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Nota Técnica n2: 005/2020

CRITERIOS SANITARIOS PARA COMERCIALIZAGAO DE FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS
FRACIONADOS EM ESTABELECIMENTOS

Atualmente, os consumidores estdo mais preocupados quanto a escolha de seus
alimentos, e alguns tém sido considerados fundamentais na dieta alimentar, como as frutas e
hortalicas. Frente a isso, em estabelecimentos comerciais como supermercados, quitandas e
“sacolGes” é cada vez mais comum encontrar frutas e verduras ja lavadas, higienizadas,
fracionadas e embaladas, prontas para o consumo. Trata-se de produtos minimamente
processados, que aliam conveniéncia e praticidade, conquistando a preferéncia do
consumidor.

O processamento consiste em submeter hortalicas e frutos a uma ou mais
alteracgOes fisicas, como lavagem, descascamento, fatiamento e corte, e em alguns casos a
tratamentos quimicos, tornando-os prontos para o consumo ou preparo. Porém, essa técnica
pode aumentar a perecibilidade dos alimentos, visto que em condi¢cdes de temperatura
ambiente, os produtos processados deterioram-se mais rapidamente, ja que os processos
metabdlicos e danos microbiologicos sdo mais acelerados. Dessa forma, o processamento
minimo favorece a contaminacdo de alimentos por microorganismos deterioradores e
patogénicos, em razdo do manuseio e do aumento das injurias nos tecidos. Por ser um produto
pronto para ser consumido, sem nenhum preparo adicional, a adocdo de boas praticas na sua
fabricacdo ird assegurar que os produtos minimamente processados se conservem por mais
tempo e ndo causem problemas a salde de seus consumidores.

O sucesso desta producdo depende do uso de matérias-primas de alta qualidade,
manuseadas e processadas com boas condi¢des de higiene e tem como objetivo entregar ao
consumidor um produto fresco, com maior vida Util, garantindo ao mesmo tempo, a seguranca

alimentar e a manutenc¢ao da qualidade do produto.

AMBIENTE DE MANIPULAGAO/FRACIONAMENTO:
Todas as etapas do processamento devem ser realizadas em ambiente préprio
para a manipula¢do, ndo devendo ser realizada no local do comércio varejista. O ambiente

deve ser rigorosamente limpo e com 6tima iluminagdo, por manipuladores treinados para
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desenvolvimento dos procedimentos padrdo, que deverao ser estabelecidos pela empresa, os

quais deverao estar em conformidade com a legislacao.

ESCOLHA DA MATERIA PRIMA:

As operagbes de processamento ndo devem ser vistas como uma maneira de se
utilizar produtos de qualidade inferior, muito maduros ou com defeitos, os quais ndo podem
ser comercializados na sua forma “in natura”. Somente alimentos de boa qualidade devem ser
utilizados, com o objetivo de se assegurar a qualidade do produto final.

Boa qualidade e uniformidade da matéria prima facilitam as etapas do
processamento, aumentando a produtividade, a qualidade e a vida util do produto

minimamente processado.

ETAPAS DO PROCESSAMENTO

O ponto critico de controle deste processo é a Higienizacdo das frutas, verduras e
legumes, a qual compreende a duas etapas: a limpeza e a sanitizacdo. Na primeira ha
eliminagdo dos residuos mais visiveis, como terra e farpas. Ja a segunda etapa compreende a
reducdo de microorganismos, principalmente os patogénicos.

Apds inspecdo visual, descartando os vegetais inadequados, deve-se realizar a
etapa de lavagem. E importante observar que dependendo do nivel de sujidades, uma pré
lavagem é recomendada. Esta etapa tem o objetivo de se eliminar o excesso de sujidades na
superficie do produto com o uso de dgua potavel, podendo usar detergente neutro apropriado
para pré lavagem de vegetais.

Para alguns vegetais que necessitam de descascamento prévio ao corte, sugere-se
mergulhar o alimento descascado em tanques/recipientes com dgua com solucgdo sanitizante,
para evitar o processo de oxidacdo, antes da realizagdo dos cortes.

O corte deve ser realizado em ambiente com rigoroso controle de higiene, bem

como limpeza, desinfec¢do e o uso de equipamentos afiados.

SANITIZACAO

A sanitizacdo dos produtos minimamente processados é de suma importancia e
etapa obrigatéria, pois com a refrigeracdo de alguns produtos varias bactérias podem
sobreviver e até mesmo se reproduzir em baixas temperaturas, a proliferacdo é mais intensa
em temperatura ambiente, por isso a sanitizacdo é etapa critica no controle dos alimentos

comercializados nesta temperatura.
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Dessa forma, torna-se importante a sanitizacdo de toda a planta de
processamento, inclusive dos instrumentos, equipamentos, e utilizacdo de matéria-prima de
qualidade.

Para higienizacao de hortaligas, frutas e legumes:

1) Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

2) Lave em agua corrente vegetais folhosos (alface, escarola, rdcula, agrido, etc.)
folha a folha, e frutas e legumes um a um;

3) Colocar de molho os alimentos em solucdo de hipoclorito de sddio diluida (na
diluicdo a 200 ppm - 1 colher de sopa para 1 litro, por 15 minutos) por tempo determinado de
acordo com as instrugdes do rétulo do produto saneante, indicado para a sanitizacdo de
alimentos. Também pode ser utilizado qualquer outro produto de principio ativo indicado e
adequado para este fim (ler o rétulo da embalagem).

4) Enxaguar em agua corrente vegetais folhosos folha a folha, e frutas e legumes
umaum;

5) Fazer o corte dos alimentos, para a montagem dos pratos com as maos e
utensilios bem lavados, se for o caso;

6) Seguir para a embalagem e rotulagem dos alimentos;

7) Manter sob refrigeragdo até a hora de servir, se for o caso.

PREVENGAO DA CONTAMINAGAO CRUZADA:

Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas medidas eficazes a fim
de se evitar a contaminacdo do alimento por contato direto ou indireto com material
contaminado que se encontrem nas fases iniciais do processo. Sendo assim, deve-se observar:

- Evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para o consumo;

- Os vegetais ndo lavados também podem transmitir agentes patogénicos aos
alimentos prontos por meio dos utensilios (talhares, pratos, bacias, tabuleiros);

- Funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti-
sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados;

- As maos devem ser cuidadosamente lavadas entre uma e outra manipulacao de
produtos nas diversas fases do processo;

- Todo equipamento e utensilios que tenham entrado em contato com matérias-
primas ou com os produtos em diferentes fases devem ser limpos e desinfetados

cuidadosamente antes de serem utilizados para entrar em contato com produtos acabado;
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EMBALAGEM/ROTULAGEM

As embalagens devem ser de material apropriado para o produto e as condicdes
previstas de armazenamento, ndo devem transmitir ao produto substancias indesejaveis que
excedam os limites aceitdveis pelo érgdo competente. O material de embalagem deve ser
seguro e conferir uma protecdo apropriada contra a contaminacao.

As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados para
nenhuma finalidade que possam dar lugar a uma contamina¢do do produto. Além disso,
devem ser inspecionados imediatamente antes do uso, para verificar sua seguranca e, em
casos especificos, limpos e/ou desinfetados; quando lavados devem ser secos antes do uso. Na
area de enchimento/embalagem, somente devem permanecer as embalagens ou recipientes
necessarios para uso imediato.

O rétulo devem conter nome do produto e sua variedade (se houver), a data de
fracionamento, entre outras informagdes, como:

- Devem estar devidamente identificados por meio de etiquetas com caracteres
alfanuméricos (letras e numeros), cédigo de barras, QR Code ou qualquer outro sistema que
permita identificar os produtos de forma Unica e inequivoca, aos registros e informacGes
obrigatdrias para a rastreabilidade de agrotéxicos, conforme Portaria Conjunta SEAG/SESA N2
1-R DE 24/11/2017.

BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

De uma forma geral, as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
utilizados para preparacdo do alimento devem estar em condicGes higiénico-sanitarias
adequadas e em conformidade com as legisla¢Ges especificas.

A 3dgua potavel também precisa estar disponivel para todas as etapas do
processamento.

Os estabelecimentos produtores/industrializadores de frutas e vegetais
minimamente processados devem desenvolver, implementar e manter para cada item
relacionado abaixo, Procedimentos Operacionais Padronizados — POP:

a) Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios.

b) Selecdo dos fornecedores de matérias-primas (frutas e vegetais frescos),
ingredientes e embalagens.

c¢) Controle da potabilidade da agua.

d) Higiene e saude dos manipuladores.
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e) Manejo dos residuos.

f) Controle da higienizac¢do, lavagem e desinfeccdo, das frutas e vegetais frescos.

g) Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos.

h) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

i) Programa de rastreabilidade e recolhimento de alimentos.

j) Controle das temperaturas.

Os POP devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico ou
responsavel legal do estabelecimento, firmando o compromisso de implementacdo, descricdo
detalhada das atividades, monitorizacao, registro, verificagdo e manutencdao dos mesmos. O
cargo e ou funcdo dos responsaveis pela execucdo devem estar especificados em cada POP. Os
funcionarios devem estar devidamente capacitados para execugdo dos POP. Quando aplicavel,
os POP devem relacionar os materiais necessarios para a realiza¢cdo das operacdes, assim como
os equipamentos de protecdo Individual. Os POP devem estar acessiveis aos responsaveis pela
execucdo das operagdes e as autoridades sanitarias. Os POP podem ser apresentados como

anexo do Manual de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos do estabelecimento.

RESPONSABILIDADES E PENALIDADES

Considerando o periodo de pandemia a empresa estd proibida a realizar o
fracionamento de alimentos no préprio estabelecimento, conforme a Portaria 012/2020. No
entanto, se a mesma optar por realizar tais atividades devera assinar o termo de ajuste

responsabilidade (ANEXO 1) e comprometer-se a cumprir essa nota técnica.

A ATUACAO DA VIGILANCIA SANITARIA MUNICIPAL

A Vigilancia Sanitaria do municipio da Serra em suas atividades de fiscaliza¢do
percebeu o aumento da comercializacdo de produtos vegetais minimamente processados em
hipermercados, supermercados e estabelecimentos congéneres. Visando proporcionar um
maior controle na qualidade do produto evitando a contaminacdao do mesmo, e para que sua
comercializagdo esteja de acordo com as legislacdes vigentes, os critérios sanitarios
apresentados nesta Nota Técnica devem ser observados, estando passiveis de apreensdo e

demais penalidades, aqueles produtos e procedimentos em descumprimento com a mesma.
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ANEXO 1

TERMO DE RESPONSABILIDADE

A empresa , nome fantasia ,
localizado na Rua , n2 _  bairro
, CEP: , Serra/ES, inscrita no CNPJ

, representado  pelo responsavel legal

, CPF , tendo como

ramo de atividade principal vem por meio

deste Termo de Obriga¢gdes a Cumprir (TOC) comprometer-se a atender na integra a Nota
Técnica n®: 005/2020, sendo essa considerada necessaria para evitar a disseminagdo de
microorganismos, especialmente o coronavirus (COVID-19). A empresa declara conhecer,
concordar e acatar as solicitagées contidas neste documento, bem como o contetdo da Nota
Técnica. A qualquer momento as autoridades sanitdrias da equipe de vigilancia sanitaria,
poderdo comparecer a empresa sem aviso prévio para fins de monitoramento e verificacdo da
aplicacdo da nota técnica supra. O ndo cumprimento das obrigacdes constantes neste Termo
de responsabilidade configurara infracdo sanitaria, dando ensejo a uma autua¢do de acordo
com a Lei Municipal n°® 2915/2005, aplicando penas previstas na legislacdo. O responsavel pelo
estabelecimento supracitado declara estar ciente do contetdo deste.

Serra/ES, de de 2020.

Nome do Representante Legal da empresa
CPF:

Assinatura
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