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5.2. Caracteristicas fisico-quimicas:

O percentual de umidade tecnicamente recomendado para o grdo de agai
torrado e moido é de até 5,0%

Somatorio de matérias estranhas, impurezas e/ou fibras do grdo de acai
no maximo de 1,0% ~
6-ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA DE ELABORACAO:
6.1 Aditivos.

N&o poderdo ser usados aditivos durante a fabricagdo, processamento,
preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulagdo do produto.

7-CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS E SENSORIAIS:

7.1. As caracteristicas Microbioldgicas e Sensoriais deverdo ser as prove-
nientes do produto observando-se os limites minimos e maximos fixados
no relatério de pesquisa.

7.1.1. Caracteristicas Microbioldgicas:

O produto deve apresentar as seguintes caracteristicas microbioldgicas:

I - Presencga de E.coli com valores abaixo de 102

II - Auséncia de Salmonella sp.

7.2. O produto Grdo de Agai torrado e Moido, ndo devera conter terra, su-
jidade, parasitas, fragmentos de insetos e pedagos das partes do vegetal.
7.3. Os limites de tolerancia relacionados com as caracteristicas microsco-
picas do produto grdo de acgai Torrado e Moido, foram definidos de acordo
com os parametros fixados pelos relatérios de pesquisa que orienta este
regulamento.

7.4. O produto Gréo de Agai torrado e Moido, ndo devera ter suas carac-
teristicas fisicas, quimicas e organolépticas alteradas pelos equipamentos,
utensilios, recipientes e embalagens utilizados durante o seu processa-
mento e comercializagdo.

7.5. Os limites de toleréncia relacionados com a seguranga alimentar serdo
aqueles definidos pelas legislagdes do Ministério da Saude.

8-RESIDUOS E CONTAMINANTES:

8.1. Residuos de agrotdxicos e outros agentes utilizados na produgdo do
produto deverdo observar os limites estabelecidos em legislagdo especifica.
8.2. Contaminantes inorgénicos deverdo observar os limites estabelecidos
em legislagdo especifica.

9- DO CONTROLE DE ADITIVOS.

9.1 - N&o podera ser utilizado corantes e/ou realgadores de sabor.
10-PESOS E MEDIDAS:

Serd aplicada a legislagdo especifica: PORTARIA N° 157 de 19/08/2002,
regulamento técnico metrolégico, estabelecendo a forma de expressar o
conteudo a ser utilizado nos produtos pré-medidos.

11-EMBALAGEM E ROTULAGEM.

11.1. A embalagem deverd manter as caracteristicas originais do produto
e ser resistente ao manuseio e transporte.

11.2. O rétulo do produto Gréo de Agai Torrado e Moido devera ser previa-
mente aprovado pela ADEPARA e constar em cada unidade em caracteres
visiveis e legiveis, os seguintes dizeres:

I - O nome do produtor ou fabricante;

II - O enderego do estabelecimento de produgdo;

III - O nimero do registro do produto na Adepara;

IV - A denominagdo do produto;

V - A marca comercial;

VI - Os ingredientes;

VII - O conteldo, expresso na unidade correspondente de acordo com
normas especificas;

VIII - o prazo de validade e data de fabricagdo;

IX- A produto quando acrescido de sal, agucar e outros, deverd conter em
seu rétulo a expressdo “Com Sal”, “Com Aglcar” e “Outros”.

X - O produto Grdo de Agai Torrado e Moido, produzido no Estado do Pard,
deverd conter em seu roétulo “Produzido no Estado do Pard” e Industria
Brasileira. .

12-DISPOSICOES FINAIS:

12.1. A presente norma aplica-se, no que couber, ao produto Gréo de Acgai
Torrado e Moido produzido, proveniente da semente da palmeira Euterpe
oleracea Mart, pois foi comprovada sua inocuidade alimentar.

12.2. O produto Grdo de Agai Torrado e Moido, fica caracterizado como
produto vegetal, ndo tendo caracteristicas ou finalidades terapéuticas ou
medicamentosas.

12.3. Os casos omissos e as duvidas suscitadas na execugdo desta Portaria
serdo resolvidos pela Agéncia de Defesa Agropecudria do Para.

. . ANEXOII .
EXIGENCIAS BASICAS PARA A CONSTRUCAO E ~
FUNCIONAMENTO DE ESTABELECIMENTO PRODUTOR DE GRAO
DE ACAI TORRADO E MOIDO.

1- Introdugdo: A qualidade do produto Grdo de Acai torrado e moido,
inicia-se na qualidade da matéria-prima e na implantagdo do local onde
serd produzido, dos tipos de equipamentos, instalagGes, fluxograma de
produgdo e dos procedimentos de selegdo, limpeza, secagem, torrefagéo,
trituragdo, moagem e embalagem.

2 - Objetivo: preservar a qualidade e integridade do produto grdo de
Acai torrado e moido produzido no Estado do Pard, evitando a contami-
nagdo direta, cruzada ou até mesmo a adulteragdo do produto por meio
das superficies dos equipamentos, utensilios, instrumentos de processo e
manipuladores, assegurando assim, que o produto, seja produzido sem
perigo para a saude publica.

3 - Localizagao dos estabelecimentos

-0 estabelecimento deverd estar longe de areas sujeitas a odores indese-
javeis e que ndo estejam expostas a inundagdes;

-Dispor de fonte de energia compativel com a demanda da atividade;
-Deve estar situado longe de quaisquer criagdes de animais domésticos,
podendo ser area urbana ou rural, desde que tenha esgoto coberto e dgua
potavel;

-A area onde se localiza o prédio deve estar isolada por cercas, muros ou
outros recursos similares.
-As vias de transito que se encontrarem dentro do seu limite de area de-
verdo ter uma superficie compacta e/ou pavimentada, estando apta para
o tréfego de veiculos.
3.1 - Prédio:
O prédio deverd ser construido em alvenaria e ter as seguintes caracte-
risticas:
-Os prédios e as instalagdes devem ser de alvenaria e sanitariamente adequadas.
-As instalagGes devem ser projetadas de forma a permitir a separagdo por
dependéncia, através de diviséria em alvenaria e outros meios eficazes
que visem o cancelamento de operagdes que possam causar contaminagdo
cruzada;
-Dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de ventilag&o su-
ficiente em todas as dependéncias;
-0 fluxograma de produgdo deve permitir a limpeza facil, adequada e fun-
cional, que facilite a inspegdo sanitaria do produto produzido;
-As aberturas como portas e janelas, localizadas na drea de manipulagdo
do produto, devem estar dotadas de telas de protegdo que ndo permitam
a entrada de insetos;
-As portas e janelas deverdo, de preferéncia, ser de material metélico para
facilitar a higienizagdo;
-Os cantos de paredes deverdo ser de preferéncia arredondados para evi-
tar o acumulo de residuos e sujeiras, bem como facilitar a limpeza;
-Deve dispor de local apropriado para a deposigdo de residuos industriais,
de forma que ndo atraia insetos, roedores, passaros etc.
-Se o estabelecimento trabalhar com caldeiras de vapor, esta devera estar
em area prépria e isolada, atendendo as normas de seguranca;
-Uma vez registrado o estabelecimento, sé podera ocorrer modificagdo em
sua instalagdo e/ou equipamento mediante autorizagdo prévia da ADEPA-
RA, sob pena de infragdo.
3.1.1- Area de Recepgdo e Limpeza:
Destinada ao recebimento da matéria-prima oriunda do campo, o qual
devera passar por todo processo de limpeza, desfibramento e higienizagdo.
Area que deve ser isolada do processamento.
3.1.2 - Area de Processamento, Uniformizagdo e Embalagem:
Deverd conter bancada para a uniformizagdo. Os equipamentos utilizados
na secagem e, torrefagdo. Moagem e envase deverdo ser em ago inoxida-
vel ou outro material aprovado pela Adepara e os manipuladores devem ter
nogBes em Boas Praticas de Fabricagdo.
3.1.3 - Area de Depésito e Armazenamento:
No depdsito os recipientes contendo Grdo de a Agai torrado e moido enva-
sado, serdo armazenados de forma que evite o contato direto com o chéo,
impurezas e animais domésticos.
3.1.4- Escritério: A drea administrativa devera estar isolada do fluxograma
de produgéo.
3.1.5 - Vestidrios e Instalagdes Sanitarias:
As instalagBes sanitérias, de uso do pessoal envolvido na fabricagdo do
produto, deverdo estar isoladas dos locais produgdo e armazenamento,
ndo sendo permitido o acesso direto e comunicagdo das instalages com
estes locais.
4 - Higienizagdo do Estabelecimento:
Como toda industria alimenticia, tanto as instalagdes quanto os equipa-
mentos e utensilios devem ser devidamente higienizados antes, durante
e apds a jornada de trabalho e/ou ao fim do dia, como exigéncia maior,
os equipamentos devem ser de ago inoxidavel ou outro material aprovado
pela Adepara.
Todos os equipamentos e utensilios usados nas areas de manipulagdo que
possam entrar em contato com a matéria-prima e produto deverdo ser
constituidos de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores
e sabores. Devem ser impermeabilizados, bem como resistentes a corro-
sdo e a repetidas operagbes de limpeza e desinfeccdo;
E proibido o uso de madeiras e outros materiais que ndo possam ser limpos
e desinfetados adequadamente.
5 - Higiene Pessoal:
Na area de produgdo devem ser previstas instalagdes adequadas e con-
venientemente localizadas para a lavagem e a secagem das m&os sempre
que assim exigir a natureza das operagGes. Deve-se dispor de elementos
adequados para a limpeza das méaos, cuja secagem deve ser estritamente
higiénica. Todos os funcionarios, que trabalham nas dreas de manipulagdo
dos produtos, deveram trajar uniformes, conforme legislagdo especifica,
bem como manter a maxima higiene pessoal, conhecer as Boas Préticas de
Fabricagdo, Boas Praticas de Manipulagdo e ter carteira de saude.
6 - Destino dos Residuos Téxicos, Liquidos e Sélidos:
Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de efluentes e
aguas residuais, e deve ser mantido a todo o momento, em bom estado
de funcionamento. Todos os condutos de escoamento, incluido o sistema
de esgoto, devem ter capacidade suficiente para suportar cargas maximas
e devem ser construidos de maneira a evitar a contaminacdo do abasteci-
mento de dgua potavel.

7 - Abastecimento de Agua:

A agua devera ser potavel e em abundancia, livre de impurezas e sua qua-
lidade devera ser monitorada constantemente por exame bacterioldgico.
8 - Mdo-de-obra:

A quantidade de m&o-de-obra para a agroindUstria estd em fungdo da sua
capacidade de produgdao.

9 - Registro do estabelecimento na ADEPARA:

O registro é realizado por unidade de estabelecimento, ou seja, por ende-
reco de localizagdo, e de acordo com a atividade desenvolvida. Tem vali-
dade em todo o Estado do Para e deve ser renovado a cada trés anos, por
solicitagdo formalizada do registrado.



