AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
Diretoria Colegiada
CONSULTA PUBLICA N° 89, DE 6 DE NOVEMBRO DE 2001

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, no uso da atribuic¢éo que lhe
confereo art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANV ISA aprovado pelo Decreto n° 3.029, de 16
de abril de 1999, c/c 0 § 1°do art. 111 do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593, de 25
de agosto de 2000, republicadano DOU de 22 de dezembro de 2000, em reuni&o realizadaem 31
de outubro de 2001,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acfes de controle sanitario na &rea
de alimentos visando a protecdo a salide da popul acéo;

considerando gue as frutas e ou hortali¢as em conserva sdo motivos de preocupacdo de salide
publica;

adotou a seguinte Consulta Publica e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacao:

Art. 1° Fica aberto, a contar da data de publicacéo desta Consulta Publica, o prazo de 40
(quarenta) dias para que sejam apresentadas criticas e sugestdes relativas a proposta de
Regulamento Técnico, em anexo.

Art. 2° Informar que as sugestOes deverao ser encaminhadas por escrito para o seguinte endereco:
AgénciaNacional de Vigilancia Sanitéria, SEPN 515, Bloco "B" Ed. Omega, Asa Norte, Brasilia-
DF, CEP 70.770.502 ou Fax: (61) 448-1080 ou E-mail:alimentos@anvisa.gov.br.

Art. 3° Findo o prazo estipulado no Art. 1° a AgénciaNacional de Vigilancia Sanitaria articul ar-se-
a com os Orgaos e Entidades envolvidos e aquel es que tenham manifestado interesse na matéria,
para que indiquem representantes nas discussdes posteriores, visando a consolidagao do texto
final.

GONZALO VECINA NETO
ANEXO|

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuicéo que lhe
confereo art. 11 inciso IV do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16
de abril de 1999, em reuni&o realizada em 31 de outubro de 2001,



considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das agdes de prevencao e controle
sanitario na érea de alimentos, visando a salide da popul acéo;

adotou a seguinte Resolucéo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicacéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas de Fabricacdo em Estabel ecimentos
Fabricantes de Frutas e Hortalicas em Conserva constante do Anexo desta Resolucéo.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicacdo desta
Resolucao, para se adequarem ao mesmo.

Art. 3° O descumprimento aos termos desta Resoluc&o constitui infragéo sanitaria sujeitando os
infratores as penalidades previstas naLe n.° 6.437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposi¢des
aplicéveis.

Art. 4° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagao.
GONZALO VECINA NETO
ANEXOII

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS FABRICANTES DE FRUTAS E OU HORTALICAS EM CONSERVA

1. ALCANCE
1.1. Objetivo

Definir procedimentos bésicos de Boas Praticas de Fabricacéo para estabel ecimentos fabricantes
de frutas e ou hortalicas em conserva, com énfase no controle dos pontos criticos afim de garantir
a qualidade sanitéria do produto final.

1.2. Ambito de Aplicacdo

Aplica-se aos estabel ecimentos fabricantes de:

a) Frutas e Hortalicas em Conserva de baixa acidez, acidificadas artificialmente e
natural mente &cidas,

b) Hortalicas em Conserva acidificadas por fermentacéo e marinadas,

Excluem-se deste Regulamento o produto palmito em conserva por apresentar Regulamento



Técnico especifico e as frutas e ou hortalicas minimamente processadas.
2- DEFINICOES
Para efeito desta Resolucéo, considera-se,

2.1. Hortalicaem Conserva: € o produto preparado com tubérculos, raizes, rizomas, bulbos, talos,
brotos, folhas, inflorescéncias, peciolos, frutos, sementes e cogumel os cultivados, cujas partes
comestiveis sdo envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou hdo em
liquido de cobertura apropriado, submetidas a processamento tecnol dgico antes ou depois de
fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteracao.

2.2. Frutaem Conserva: é o produto preparado com frutas frescas, congeladas ou previamente
conservadas, inteiras ou em pedagos ou em forma de polpa, envasadas praticamente cruas ou pré-
cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura adequado, podendo conter opcional mente outros
ingredientes comestiveis e, finalmente, submetidas a adequado tratamento antes ou depois de
fechadas hermeticamente nos recipientes para isso destinados, a fim de assegurar sua conservacao.

2.3. Fruta e ou Hortalica em Conserva de Baixa Acidez: séo aquelas em que o pH é maior do que
4.5 e atividade de agua € maior que 0,85 e que devem ser submetidas ao tratamento térmico de
esterilizagdo para sua conservagao.

2.4. Fruta e ou Hortalica em Conserva Acidificada Artificialmente: sdo aguelas de baixa acidez,
as quais sdo adicionados acido(s) organico(s) ou alimento(s) &cido(s) para se obter um pH de
equilibrio de 4,5 ou menor no produto final e que devem ser submetidas ao tratamento térmico de
pasteurizacao para sua conservagao.

2.5.Hortalica Acidificada por Fermentacéo: € aguela submetida a fermentacao latica de formaa
atingir o pH final de 4,5 ou menor e que deve ser submetida ao tratamento térmico de
pasteurizacdo para sua conservacao.

2.6. Fruta e ou Hortalica Naturalmente Acida: so agquelas cujo pH é igual ou menor que 4,5, e
gue devem ser submetidas ao tratamento térmico de pasteurizagdo para sua conservacao, podendo
serem adicionadas de acUcar.

2.7. HortalicaMarinada: € aquela acidificada, acondicionada em meio de 6leo comestivel com ou
sem condimentos e submetida ao tratamento térmico de pasteurizacdo a temperatura da agua em
ebulicéo.

2.8. Boas Praticas de Fabricagéo: sdo praticas de fabricacdo paraindustria de alimentos
necessarias para produzir produtos alimenticios seguros e de qualidade em conformidade com as
Normas Técnicas Especificas.

3. REFERENCIAS



3.1. BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969.Institui normas basicas sobre
Alimentos.

3.2.CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP 2-1969. Codigo Internacional Recomendado de
Practicas de Higiene para Las Frutas y Hortalicas em Conserva.

3.3. BRASIL, Ministério da Salde. Comisséo de Normas e Padrfes para Alimentos. Resolucéo
CNNPA n° 13, de 15 de julho de 1977. Regulamento Técnico referente ao Padréo de Identidade e
Qualidade de Hortalicas em Conserva. Brasilia, DF,15 jul.1977,Secéo 01, Parte 1.

3.4. BRASIL, Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977. Configurainfraces a legislacdo sanitaria
federal, estabel ece as sancdes respectivas e da outras providéncias.

3.5.BRASIL, Ministério da Salde. Camara Técnica de Alimentos. Resolucdo Normativa n® 05/79-
CTA, de 08 de outubro de 1979. Frutas em Conserva. Brasilia, DF, 08 out. 1977,Secéo 1, Parte 1.

3.6.CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 23-1979,Revisao 2(1993). Codigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos Poco Acidos e Alimentos Poco Acidos
Acidificados Envasados.

3.7.SA0 PAULO (Estado).Secretaria de Agricultura e do Abastecimento. Coordenadoria da
Pesquisa Agropecuéria. Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL). Principio de Controle do
Processo Térmico, Acidificacgo e Avaliacdo do Fechamento de Recipientes. Campinas,1990.
239p.

3.8. CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 40-1993. Cadigo de Préacticas de Higiene para
Alimentos Poco Acidos Elaborados e Envasados A septicamente.

3.9. BRASIL. Portarian® 1428, de 26/11/93. Aprova Regulamento Técnico para Inspecdo
Sanitéria de Alimentos, Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préticas de Producéo e de
Prestac3io de Servicos na Area de Alimentos e Regulamento Técnico para o Estabelecimento de
Padro de |dentidade e Qualidade para Servicos e Produtos na Area de Alimentos. Diério Oficial
da Uni&o, Brasilia, 02 de dezembro de 1993. Secéo 1, pt.1.

3.10. BRASIL. Portaria SVS/M S no 326, de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as
condi¢Bes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacéo para estabel ecimentos produtores/
industrializadores de alimentos. Diério Oficial daUnido, Brasilia, 01 de agosto de 1997. Secéo 1,
pt.1.

3.11. BRASIL. Ministério da Saude. Portarian® 42, de 14 de janeiro de 1998. Regulamento
Técnico Referente a Rotulagem de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Unido, Brasilia, n® 11-
E, p.12-15, 16 jan. 1998. Secéo 1, pt.1.

3.12. BRASIL. Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitaria- Ministério da Salde. Resolucéo n.° 22,
de 15 de marco de 2000. Dispde sobre os Procedimentos Béasicos de Registro e Dispensa da



Obrigatoriedade de Registro de Produtos |mportados Pertinentes & Area de Alimentos. Diério
Oficial daUni&o, Brasilia, 16 de marco de 2000. Se¢éo 1, pt.1.

3.13. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria- Ministério da Salde. Resolucéo n.° 23,
de 15 de marco de 2000. Dispde sobre 0 Manual de Procedimentos Béasicos para Registro e
Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area de Alimentos. Diério
Oficial daUni&o, Brasilia, 16 de marco de 2000. Secéo 1, pt.1.

3.14. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- Ministério da Saide. Resolucdo-RDC
n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiol 0gicos para
Alimentos. Diario Oficial daUniéo, Brasilia, n° 7-E, p.1415-153, 10 jan.2001. Secdo 1, pt.1.

3.15. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- Ministério da Saide. Resolucdo-RDC
n° 39, de 21 de marco de 2001. Tabela de Valores de Referéncia para Porcoes de Alimentos e
Bebidas Embal ados para Fins de Rotulagem Nutricional. Diario Oficial da Unido, Brasilia, n® 57-
E, p.17-22, 22 mar.2001. Secao 1, pt.1.

3.16. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- Ministério da Salde. Resolucéo-RDC
n° 40, de 21 de marco de 2001. Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional Obrigatéria de
Alimentos e Bebidas Embaladas. Diario Oficial da Unido, Brasilia, n° 57-E, p.22-25, 22mar.2001.

Secdo 1, pt.1.

4 - PROCESSO PRODUTIVO
4.1. Matérias-Primas, Ingredientes e Insumos

4.1.1. Devem ser selecionados e classificados antes de serem processados e serem de procedéncia
controlada. Somente devem ser utilizados matérias-primas, ingredientes e insumos em boas
condicdes sanitarias e de conservacao.

4.1.2.Devem ser protegidos contra pragas, contaminantes quimicos, fisicos ou microbiol 6gicos ou
outras substancias indesg aveis.

4.1.3. As matérias-primas, ingredientes e ou insumos que ndo forem utilizados imediatamente na
producéo devem ser armazenados em condic¢des que confiram protecdo contra a contaminagao e
reduzam ao minimo os danos e deterioracéo.

4.1.4. As matérias-primas, ingredientes e ou insumos que ndo forem aptos para o processamento
devem ser separados e eliminados de forma que n&o possam resultar na contaminacao das frutas e
ou hortalicas em conserva, agua e de outros ingredientes.

4.2. Higienizagdo da Matéria-prima

4.2.1. Os procedimentos de limpeza das matérias-primas devem estar descritos, bem como os



procedimentos de sanificagdo, quando houverem.

4.2.2. Asmatérias- primas devem ser lavadas com agua potavel e adicionada de solucéo clorada
apresentando teor de cloro residual de 0,5 a2 ppm no final do processo de lavagem.

4.2.3. Os produtos utilizados para higienizagdo da matéria-prima devem ser autorizados pelo
orgéo competente.

4.3. Branqueamento
4.3.1.0 branqueamento pelo calor, quando utilizado, deve ser feito com agua potavel.
4.4. Acondicionamento

4.4.1.0 acondicionamento realizado mecanicamente ou manual mente deve ser controlado de
maneira a assegurar que as exigéncias especificadas no processamento das frutas ou hortalicas em
conserva sgjam cumpridas, em especial, as etapas de tratamento térmico e acidificacdo, quando
necessaria.

4.4.2. Deve ser estabelecida a proporcéo de peso do produto por volume da salmoura ou a
propor¢ao peso do produto por peso da salmoura para garantir o pH de equilibrio no produto final.

4.5. Acidificacéo

4.5.1. Para as frutas e ou hortalicas em conserva acidificadas artificialmente, o liquido de
cobertura normal mente consiste em uma salmoura, que contém quantidade(s) de acido(s)
necessaria(as) para acidificar até pH 4,5 ou menor, todo o conteddo da embalagem onde sera
adicionado, podendo ser acrescidos de outros componentes.

4.5.2. Os acidos a serem utilizados devem ser autorizados para a fabricagéo de frutas e ou
hortalicas em conserva de acordo com o que estabel ece os regulamentos técni cos especificos.

4.5.3. Os procedimentos de acidificagao das frutas e ou hortalicas em conserva devem ser
descritos, controlados e registrados por pessoa devidamente habilitada, exceto para as hortalicas
acidificadas naturalmente.

4.5.4. Para as frutas e ou hortalicas em conserva acidificadas artificialmente, apos a adicdo de
acido(s) organico(s) ou alimento(s) &cido(s) devem ser realizadas medi¢bes do pH do produto
homogeneizado e mantidos os registros, de forma gque se obtenha o pH de 4,5 ou menor.

4.5.5. Para as hortalicas em conserva acidificadas por fermentacéo apés arealizacéo da
fermentacdo devem ser realizadas medic¢des do pH do produto homogeneizado e mantidos os
registros, de forma gue se obtenha o pH de 4,5 ou menor.



4.6. Exaustao

4.6.1. A exaustdo dos recipientes pararemocdo do ar deve atender as condicdes para as quais o
processo foi delineado.

4.6.2. Nao € necessario efetuar a exaustéo, quando forem utilizadas embal agens de vidro com
tampa de rosca, que aliviam a pressao durante o tratamento térmico.

4.7. Recravagao

4.7.1. Apébs a exaustdo as latas devem ser imediatamente recravadas em maguinas apropriadas
paraevitar a queda de temperatura e reducéo do vacuo.

4.7.2. Durante a producéo devem ser efetuadas observactes periodicas para deteccdo de possiveis
efeitos externos do enlatamento de modo a assegurar um envase hermético.

4.8.Tratamento Térmico

4.8.1. O processamento térmico das frutas e ou hortalicas em conserva deve ser descrito,
controlado e registrado por pessoa devidamente habilitada.

4.8.2. Parafrutas e ou hortalicas em conserva, esterilizadas ou pasteurizadas, por procedimentos
convencionais, o tratamento térmico deve incluir, no minimo, os seguintes dados: especificagtes
do produto, tamanho e tipo de envase, temperaturainicial minima, tipo e caracteristicas do
sistema de tratamento térmico, tempo e temperatura de esterilizagdo ou de pasteurizacdo e devem
ser mantidos os registros dos mesmos.

4.8.3. Devem ser seguidas as recomendagtes do fabricante e do organismo oficial competente
para cada equipamento de processamento térmico, no que se refere aos detal hes para instal acéo,
funcionamento e controle.

4.8.4. As areas que possuem frutas e ou hortalicas em conserva que foram submetidas ao
tratamento térmico devem ser separadas das areas onde se encontram os alimentos crus afim de
evitar a contaminagdo cruzada.

4.9. Resfriamento

4.9.1. Asfrutas e ou hortalicas em conserva ap0s sofrerem tratamento térmico devem ser
submetidas ao resfriamento rgpido até atemperatura interna de 37°C.

4.9.2. A &gua de resfriamento utilizada deve atender aos padrées microbiol 6gicos e apresentar um
contetido de cloro residual livre de 0,5 a 2 ppm apos utilizacdo no processo de resfriamento.
Devem ser realizadas andlises periddicas para verificar a carga microbiana e os niveis de cloro.



4.10. Embalagem

4.10.1. As embalagens devem ser integras, higiénicas, de material apropriado, afim de evitar a
contaminagdo das frutas e ou hortalicas em conserva e serem de primeiro uso, hdo sendo
permitida a reutilizacdo das embal agens.

4.11. Rotulagem

4.11.1. A rotulagem é responsabilidade da empresa fabricante de frutas e ou hortalicas em
conserva. Deve ser efetuada em cada unidade fabril e obedecer as normas de rotulagem geral,
nutricional e especificas.

4.12. Armazenamento

4.12.1. Os locais para armazenamento devem ser adequados para evitar a deterioragéo das frutas e
ou hortalicas em conserva. Devem ser limpos e secos, com boa ventilagdo e atemperatura ndo
deve ser superior a 35° C.

4.13. Transporte

4.13.1.0 transporte deve ser apropriado para que ndo prejudique a integridade das frutas e ou
hortalicas em conserva e assegure a qualidade das mesmas.

4.14. Produto Final

4.14.1. Asfrutas e ou hortalicas em conserva de baixa acidez, acidificadas artificialmente ou por
fermentacdo, naturalmente écidas e marinadas devem apresentar pH de 4,5 ou menor no produto
final. As medic¢des do pH do produto final devem ser registradas.

4.14.2. Asfrutas e ou hortalicas em conserva de baixa acidez devem apresentar esterilidade
comercial. Devem ser redlizadas andlises microbiol 6gicas e efetuados 0s registros.

4.15. Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnol ogia de Fabricagao

4.15.1. E permitida a utilizagdo de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia de fabricacio
conforme legislacéo especifica.

4.16. Documentacao e Registro

4.16.1.Devem ser mantidos os registros das andlises das matérias-primas, insumos, dos produtos
terminados, das etapas do processo produtivo, inclusive, do tratamento térmico, das medicdes de
pH e outros fatores criticos destinados a assegurar ainocuidade das frutas e ou hortalicas em
conserva.



4.16.2. Os procedimentos que descrevam as medidas corretivas, os registros das falhas e os
desvios ocorridos devem ser documentados, bem como o destino que sera dado ao lote
I nadequado.

5 - Disposi¢oes Gerais

5.1. As operacdes de processamento de frutas e ou hortalicas em conserva devem ser efetuadas
em condicdes que impecam a contaminacao, deterioracdo e ou proliferagdo de diversos
microrganismos, incluidos os patdégenos termoresistentes e formadores de esporos, como o
Clostridium botulinum.

5.2. As empresas fabricantes e ou importadoras devem informar o inicio da fabricagéo e ou
importacdo das frutas e ou hortalicas em conserva a autoridade sanitéria do Estado, do Distrito
Federal ou do Municipio, conforme estabel ecem as legislactes: Resolugdo ANVISA n° 23, de 15
de marco de 2000 e a Resolugdo ANVISA n° 22, de 15 de marco de 2000.

5.3. A inspecéo a ser realizada nos estabel ecimentos fabricantes de frutas e ou hortalicas em
conserva deve focalizar ositens da Lista de Verificagdo, em anexo. Os demais itens constantes da
Listade Verificagdo das Boas Préticas de Fabricacdo em Estabel ecimentos Fabricantes de Frutas
e ou Hortalicas em Conservarelativos a Edificacéo e Instalacbes, Equipamentos Moveis e
Utensilios, Manipuladores e Programa de Controle de Qualidade devem atender a PortariaSVS/
MS no 326, de 30 de julho de 1997 e alegislacdo especifica.

Anexo - Listade Verificagdo das Boas Préticas de Fabricagdo em Estabel ecimentos Fabricantes
de Frutas e ou Hortalicas em Conserva



' [MOTIVO DA INSPECAO: () CONSULTA PREVIA () ROTINA DE TRABALHO ()
PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () ATENDIMENTO A
DENUNCIA () SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA () RENOVAGAO DE

A = IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

NOME DE FANTASIA:

LICENGA SANITARIA:

INSCRIGAD ESTADUAL / MUNICIPAL:

2-CMPJ / CPF:

F-FONE: A-FAX:

B-E = mall:

B-ENDEREGO (Rua/Av.) :

TN B-Compl..

S-BAIRRO:

MUNICIPIO: 10-UF: | 11-CEP:

12-RAMO DE ATIVIDADE:

13-CODIGO:

14-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Cadigo:

Descrigo da Calegona:

Cadigo:;

Descrigdo da Categoria;

Codigo:

Descrigdo da Calegorna:

RESPONSAVEL TECNICO:

RESPONSAVEL LEGAL;

LICENCA SANITARIA () REINSPECAO () OUTROS

C(*)

B - AVALIACAO

1- EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA:

1.2. ACESSO:

1.3. PISO:

1.4. TETOS:

1.5. PAREDES E DIVISORIAS:




1.6.PORTASE JANELAS:

1.7. INSTALACOES SANITARIAS PARA
OS MANIPULADORES:

1.8. VESTIARIOS:

1.9. INSTALACOES SANITARIASPARA O
PUBLICO

1.10. LIMPEZA E SANIFICACAO DAS
INSTALACOES

1.11. ILUMINACAOQ:

1.12. VENTILACAO:

1.13. ABASTECIMENTO DE AGUA
POTAVEL:

1.14. DESTINO DOS RESIDUOS:

2 - EQUIPAMENTOS, MOVEISE
UTENSILIOS

1.15. LAYOUT:

2.1. EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS:

2.2. MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines,
estantes)

2.3. EQUIPAMENTOS PARA PROTECAOE
CONSERVACAO DOSALIMENTOS:

2.4. UTENSILIOS:

3 - MANIPULADORES

2.5. LIMPEZA E DESINFECCAO DOS
EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E
DOSMOVEISE UTENSILIOS:

3.1. VESTUARIO:

3.2. ASSEIO PESSOAL:

3.3. HABITOS HIGIENICOS:

3.4. ESTADO DE SAUDE:

4 - PROGRAMA DE CONTROLE DE
QUALIDADE

3.5. PROGRAMA DE CONTROLE DE
SAUDE:;

4.1. MANUAL DE BOASPRATICASDE
FABRICACAO:




4.2. MANUTENCAO DOS
EQUIPAMENTOS:

4.3. PROGRAMA DE CONTROLE DE
PRAGAS:

4.4. PROGRAMA DE TREINAMENTO DE
PESSOAL E SUPERVISAQ:

4.5 PROGRAMA DE RECOLHIMENTO
(recall):

OBSERVACOES
. ~ ~ ~ IN.A.
C(*) B - AVALIACAO SIM NAO (**)
5- PROCESSO
PRODUTIVO
Produto Avaliado :
5.1 MATERIA - PRIMA,
INGREDIENTES E
INSUMOS:
Procedéncia
controlada da matéria-
I 5.1.1. . :
prima, ingredientes ou
INSUMOS.
Critérios
estabelecidos paraa
I 5.1.2. selecdo das matérias-
primas baseados na
seguranca do produto.
Operacdes de cargae
descargarealizadas
N 5.1.3. em local protegido e

isolado da area de
processamento.




5.1.4.

Existénciade
procedimentos de
boas praticas para
transporte de matérias-
primas, ingredientes
ou insumos de forma
aimpedir a
contaminagdo ou a
proliferacéo de
microorganismos e
proporcionar protecéo
das embal agens
contraaalteragéo e
danos. Existénciade
registros.

5.1.5.

Embal agens e rotulos
dos ingredientes
adequados a

legislacéo.

5.1.6.

Matérias-primas,
ingredientes e
materiais de

embal agens
Inspecionados na
recepcao(temperatura
e caracteristicas
organol épticas,
condicOes de
transporte e outros).
Existénciade
planilhas de controle
na recepcao.

5.1.7.

Matérias-primas,
ingredientes e ou
INsumMos sel ecionados
e classificados antes
de serem processados.




5.1.8.

Frutas e ou hortalicas
apresentam auséncia
de defeitos, tais como
residuos e matérias
estranhas, unidades
com manchas ou
Seriamente
danificadas,
fragmentos de carogos
e peles naformade
apresentacao.

5.1.9.

Frutas e ou hortalicas
apresentam cor
caracteristica, sabor e
odor proprios
apresentando auséncia
de sabores e odores
estranhos, textura
propriae
uniformidade de
tamanho.

5.1.10.

Matéria primas,
ingredientes ou
INsuUMos armazenados
separados por tipo ou

grupo.

5.1.11.

Matérias-primas,
ingredientes e ou
INSUMOS protegidos
contra pragas,
contaminantes
guimicos, fisicos ou
mi crobiol 6gicos ou
outras substancias
indesgjavels.




5.1.12.

Armazenamento em
local ventilado, sem
presenca de fungos;
sobre estrados
distantes do piso, ou
sobre pallets, bem
conservados e limpos
ou sobre outro
sistema aprovado,
afastados das paredes
e distantes do teto de
forma que permita
f&cil limpezae
circulagdo de ar; em
bom estado de
organizacéo e
limpeza.

5.1.13.

Rede de frio para
conservacao adequada
ao volume e com
temperatura
apropriada.

5.1.14.

Matérias-primas,
ingredientes e ou
INSUMOS Nao aptos
para o processamento
separados,
identificados e
eliminados de forma
gue ndo possam
resultar na
contaminagao das
frutas e ou hortalicas
em conserva, agua e
de outros
ingredientes.

5.1.15.

Acondicionamento
adequado das
embal agens dos
produtos a serem
processados.




5.1.16.

5.2 HIGIENIZACAO DA
MATERIA-PRIMA:

Produtos avariados,
com prazo de
validade vencido,
INSUMOS rejeitados
identificados,
fechados e
armazenados em local
apropriado, de forma
organizada limpa.

5.2.1.

Lavagem das
matérias-primas feita
com &gua potével e
clorada. Existénciade
procedimentos
descritos.

5.2.2.

Teor decloro residual
no final do processo
de lavagem se
apresenta entre 05, a 2

ppm.

5.2.3.

Existénciada
operacéo de
sanificagao da
matéria-prima.
Sanificacdo realizada
de forma adequada.
Existénciade
procedimentos
descritos.

5.24.

5.3 FLUXO DE PRODUCAO:

Produtos utilizados
para higienizacdo da
matéria-prima
autorizados pelo
Ministério da Salde.

5.3.1.

Locais para pré -
preparo ("area suja")
isolados da area de
preparo por barreira
fisicaou técnica




5.3.2.

Controle da
circulagdo e acesso do
pessoal .

5.3.3.

Retirada freguente
dos residuos e rejeitos
das salas de producéo,
sem acumul os dos
mesmos, evitando
esse procedimento
durante a

mani pul agéo.
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Conservagao
adequada de materiais
de reprocesso.

5.3.5.

5.4 MANIPULACAO DOS
ALIMENTOS:

Ordenado, linear,
unidirecional, sem
cruzamento entre as
linhas de producéo.

5.4.1.

Operacgao de forma
higiénica.

54.2.

Produto manipulado o
Minimo nNecessario.

54.3.

Existénciade
lavatorios na érea de
manipulagdo com
agua corrente, em
posicao estratégica
em relagdo ao fluxo
de producéo e servigo.

5.4.4.

Lavatériosem
perfeitas condicbes de
higiene, dotados de
sabdo liquido,
antisséptico, toalhas
claras descartaveis ou
outro sistema
higiénico e seguro de
secagem e coletor de
papel acionados sem
0 contato com as
ma&aos




5.5 BRANQUEAMENTO:

5.5.1.

5.6. ACONDICIONAMENTO:

Existénciada
operacéo de
brangueamento da
matéria-prima.
Quando efetuado o
brangqueamento por
calor, utiliza-se agua
potavel.

5.6.1.

As embalagens se
apresentam limpas e
S0 de primeiro uso.

5.6.2.

Acondicionamento
dasfrutaseou
hortalicas realizado
manual mente ou
mecani camente.
Envase controlado de
maneira a assegurar
gue as exigéncias
estabelecidas no
processamento das
frutas e ou hortalicas
em conserva sgjam
cumpridas.

5.6.3.

5.7. ACIDIFICACAO:

Estabelecidaa
proporcéo de peso do
produto por volume
dasamouraou a
proporcéo peso do
produto por peso da
salmoura para garantir
0 pH do produto final.

5.7.1.

Acidificagao artificial
ou por fermentacao.
Realizada de maneira
adequada paraque o
pH sgja 4,5 ou menor.




5.7.2.

Aditivos alimentares e
0s coadjuvantes de
tecnologia de
fabricacéo

autorizados para as
frutas e ou hortalicas
em conserva.

5.7.3.

Procedimentos de
acidificacéo
controlados, descritos
e registrados.
Acidificagao redlizada
por pessoa
devidamente
habilitada.

5.7.4.

M edic¢Oes do pH
realizadas, apls a
adicdo do &cido(s)
organico(s) ou
alimento(s) acido(s),
do produto
homogeneizado e
mantidos os registros,
de formaque se
obtenhao pH de 4,5
ou menor .

5.7.5.

5.8. EXAUSTAO:

M edic¢Oes do pH
realizadas, apos a
realizacdo da
fermentacéo, do
produto
homogeneizado e
mantidos os registros,
de formaque se
obtenhao pH de 4,5
ou menor .

5.8.1.

5.9. RECRAVACAO:

Exaustao realizada de
acordo com o
processo delineado
para o produto.




5.9.1.

L atas recravadas
imediatamente apds a
exaustao em
maguinas
apropriadas .

5.9.2.

5.10. TRATAMENTO
TERMICO:

Observacoes
periodicas efetuadas
para deteccdo de
possiveis efeitos
externos do
enlatamento.

5.10.1.

Tatamento térmico
adequado parao
produto.

5.10.2.

Tempo de
pasteurizagao ou
esterilizacdo
adequado parao
cozimento e paraa
eliminagdo daformas
vidveisde
microrganismos
presentes no produto,
considerando o tipo
de embalagem.

5.10.3.

Tratamento térmico
descrito, controlado e
registrado por pessoa
devidamente
habilitada.

5.10.4.

Tratamento térmico
inclue: especificacdo
do produto, tamanho e
tipo de envase,
temperaturainicial
minima, tipo e
caracteristicas do
sistema de tratamento
térmico, tempo e
temperatura de
esterilizagdo ou de
pasteurizagao.




Existénciade
registros.

5.10.5.

Recomendagdes do
fabricante edo
organismo oficial
competente atendidas
para cada
equipamento de
processamento
térmico, no que se
refere aos detalhes
parainstalacéo,
funcionamento e
controle.

5.10.6.

5.11. RESFRIAMENTO:

Areas que possuem
frutas e ou hortalicas
em conserva que
foram submetidas ao
tratamento térmico se
apresentam separadas
das areas onde se
encontram os
alimentos crus afim
de evitar a
contaminagéo
cruzada

5.11.1.

Agua de resfriamento
atende aos padroes
microbiol 6gicos e tem
um contetido de cloro
residual livrede 0,5 a
2 ppm apos ser
utilizada para o
resfriamento.

5.11.2.

Andlises dadguade
resfriamento
realizadas
periodicamente afim
de verificar acarga
microbiana e os niveis
de cloro.




5.11.3.

5.12. EMBALAGEM/
ROTULAGEM DO
PRODUTO FINAL :

Frutas e ou hortalicas
em conserva apos
sofrerem tratamento
térmico submetidas ao
resfriamento rapido
até atemperatura
interna de 37°C.
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Embalagens integras,
higiénicas, de
material apropriado e
de primeiro uso.

5.12.2

5.13. ARMAZENAMENTO:

Dizeres de rotulagem
com identificagao
visivel e de acordo
com alegislacéo
vigente, aposi¢ao do
rétulo feitana
unidade fabril.

5.13.1.

Armazenamento e
conservacao das
frutas e hortalicas em
conserva em condicao
higiénica paraevitar a
contaminagéo.

5.13.2.

Existénciade
planilhas de controle
de temperatura.

5.13.3.

Locais para
armazenamento
limpos e secos, com
boa ventilagao e
temperatura € inferior
a35°C.

5.13.4.

Controle adequado e
registro de
temperatura.




5.13.5.

5.14. TRANSPORTE DO

PRODUTO FINAL:

Frutas e hortalicas em
conserva
armazenadas,
separadas por tipo ou
grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou
sobre pallets, bem
conservadas e limpas
ou sobre outro
sistema aprovado,
afastados das paredes
e distantes do teto de
forma a permitir fécil
limpeza e circulacéo
de ar; em local limpo
e conservado;
auséncia de material
estranho, estragado ou
toxico.

5.14.1.

Transporte adequado
de formaanéao
prejudicar a
integridade das frutas
e ou hortalicas em
conserva, manter a
integridade do
produto e assegurar a
qualidade do mesmo.

5.14.2.

Produto transportado
na temperatura
especificada no
rétulo.

5.14.3.

5.15. CONTROLE DE

QUALIDADE DO PRODUTO

FINAL:

Veiculo limpo com
cobertura para
protecéo de carga.

5.15.1.

Existéncia de controle
de qualidade do
produto final.




5.15.2.

Controle de qualidade
do produto final
realizado no

estabel ecimento.

5.15.3.

Controle de qualidade
do produto final
terceirizado.

5.15.4.

Frutas e ou hortalicas
em conserva de baixa
acidez, acidificadas
artificialmente ou por
fermentacéo,
naturalmente écidas e
marinadas apresentam
pH de 4,5 ou menor
no produto final.
Medicdes do pH do
produto final
registradas.

5.15.5.

5.16. DOCUMENTACAOE
REGISTRO:

Frutas e ou hortalicas
em conserva de baixa
acidez apresentam
esterilidade
comercial. Analises
microbiol 6gicas
realizadas. Existéncia
de registros.

5.16.1.

S80 mantidos
registros das anélises
das matérias-primas,
INnsumos, dos produtos
terminados, das
etapas do processo
produtivo, inclusive,
do tratamento
térmico, medicdes de
pH e outros fatores
criticos destinados a
assegurar a
inocuidade das frutas
e ou hortalicas em
conserva.




Procedimentos que
descrevem as medidas
corretivas, 0s
registros das falhas e
0s desvios ocorridos
Se apresentam
documentados, bem
como o destino que é

| 5.16.2.

dado ao lote
Inadequado.
' [OBSERVACOES
on
CONCLUSAO

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

() GRUPO 1 - 100 A 70% de atendimento dos itens imprescindiveis () GRUPO 2 - 69 A 30%
de atendimento dos itens imprescindiveis () GRUPO 3 - 29 A 0% de atendimento dos itens
imprescindivels

D - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Nomee

Nomee

assinatura do responsavel pelo

assinatura do responsavel estabelecimento

HLOCAL: DATA: / /
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