites estabelecidos para o TIPO — 4 e n&o exceder os
limites maximo de 25% de CASTANHAS AVARIADAS.
OBS.: a umidade n&o podera exceder a 10%



