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Resumo

O chocolate apresenta grande consumo e na forma de bombons tem importante aceitagéo pelo
consumidor e influéncia em sua apresentacdo. O objetivo do trabalho foi avaliar os possiveis
perigos na fabricacdo de bombons artesanais e identificar os pontos criticos de controle para
seguranca e qualidade durante a fabricagdo, visando oferecer um produto com qualidade e
seguranca para o consumidor. Foi realizada uma observacdo in loco da producdo de bombons
caseiros no municipio de Campo Grande — MS, caracterizando um estudo de caso. O
estabelecimento de producgdo artesanal de bombons apresentou 54,79 % dos itens em
conformidades na lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo. Foram identificados os
seguintes Pontos Criticos de Controle: desenformacdo, embalagem, refrigeracao,
armazenamento e transporte. Portanto, € necessaria a padronizacdo do processo de fabricacao
artesanal e um adequado controle higiénico-sanitario tanto do local de producdo, quanto dos
manipuladores e a forma que os bombons serdo comercializados.

Palavras-Chaves: chocolate, qualidade, seguranca.

Abstract

Chocolate is widely consumed and in the form of handmade chocolates it has important
acceptance by the consumer and influences its presentation. The objective of the work was to
evaluate the possible dangers in the manufacture of handmade chocolates and to identify the
critical points of control for safety and quality during manufacture, aiming to offer a product
with quality and safety to the consumer. An on-site observation of the production of homemade
chocolates was carried out in the municipaly of Campo Grande — MS, featuring a case study.
The establishment of production of chocolates handmade presented 54.79 % of the items in
conformity in the checklist of Good Manufacturing Practices. The following Critical Control
Points were identified: removal from the mold, packaging, refrigeration, storage and
transportation. Therefore, it is necessary to standardize the artisanal manufacturing process and
adequate hygienic-sanitary control both at the place of production anda t the handlers and the
way that the chocolates will be marketed.
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Introducgéo

O bombom é originério da Espanha e logo se difundiu pela Europa, com diversas
simbologias, sendo consumido principalmente como um alimento divino (BATISTA, 2008).
Cristévao Colombo foi quem trouxe as sementes de cacau para Europa (DIOGO et al., 2015) e
durante muitos anos o chocolate foi consumido como alimento quente, somente apds a
revolucédo industrial passou a ser popular e consumido em forma de tabletes, ganhando assim,
consumo nas diferentes classes sociais (BATISTA, 2008).

O chocolate é definido como uma mistura de derivados de cacau (Theobroma cacao L.),
massa, pasta ou licor de cacau, cacau em p6 e/ou manteiga de cacau, de forma e consisténcia
variada, com adicdo de outros ingredientes, contendo no minimo 25 % (g. 100 g*) de sélidos
totais de cacau, podendo conter recheio e/ou cobertura (BRASIL, 2005; LUBAS et al., 2016).

O bombom de chocolate € um produto constituido de chocolate ou por um nucleo
formado de recheios diversos como pedacos de frutas in natura ou secas, oleaginosas, leite,
licores, cremes, entre outros, recobertos por uma camada de chocolate ou glacé (DIOGO et al.,
2015).

O processo de fabricacdo de bombons artesanais é feito a partir do chocolate industrial,
que é obtido da mistura de cacau, aclcar e leite em p6, denominada massa de chocolate. E
elaborado com diversas variacdes dependendo do tipo de bombom que se quer produzir. Os
produtos elaborados em casa, sem equipamentos préoprios tendem a ter maior chance de
contaminacgdo, pois sdo produzidos das mais diversas formas e lugares, podendo haver
ineficiéncia dos procedimentos de higiene pessoal e de sanitizacdo das superficies de
manipulacdo, bem como dos vasilhames a serem utilizados (BATISTA, 2008).

Para estes alimentos destinados ao consumo humano, torna-se necessaria a fiscalizacdo
de O&rgdos competentes, padronizacdo do procedimentos de higiene operacional e
implementacao de Boas Préticas de Fabricacdo (BRASIL, 2013). Com a crescente preocupacao
referente a qualidade e seguranca dos produtos comercializados e consumidos, tem-se
incentivado o desenvolvimento e a criacdo de regulamentacdes e ferramentas como forma de
garantir ao consumidor de produtos artesanais, a mesma qualidade dos produtos produzidos de
forma industrial (TEJEDA, 2012).

Para tanto, foi implantada a RDC n° 49 de 31 de outubro de 2013 que apresenta
diretrizes de protecdo da producdo de alimentos em pequena escala que convergem com agdes
da Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN) que visam a valorizacao
das culturas alimentares e o estimulo a circuitos regionais de producdo, distribui¢do e consumo
de alimentos (CINTRAO, 2017).



O uso de ferramentas como as Boas Préticas de Manipulacdo (BPM) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPSs) tornam os produtos aptos ao consumo humano e satisfagdo
dos clientes com normas e procedimentos para atingir um determinado padrdo de qualidade de
um produto ou de um servigo na area de alimentos (ROSA, 2015).

E necessario a avaliagio das Boas Préticas de Fabricacdo nas entidades que produzem
alimentos, tensionando assim a melhoria das condi¢Ges de higiene e salde que abrangem a
fabricacdo dos produtos, de modo que se obtenha um diagnoéstico da situacdo, propondo ajustes
e/ou aperfeicoamento (DE OLIVEIRA et al., 2020).

A fabricacdo dos bombons caseiros tem um carater puramente artesanal, podendo
originar um produto sem garantia de seguranca microbioldgica, com consequéncias danosas
aos consumidores. Segundo a Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS, 2011), as BPF
constituem um conjunto de principios e regras para o correto manuseio do alimento abrangendo
desde as matérias-primas até o produto final.

A implantacéo do sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
na fabricacdo de bombom artesanal atendera as exigéncias dos consumidores, cada vez mais
preocupados em saber como foram produzidos seus alimentos. O sistema APPCC é uma das
ferramentas de qualidade, prevista em legislacdo, com a finalidade de prevenir e garantir a
inocuidade e seguranca dos alimentos por meio do controle de perigos. A implementacdo dessa
ferramenta deve ser elaborada com base nas caracteristicas do estabelecimento. Associado aos
programas de BPF e aos POPs, sdo ferramentas essenciais para a gestdo da qualidade nos locais
produtores de alimentos (SALGADO et al., 2020).

O sistema é baseado em etapas inerentes ao processamento industrial dos alimentos,
desde a obtencdo da matéria-prima até o consumo e fundamenta-se em identificar os perigos
potenciais a satde do consumidor e medidas de controle de condi¢bes que possam gerar riscos.
Os perigos analisados podem ser fisicos, quimicos e/ou bioldgicos (RIBEIRO-FURTINI;
ABREU, 2006). Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar os pré-requisitos de Boas
Praticas de Fabricacdo do bombom artesanal e identificar os Pontos Criticos de Controle para

seguranca e qualidade durante a fabricacéo.

Material e Métodos

Foi utilizada uma abordagem qualitativa na modalidade de estudo de caso (GIL, 2008).
Um diagnostico do local e do processo de producdo de bombons foi realizado com base na
estrita observacao in loco da producéo artesanal numa residéncia na cidade de Campo Grande,
Mato Grosso do Sul, entre os meses de marco a junho de 2017. De maneira mais detalhada

foram avaliados os seguintes itens: edificacdo e instalagdes, equipamentos, maéveis e utensilios,



manipuladores, producéo e transporte do alimento e documentagéo. O instrumento utilizado foi
o0 checklist contido na RDC n. 275 de 21 de outubro de 2002, como método de identificar a
aplicacdo dos pré-requisitos: Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional. A porcentagem em conformidade foi classificada de acordo com a legislacéo:
GRUPO 1 - 76 a 100 % de atendimento aos itens; GRUPO 2 - 51 a 75 % de atendimento aos
itens; GRUPO 3 - 0 a 50 % de atendimento aos itens (BRASIL, 2002).

Acompanhou-se a rotina de producdo, armazenamento e expedi¢do sem intervencéo.
Um diagrama de blocos foi elaborado com todas as etapas de producdo. Os Pontos Criticos de
Controle foram apontados por meio da observacdo do processamento dos bombons e uso de

arvore decisoria conforme a ocorréncia dos perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos.

Resultados e Discussao
Processo de producéo e avaliacédo higiénico-sanitaria

O processo de producédo é manual e artesanal, e 0s utensilios e equipamentos sdo de uso
comum com os demais moradores da residéncia. A formulagdo basica do bombom elaborado
tem como insumos o chocolate em barra, leite condensado, creme de leite e coco ralado. Os
resultados da avaliacdo das condicGes higiénico-sanitarias da producdo de bombons artesanais
alertam para a necessidade de implementacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo, pois foram

observadas falhas nos requisitos analisados (Tabela 1).

Classificacao segundo as BPF

Quanto as conformidades nos itens da lista de verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, pelo valor médio
das conformidades de 54,79 % este estabelecimento pertence ao GRUPO 2 - 51 a 75 % de
atendimento dos itens avaliados (BRASIL, 2002).

Conformidades das condi¢6es de edificacdo e instalacdes

Quanto ao quesito edificacdo e instalacbes obteve-se média de 67,67 % de
conformidade, onde foi observado que o acesso ao local de preparo é de uso comum a outros
usos, as janelas e portas ndo tem protecdo contra insetos e animais domésticos, assim como a
falta de protecdo adequada nas luminarias.

As paredes eram todas revestidas de material impermeavel e de facil limpeza, assim
como 0 piso que estava em boas condig¢des de conservacdo e era de cor clara. Embora estes
aspectos ndo representem riscos imediatos a qualidade dos produtos elaborados, podem levar a

um conjunto de comportamentos que causam problemas de qualidade. Entre os graves



problemas notados pode-se destacar: a falta de lavatorios especificos para a higienizacdo das
méos e descarte de residuos inadequados.

Tabela 1. Avaliacdo da conformidade dos itens verificados no checklist das Boas Préticas de Fabricagdo
na producdo de bombons artesanais em Campo Grande — MS.

Itens de Verificacéo Conformidade (%0)
1. Edificacéo e instalages 67,67
1.1 Area externa 50
1.2 Acesso 0

1.3 Area interna 100
1.4 Piso 100
1.5 Tetos 100
1.6 Paredes e divisorias 66,6
1.7 Porta 66,6
1.8 Janelas e outras aberturas 66,6
1.9 Escadas, elevadores de servico, estruturas auxiliares NA
1.10 InstalacGes sanitarias e vestiarios para os manipuladores 19,9
1.11 Instala¢Ges sanitarias para os visitantes e outros 100
1.12 Lavatorios na area de producao 100
1.13 lluminacdo e instalacGes elétricas 66,6
1.14 Ventilacéo e climatizagdo 50
1.15 Higienizacdo das instalagdes 44,4
1.16 Controle integrado de vetores e pragas urbanas 66,6
1.17 Abastecimento de agua 38,46
1.18 Manejo dos residuos 100
1.19 Esgoto sanitario 100
1.20 Leiaute 50

2 Equipamentos, moveis e utensilios 76,35
2.1 Equipamentos 50
2.2 Mdveis (mesas, bancadas, vitrines, estantes) 100
2.3 Utensilios 100
2.4 Higienizacdo dos equipamentos e magquinarios, moveis e 55,5
utensilios

3 Manipuladores 41,65
3.1 Vestuarios 33,3
3.2 Habitos higiénicos 66,6
3.3 Estado de saude 0

3.4 Programa de controle de saude 0

3.5 Equipamentos de protecéo individual 0

3.6 Programa de capacitacdo dos manipuladores e supervisao 0

4 Producdo e transporte do alimento 26,24
4.1 Matéria-prima, ingredientes e embalagens 9

4.2 Fluxo de producéo 0

4.3 Rotulagem e armazenamento do produto final 22,22
4.4 Controle de qualidade do produto final 0

4.5 Transporte do produto final 0

5 Documentacgéo 0

5.1 Manual de Boas Praticas de Fabricagdo 0

5.2 Procedimentos Operacionais Padronizados 0

Média geral de conformidades 5
Fonte: Adaptado da RDC n° 275 (2002).

4,79




Conformidade das condigdes dos equipamentos, moveis e utensilios

Referente aos equipamentos, obteve-se média de 50 % de conformidade. Méveis como
mesas, bancadas, vitrines e estantes e os utensilios estavam 100 % em conformidade segundo
a RDC 275 (BRASIL, 2002). Porém, no quesito higienizacdo desses itens, o indice de
conformidade reduziu para 55,5 %.

Conformidade das condigdes dos manipuladores

Referente aos manipuladores, observou-se auséncia de calcados e vestimentas
adequados para a producdo de alimentos, auséncia de registros do estado de salde dos
funcionarios e habitos higiénicos incorretos devido a falta de local adequado para lavagem das
mdos. A higienizacdo correta e frequentemente das maos e a higiene pessoal sdo habitos
essenciais para a manutencéo da qualidade dos alimentos (LOVATTI, 2004). Notou-se também
gue ndo ha programa de controle de saude dos manipuladores, falta do equipamento de prote¢édo

individual e um programa de capacitacdo dos manipuladores e supervisao.

Conformidades das condi¢fes da producao e transporte

Em relacdo a producéo e transporte do alimento obteve-se 26,24 % de conformidade
(Tabela 1). A pratica de armazenamento foi uma das principais falhas das producdes analisadas,
uma vez que pode ser determinante para a qualidade do produto final pois, no local os produtos
eram armazenados em mesmo refrigerador de uso comum com os demais moradores da
residéncia. Sousa et al. (2010), também citaram o armazenamento como uma das principais

falhas observadas durante a producéo de bombons de chocolate com recheio de frutas.

Conformidades da documentacao

Constatou-se que o estabelecimento ndo possuia Manual de Boas Praticas (BPF), nem
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e nem conhecimento a respeito do
assunto, o que resultou em 100 % de inconformidade para o item documentacédo (Tabela 1). O
resultado encontrado é similar ao de Sousa et al. (2010), que também constataram que 0s
fabricantes de bombom com recheio de frutas ndo possuiam o Manual de Boas Préaticas de
Fabricacdo e nem os Procedimentos Operacionais Padronizados.

Estes tém importancia fundamental em locais produtores de alimentos, pois descrevem
as operacdes realizadas, como requisitos sanitarios, manutencéo e higienizagéo das instalagdes,
equipamentos e utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores
e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores, tendo em vista a garantia da
qualidade do produto final (SILVA JUNIOR, 2002). Os PPHO sdo considerados criticos na



cadeia produtiva de alimentos. Para tal, recomenda-se a adocdo de programas de
monitoramento, registros, acdes de correcdo e a aplicacdo constante do checklist (RIBEIRO-
FURTINI; ABREU, 2006) a fim de evitar possiveis problemas.

A falta de conscientizacdo sobre as Boas Préticas de Fabricacdo, a falta de controle da
temperatura do ambiente de armazenamento do chocolate e formulagdo das trufas com alto
teor de umidade foram as principais causas de contaminagdo por mofo em trufas de chocolate
constatados numa fabrica na regido metropolitana do Recife (CORREA; DE OLIVEIRA,
2017).

Desta forma a implementacdo das BPFs e POP’s favorecem um melhor desempenho
na producdo de alimentos, garantindo seguranca e qualidade dos produtos (BRASIL, 1997) e
sdo considerados pré-requisitos do APPCC (BRASIL, 1998).

Processo produtivo e PCC

O processo produtivo e pontos criticos de controle foram descritos em diagrama de
blocos (Figura 1). No processo de producdo, foram introduzidos pontos de controle as etapas
de armazenamento, transporte, resfriamento, desenformar e embalar. Estes pontos passaram a
ser controlados, pois sabe-se que o chocolate ndo pode ser manuseado em ambiente com
temperatura elevadas ou muito baixas como também, deve ser manuseado em ambiente com
umidade relativa controlada.

O espaco disponivel para producdo, armazenamento de matérias-primas, insumos e
produtos é limitado e de uso comum com outras atividades do manipulador, onde a producéo
é realizada em uma cozinha doméstica de uso comum entre os moradores da residéncia, sendo
inviavel um fluxo de producéo ordenado. A falta de qualificacdo e treinamento para a producao
de bombons pode ocasionar produtos sem garantia de seguranca microbioldgica, com sérias
consequéncias ao produto final e também ao consumidor (BATISTA, 2008).

A Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle tem grande importancia na
industria de alimentos pois, possibilita a garantia de produtos sem quaisquer contaminantes. A
analise é realizada durante a fabricacdo, permitindo o controle da transformacdo da matéria-
prima em produto final. Esse controle rigoroso proporciona maior qualidade e seguranca,
reducdo de perdas e retrabalho no processo produtivo (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

No processamento do bombom as etapas que requerem atencdo sdo: resfriamento,
desenformacdo, embalagem, armazenamento e transporte, conforme os Quadros 1, 2, 3,

respectivamente.



Figura 1. Diagrama de blocos da produgdo de bombons artesanais em Campo Grande — MS.
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Fonte: Prépria (2020).

Resfriamento

Quadro 1. Pontos Criticos de Controle para etapa de resfriamento da producdo de bombons

artesanais em Campo Grande — MS.

Perigo para qualidade e | Fisico: temperatura inadequada ®
séguranca Biol4gicos: microrganismos patogénicos

Medidas preventivas Equipamento para uso exclusivo para armazenar o produto ”

Controle de tempo e temperatura de refrigeracdo com uso de medidores
de temperatura °

Resfriamento rapido °

Risco Alto ?

Severidade Alto ?

Limite critico Estocagem <7 °C "

Monitoramento O qué? Temperatura adequada e tempo de resfriamento ?

Como? Medicdo e registro de tempo e temperatura de resfriamento ?
Quando? Controle diario de estoque e registrador continuo de

temperatura ®

Quem? Funcionario responsavel pelo processamento do bombom ?
Acdo corretiva Controle de tempo e temperatura de resfriamento (4 °C -5 °C) ®
Verificagdo Calibragao dos instrumentos de medicéo de temperatura. Superviséo *
Registro Registrar planilhas de controle de temperatura de resfriamento com

assinatura do responsavel e data de recebimento ®
Fonte: Propria (2020) ? e adaptado de SEBRAE (2000) ®.




Para a fabricacdo dos bombons o resfriamento ocorre no momento da formagéo de
“casquinha” de chocolate nos moldes preenchidos de chocolate derretido, em varias etapas
para haver engrossamento deste revestimento. Em escala industrial, as formas
de bombom passam pelo tdnel de resfriamento para endurecer e atingir as condi¢des ideias
para o desenforme (PINTO; THEODORO, 2017).

Desenforme e embalagem

Quadro 2. Pontos Criticos de Controle para etapa de desenforme e embalagem da producéo de

bombons artesanais em Campo Grande — MS.

Perigo para qualidade e | Recontaminacéo e/ou multiplicacdo de microrganismos patogénicos *
seguranca
Medidas preventivas Uso de EPI adequado na etapa de retirada do bombom dos moldes ?
Armazenamento adequado das embalagens ?
Higiene adequada do manipulador ®
Controle de temperatura do ambiente
Risco Baixo ?
Severidade Alto ?
Limite critico Coliformes a 45 °C: 10 UFC/cm? pléstico ¢
Salmonella sp: auséncia em 25g de amostra ®
Temperatura ambiente < 15 °C °
Monitoramento O qué? Controle de temperatura ambiente ?
Como? Observacdo visual do laudo e instrumento de controle
(termbmetro) ?
Quando? Durante a retirada do molde e embalagem @
Quem? Funcionario responsavel pelo processo ?
Acdo corretiva Ajustar condicoes de trabalho ?
Verificagdo Superviséo ?
Registro Registrar os laudos recebidos e as analises de verificagdo com
assinatura do responsavel e data de recebimento ?

Fonte: Propria (2020) 2, adaptado de SEBRAE (2000) °, adaptado de BRASIL (2002) ¢ e RDC n° 12 (BRASIL,
2001) 9.

As etapas de desenforme e embalagem sdo Pontos Criticos de Controle, pois o
desenforme e acondicionamento sdo as Ultimas etapas do processo de fabricacdo do bombom,
por isso ndo deve haver contaminacdo. E importante que o recebimento e estocagem da

embalagem seja em local adequado até ser levada a linha de producdo do bombom.

Armazenamento e transporte



Quadro 3. Pontos Criticos de Controle para etapa de armazenamento e transporte na produgdo
de bombons artesanais em Campo Grande — MS.

Perigo para qualidade e | Bioldgico: multiplicagéo de microrganismos patogénicos
seguranca Fisicos: insetos, poeira, materiais estranhos

Medidas preventivas Controle de tempo/temperatura para evitar proliferacdo de
microrganismos que aumente o risco °

Condicdes de armazenamento adequadas (condicdes higiénicas)

Limpeza e sanitizacdo dos equipamentos e ambiente (evitar
recontaminagdo pos processo térmico) °

Sistemas adequados de limpeza e sanitizacio apds processamento °
Uso de telas protetoras nas janelas e portas °

Retirada de materiais estranhos da area de armazenamento e/ou
transporte °

Risco Médio ?
Severidade Alto ?
Limite critico Coliformes a 45 °C: 10 UFC/g de amostra ¢

Staphylococcus aureus (Estaf. coag. Positiva): 5x10° UFC/g de
amostra ®

Salmonella sp: auséncia em 25g de amostra ®

Monitoramento O qué? CondicBes de armazenamento e transporte *

Como? Limpeza e sanitizagdo *

Quando? A cada lote recebido ?

Quem? Funcionério responsavel pelo recebimento do lote de chocolate

a

Acdo corretiva N&o aceitar o lote fora do limite critico de seguranca *

Verificagdo Verificar a veracidade dos laudos, realizando testes microbiol6gicos
semanais ?

Registro Registrar os laudos recebidos e as analises de verificagdo com

assinatura do responsavel e data de recebimento ?
Fonte: Propria (2020) 2, adaptado de SEBRAE (2000) °, adaptado de BRASIL (2002) ¢ e RDC n° 12 (BRASIL,
2001) ¢

Essa etapa € um ponto critico de controle, pois ndo hd nenhuma etapa posterior que
elimine os perigos, caso estejam presentes, assim 0 armazenamento do bombom elaborado deve
ser monitorado. A cada compra de lote de chocolate para cobertura, devera ser exigido da
empresa fornecedora laudos garantindo a seguranca microbioldgica. E importante que o
produto final figue armazenado em local adequado até ser levado para o transporte, e controle
de temperatura, preferencialmente com transporte refrigerado.

As condigdes de embalamento e armazenamento s&o importantes na manutengéo das

caracteristicas organolépticas, sobretudo aromas e aparéncia. Quando o chocolate é exposto a



altas temperaturas durante o armazenamento pode haver alteracdo em sua aparéncia, cor e brilho
(DIOGO et al., 2015)

Quanto aos riscos microbioldgicos, pode-se relacionar a presenca de Salmonella, a
sanidade do produto, enquanto coliformes totais séo utilizados como indicadores de higiene
durante a producdo, transporte e armazenamento dos produtos (TEJEDA et al., 2012). A fim de
garantir a qualidade na producdo e comercializacdo destes bombons, além da saude do
consumidor, € necessaria a padronizacdo do processo de fabricacdo caseira e um adequado
controle higiénico-sanitario tanto do local de producdo, quanto dos manipuladores e onde 0s
bombons seréo comercializados.

O controle do processo de fabricacdo de produtos alimenticios influencia diretamente
em sua qualidade final. Para se obter exceléncia, todo o processo deve ser analisado, controlado
e monitorado para que os requisitos desejados e especificacdes técnicas sejam atendidos
(QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

Conclusodes

A qualidade e seguranca na producdo dos bombons artesanais se iniciam com as Boas
Praticas de Fabricacdo que necessitam dos Procedimentos Operacionais Padrao para contribuir
na manutencao das condic6es higiénico-sanitarias adequadas a producdo de alimentos, o que
aumentaria a porcentagem de conformidade.

Os Pontos Criticos de Controle detectados na observacgéo in loco para a seguranca dos
consumidores de bombom artesanal foram a embalagem, o armazenamento e o transporte.
Devido a falta de tratamento térmico do chocolate utilizado, a etapa de resfriamento é
considerada um ponto critico de controle para qualidade, assim como a embalagem, por ser a
Gltima etapa do processo.

E necessaria a padronizacao do processo de fabricacdo caseira e um adequado controle
higiénico-sanitario do local de producdo, dos manipuladores e dos pontos de comercializacdo
dos bombons, garantindo a qualidade e seguranca do produto, tanto para o consumidor quanto
para o produtor. Mesmo apresentando baixo risco sanitario, a producdo de bombons artesanais

deve seguir as recomendacdes especificadas na legislacao.
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