


Os cuidados para entrar no 
segmento de folhosas 

minimamente processadas

















VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS 
= VEGETAIS IV GAMA 

• MINIMAMENTE PROCESSADOS ?
O mínimo de processamento

• VEGETAIS IV GAMA 
São frutas, legumes e verduras (FLV) comercializados 
para pronto consumo, pois já passaram por diversos 
processos como lavagem, desinfecção, corte, secagem, 
embalagem e por fim, conservação resfriada, 
respectivamente.



• Conscientização da atividade que está realizando.

• Seguir rigorosamente as etapas dos processos produtivos.

• Estrutura física adequada a necessidade do seguimento.

• Atenção as normas, portarias, leis e resoluções que regem esse seguimento.

• Canal de distribuição e Cadeia do frio.

• Cuidados ao comprar equipamentos. Conscientização de uso e manutenções 
preventivas e corretivas.

• Participação em organizações do setor.



Conscientização da atividade que está 
realizando.

• Oportunidade x Risco 

• Segurança alimentar

• Matéria prima

• Máquinas e equipamentos

• Impostos

• Cadeia do frio

• Distribuição

• Marketing

• Margem de Contribuição

• Payback



ETAPAS BÁSICAS DE PROCESSO PRODUTIVO DE FOLHOSAS IV GAMA

1º 
Etapa 

Recepção
Armazenamento

Triagem 

2º 
Etapa 

Toalete
Pré Lavagem 

4º 
Etapa 

Lavagem 

3º 
Etapa 

Corte

5º 
Etapa 

Desinfecção

6º 
Etapa 

Centrifugação

7º 
Etapa 

Embalagem 

Seguir rigorosamente as etapas dos processos 
produtivos.



Toalete
Pré Lavagem 

Lavagem 

Corte

Desinfecção
Centrifugação



Estrutura física adequada a necessidade do 
seguimento.



Recep. Conf. 15º

Estoque MP. 5º

Preparo e pré 
lavagem . 15º
(Área Suja)

Lavagem, Desinfcção, 
processamento, secagem, 
embalagem  15º
(Área Limpa)

Barreira Sanitária
Estoque PA 5º

Expedição

Escritório 
Qualidade + ADM

Estoque Químicos Estoque Insumos

Barreira Sanitária

Vestiário Vestiário

Saída Detritos Porta Emergência 

Porta Emergência 



Entrada Agua 

Descarte Agua 

Energia Elétrica 





Atenção as normas, portarias, leis e 
resoluções que regem esse seguimento.



Canal de distribuição e Cadeia do frio.

Food Service



Canal de distribuição e Cadeia do frio.



Cuidados ao comprar equipamentos. 
Conscientização de uso e manutenções 
preventivas e corretivas.

Por que investir em maquinário?

• Produtividade 

• Redução de Custos

• Padronização dos 
Processos

• Segurança Alimentar

• Homologação de Clientes



Como escolher o fornecedor?

• Quais são os clientes atendidos e o que eles falam sobre a empresa?

• Visite a empresa, conheça o máximo que puder.

• Oferece financiamentos? Se não oferecer FINAME tome cuidado.

• O fabricante é focado em IV Gama ou oferece outras linhas de máquinas também?

• Qual é a politica de manutenção? Pergunte também a outros clientes.

• Aço Inox Certificado? Componentes Nacionais? 

• Teste antes de comprar! Acabamento e Funcionalidades?

• São Projetados por engenheiros mecânicos? Possuem ART? Atendem as normas?

• Ele está interessado somente em vender ou trazer resultados para seu negócio?



Uso e Manutenção 

• Colaboradores bem treinados 

• Limpeza dos Equipamentos

• Manutenções Básicas

• Plano de Manutenção 

• Laudo de manutenção



Participação em organizações do setor.
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