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INSTRU(;AO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020
O que €?

Incorporagcao ao ordenamento juridico nacional de um Regulamento
Técnico do MERCOSUL.
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020

"Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre as Condicdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacédo para os Estabelecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econbmico"

Aprovado pela Resolucdo MERCOSUL/GMC n° 80/96
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020

Estabelece os requisitos gerais de
higiene e de boas praticas de
fabricacao para produtos
vegetais, subprodutos e residuos
de valor economico.
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020

Aplica-se a todo estabelecimento
gue elabore, beneficie, processe,
industrialize, fracione, armazene e
transporte de produtos vegetais,
seus subprodutos e residuos de
valor econdmico para 0 consumo
humano, dentre os quais se
Incluem os packing houses de
frutas.
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020

E qual é a novidade?

v' E obrigatdria para o registro no Cadastro Geral de Classificacéo
(embalador, beneficiador ou consolidador de mamao) — IN 09/2019

v' E obrigatéria para todo estabelecimento exportador de maméo para
Uniao Europeia — IN 97/2020

https://www.qgov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
vegetal/reqistro/cgc mapa/listagem-de-produtos-passiveis-de-reqgistro-no-cgc-mapa



https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/registro/cgc_mapa/listagem-de-produtos-passiveis-de-registro-no-cgc-mapa
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020

E qual € a novidade?

v' Comete infracdo o estabelecimento que funcionar sem a infraestrutura
basica exigida ou em condi¢cOes higiénico-sanitarias inadequadas —
Decreto n® 11.130/2022, que alterou o Decreto n° 6.268/2007.
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020

Art. 3° - As acoes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento na importacao e exportacéo dos produtos de origem
vegetal bem como na fiscalizacdo de pessoa fisica ou juridica com
registro no Cadastro Geral de Classificacdo do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -CGC/MAPA, ficarao
condicionadas ao cumprimento das condicdes higiénico-sanitarias
estabelecidas nesta Instrucao Normativa.
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020
E se eu ja tenho uma certificacao?
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fOUAL ANECESSIDADE
DISS0?
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Importancia da Frutas

v'Fonte de nutrientes essenciais para 0 nosso corpo,
tais como as vitaminas, minerais e fibras.



Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA

Existem perigos no consumo de frutas in natura?

v'Bioldgicos
v’ Quimicos -

v" Fisicos
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Contaminacao Microbiana x Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA)

bactérias, virus e parasitas

l

nauseas, vomitos, diarreia, febre
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Contaminacao Microbiana x Prejuizos Econdémicos

» Microrganismos deteriorantes e ndo patogénicos
» Causa desperdicio

» Ameaca a Seguranca Alimentar

» Prejudica o comércio

» Afeta a confianca do consumidor
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Contaminantes Quimicos

v' Residuos dos agrotdxicos
v Micotoxinas

v Metais pesados
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Como controlar os perigos na producao de Frutas?

Boas Praticas Agricolas

Boas Praticas de Fabricacdao (IN 23/2020)
Resfriamento

Armazenamento refrigerado

Uso de revestimentos, a exemplo das ceras
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Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

S&o0 os procedimentos necessarios para obter produtos seguros

Matérias-primas
Ambiente (localizagao; instalagoes) : )
&7 o,
.
Operadores /) \\,.’.
N
Processo iy A_”_gltl
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020
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PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS

CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

IS

REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS)
HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS
REQUISITOS DE HIGIENE NA FABRICACAO

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS-PRIMAS E

PRODUTOS ACABADOS
9 CONTROLE DE PRODUTOS VEGETAIS, SUBPRODUTOS E RESIDUOS DE

VALOR ECONOMICOS

0 N O O

] Matérias-primas [ [Instalacdes [] Boas Praticas de Fabricacao
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3.1 Areas de procedéncia das matérias-primas

3.2 Colheita e producéo

3.3 Armazenamento no local de producéo

3.4 Transporte

3. PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS

3.1.1 Areas inadequadas de producéo, cultivo
ou coheita

3.1.2 Protecéao contra contaminagao com detritos
ou lixo

3.1.3 Protecao contra contaminacéao pela agua
3.1.4. Controle de pragas e doencas

3.2.1 Métodos e procedimentos higiénicos para
colheita

3.2.2 Equipamentos e recipientes

3.2.3 Remocéao das matérias-primas inadequadas
3.2.4 Protecao contra a contaminacao das
materias-primas

Armazenamento em condi¢cdes que garantam a
protecdo contra contaminacao

3.4.1 Meios de transporte

3.4.2 Procedimentos de Manipulacéo
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3. PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS

Local de producao das matérias-primas (frutas)

v" Livre de substancias potencialmente nocivas a saude

Perigos no campo:
v' defensivos e fertilizantes
v dejetos biologicos

v' metais pesados.
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3. PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS

Adubos:

Fonte de contaminac&o quimica, como metais pesados e outros.

Fonte de contaminacéao biologica (falhas na compostagem)
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3. PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS

Higiene no campo

v' Uso de embalagens (contentores, caixas plasticas), limpas, desinfetadas
e empilhadas;

v' As frutas colhidas ndo devem entrar em contato com o solo, fezes de
animais ou esterco;

v Transporte rapido para o processamento;

v' Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser limpos e sanitizados;

v' Meios de transporte devem estar limpos.
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3. PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS

Protecdo contra a contaminacao pela agua

v' Cuidado com a agua de irrigacao

Protecado contra a contaminacao com detritos e lixo

v origem animal, doméstica, industrial e agricola
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

4.1 Instalacoes

4.1.1 Localizacéao
4.1.2 Vias de transito interno

4.1.3 Aprovacao de plantas de edificios
e instalacoes

4.1.4 Equipamentos e utensilios

Abastecimento de agua

Evacuacéo de efluentes e aguas residuais
Vestiarios e quartos de asseio

Instalagbes para lavar maos

Instalacdes de limpeza e desinfeccao
lluminacao e instalacdes elétricas
Ventilacao

Armazenamento de detritos e materiais n&o
comestiveis

Devolucao de produtos
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

Localizacao:

Livre de odores indesejaveis, fumaca,
poeira e outros agentes contaminantes;

Protegida de inundacoes;

Escoamento de aguas pluviais e de

limpeza. Vias de circulagdo com superficie

dura e/ou pavimentada
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

Projeto:

Protecao contra a entrada ou permanéncia de insetos, roedores e/ou
de pragas;

Protecao contra agentes contaminantes (fumaca, poeira, vapor);

Prevencéo da contaminacao cruzada.
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS
Zonas de manipulacao:

v’ pisos, paredes, tetos, portas e janelas

v’ alojamentos, lavabos, vestiarios e quartos de
higiene dos funcionarios

v’ lavatorios localizados entre os sanitarios e a
area de manipulacao de frutas

v’ cartazes indicando a necessidade de lavar
as maos
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

v' Em caso de haver manipulacdo de substancias contaminantes, ou
guando a atividade exigir uma desinfeccao adicional a lavagem,
devem também existir instalacOes apropriadas para a desinfeccao
das méaos.

v" Os insumos, matérias-primas e produtos acabados deverdo ser
colocados sobre estrados ou separados das paredes para permitir
a correta higienizacao da zona.
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

Abastecimento de agua:

v deve ser abundante

v' com um bom sistema de distribuicao

v’ protecao contra a contaminacgao

v’ controle frequente da potabilidade da agua

v' A agua nao potavel deve possuir sistema préprio, sem nenhuma conexao
com as tubulacbes que conduzem agua potavel.

v’ sistema eficaz de escoamento de efluentes e aguas residuais
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

v devolucdo de produtos: os mesmos deverdo ser guardados em
setores separados e destinados especificamente a esse fim, durante
0 periodo necessario para determinar seu destino.
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS
v Local para armazenamento dos residuos soélidos/lixo antes de sua
eliminacao ou retirada do estabelecimento
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

Equipamentos e utensilios

v Material que ndo transmita substancias toxicas, odores nem sabores, nédo
podendo ser absorvente material resistente a corrosao e capaz de resistir a

repetidas operactes de limpeza e desinfeccao;

v" Todos os locais refrigerados, tais como camaras frias, deverao estar
equipados com um termémetro que indique as temperaturas maxima e

minima.
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

Equipamentos e utensilios

v Recipientes para lixo deveréo ser feitos de metal ou
outro material apropriado, devendo estar perfeitamente
identificados.
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4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES / INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETAIS

v' Equipamentos deverao prOJetados de forma a permitir a limpeza e
desinfeccao. ' e
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5.1 Conservacao

5.2 Limpeza e desinfeccéo

5.3 Programa de Higiene e Desinfeccao

5.4 Subprodutos

5.5 Manipulacao, armazenamento e eliminacao de
detritos

5.6 Proibicao de animais domeésticos

5.7 Sistema de combate as pragas

5.8 Armazenamento de substancias perigosas

5.9 Roupas e objetos pessoais
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Produtos de limpeza e desinfeccéao:
v aprovados antes de seu uso pelo controle de qualidade da empresa;
v' identificados e guardados em local adequado;

v’ detergentes e desinfetantes aprovados pelo organismo oficial competente.
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Todo estabelecimento devera estabelecer
um programa de limpeza e desinfeccao

v O lixo devera ser manipulado de modo a evitar a presenca de pragas,
bem como a contaminacéo dos frutos processados e/ou da agua potavel.
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v' Deve-se impedir a entrada de animais a todos os locais onde
existam matérias-primas, material de embalagem ou frutas em
processamento;

v' Devera ser implantado um programa eficaz e continuo de combate
as pragas.
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DEPOSITO
DE
DEFENSIVO

Agrotoxicos, solventes e outras substancias toxicas

v’ deverdo ser etiquetados adequadamente com
um roétulo que informe sobre sua toxicidade e
utilizacao;

v' armazenados em salas separadas ou armarios
fechados com chave;

v' distribuidos ou manipulados unicamente por
pessoal autorizado e devidamente treinado para
tal, ou por pessoas que trabalhem sob a estrita
supervisao de pessoal competente.
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REQUISITOS DE HIGIENE APLICAVEIS A MATERIA-PRIMA:

v’ Isentos de parasitas, microrganismos ou substancias téxicas;

v' Armazenamento devera evitar deterioracao ou contaminacao;

v' Rotacao adequada dos estoques de matérias primas e ingredientes.
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PREVENCAO DA CONTAMINACAO CRUZADA:

As frutas que sofreram algum dano fisico, que néo se prestarem para o
consumo humano, devem ser separadas durante os processos de producao
e colheita (refugo);

Todo o equipamento que tenha tido contato com matérias-primas ou com
material contaminado devera ser limpo e desinfetado antes de ser utilizado
com produtos ndo contaminados.
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PREVENCAO DA CONTAMINACAO CRUZADA:

Trabalhadores envolvidos com a colheita ndo devem carregar nos contentores
destinados a produtos colhidos outros materiais, como alimentos, agrotoxicos,

entre outros;

As pessoas que manipulam matérias-primas com risco de contaminar o
produto processado, ndo deverdo entrar em contato com nenhum produto

final.
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6. Higiene Pessoal e Requisitos Sanitarios

6.1 Instrucoes de Higiene

6.2 Estado de saude

6.3 Enfermidades contagiosas
6.4 Feridas

6.5 Lavagem das maos

6.6 Higiene pessoal

6.7 Conduta pessoal

6.8 Luvas

6.9 Visitantes

6.10 Superviséao
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7.1 Requisitos aplicaveis a matéria-prima
7.2 Prevencao da contaminacao cruzada
7.3 Uso da agua

7.4 Fabricacao

7.5 Embalagem

7.6 Direcao e supervisao

7.7 Documentacéao e registro
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USO DA AGUA:

v Deve-se usar unicamente agua potavel no processamento de
frutos em um packing house;

v’ Para utilizar novamente a agua recirculada, deve-se trata-la;

v O processo de tratamento devera estar sob constante vigilancia.
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PROCESSAMENTO

v" O processamento de frutas devera ser realizado por pessoal
capacitado e supervisionado por pessoal tecnicamente
competente;

v Todas as operacdes, incluindo a embalagem, devem ser
realizadas em condi¢cOes que excluam toda possibilidade de
contaminacao, deterioracao ou proliferacdo de microrganismos
patogénicos.
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

Limpeza x Desinfeccéo

Limpeza - eliminacado de terra, restos de produtos vegetais, po ou outras
matérias indesejaveis.

Desinfeccao - reducao, atraves de agentes quimicos ou metodos fisicos
adequados, do numero de microrganismos no edificio, nas instalacoes,
equipamentos e utensilios, até um nivel que nao permita a contaminacao
dos frutos.
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HIGIENIZACAO DAS FRUTAS:

Lavagem e desinfeccao das frutas - reducao da contaminacéao
superficial, no entanto a aplicacao de tais tratamentos depende da
resisténcia da fruta a agua.

Alguns produtos tém sua vida util reduzida depois de lavados, a
exemplo de morangos e uvas, ja as frutas como o0 mamao podem ser
lavadas com agua potavel e desinfetadas em solucéo.
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HIGIENIZACAO DAS FRUTAS:

Lavagem com agua potavel
Escovacao por um sistema de rolos
Desinfeccao em agua clorada
Aplicacao de cera

Secagem por jatos de ar

Essas escovas devem ser sempre limpas e desinfetadas, pois elas podem
se tornar um meio de disseminacao de contaminantes, bem como a agua
utilizada para a lavagem deve ser trocada com frequéncia.

A solucao de cloro é o desinfetante mais comum, mas ha outros agentes
desinfetantes disponiveis no mercado.
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EMBALAGEM:

Armazenamento em condi¢cOes adequadas de higiene e limpeza, em
locais destinados a esse fim.

O material devera ser apropriado para o produto a ser embalado e
para as condicOes previstas de armazenamento.

As embalagens deverao ser inspecionadas imediatamente antes do
uso, a fim de certificar seu bom estado, devendo ser limpos e/ou
desinfetados, quando for necessario.
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DIRECAO E SUPERVISAO

Deverao ter conhecimentos suficientes sobre 0s principios e praticas
de higiene para o processamento de frutas

DOCUMENTACAO E REGISTRO

Em funcao do risco, deverédo ser mantidos os registros apropriados
do processamento, embalagem e distribuicao e conservados durante
um periodo superior a duracdo minima dos produtos processados
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8. Armazenamento e Transporte de Matérias-Primas e Produtos Acabados

Evitar a contaminacéo e/ou a proliferacéo
de microrganismos

Proteger contra a alteracGes do produto

Proteger contra os danos as embalagens

BenBiop
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Transporte em container refrigerado
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8. Armazenamento e Transporte de Matérias-Primas e Produtos Acabados

Durante o armazenamento:
Inspecéo perioddica dos frutos processados e armazenados

Controle da temperatura e umidade
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9. Controle de Qualidade de Produtos Vegetais

E conveniente que o estabelecimento implemente andlises para controle
da qualidade do fruto processado, a fim de garantir a obtencao de produtos
seguros e com a qualidade desejada.
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Obrigada!

Silvana Correia de Mendonca
Contato: silvana.mendonca@agro.gov.br



