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FLUXOGRAMA TOMATE PELADO INTEIRO & 

TOMATE PELADO EM CUBOS LATAS 3/5 kg 
CONESA PORTUGAL 

 

Recepção/Classificação 

de Tomate fresco

Descarga

1ª Lavagem

Elevador 

2ª Lavagem 

1

3

4

Água tratada
(ver fluxograma em 

PRQ06)

Água potável
(ver fluxograma em 

PRQ06)

2

5

Decantador de 

Pedras
Areias e pedras

6

Matéria-Prima 

não apta

Devolução ao 

fornecedor

Matéria-Prima 

apta

Excedente amostra 

tomate fresco

Destino: Alimentação 

animal

Latas não 

conformes
Destino: 

Reincorporação

Verificação 

Fluxograma – 

Equipa HACCP

Data:

Produto 

contaminado

Destino: auto-

destruição

Removedor de 

ervas

Ervas e restos 

plantas
Destino: Alimentação animal

Selecção 

eletrónica de cor

Calibrador

Peladora e 

separa-peles
Vapor de água

(ver fluxograma em PRQ06)

Seleção manual

Selecção 

eletrónica de cor
Tomate rejeitado B

7

8

10

11
12

13

14

15

16

Seleção 

electrónica de cor

Detetor de metais
PCC 1

FE ≥ 2.0 mm
NFE ≥ 2.5 mm
Inox ≥ 3.5 mm

Codificação

Expedição do 

Produto Acabado

Paletização

Recepção de 

embalagens

Armazenamento de 

embalagens

Latas

Injecção vapor / 

Inversão latas

32 Tampos

38

Paletes – Etiquetas 

- Filme retráctil

Resíduos 

embalagem

Armazenamento 

de Ingredientes

Recepção de 

ingredientes

Adição de Sumo 
(3º efeito Evaporador – linha 

concentrado asséptico)

25

26

27

28

Tanque da Salsina

Resíduos 

embalagem

R
e

s
íd

u
o

s
 

e
m

b
a

la
g
e

m

Enchimento 

volumétrico 

Rototermos

Produto Aberto

Produto Fechado

PCC (Ponto Critico de 
Controlo)

(PC) Ponto de 
Controlo

Armazenamento

35

34
Esterilização
PCC 5 (Tª / Tempo) 

(conforme o tipo produto)

Arrefecimento

33

18

19

20

21

22

23

24

29

30

36

37

39

42

43

Tomate rejeitado A

9

Enchimento de Sumo

PCC 2 Tª 90.5 - 94 ºC; 
PCC 3 (pH ≤ 4,3) R

e
to

rn
o

31

41

Rótulos - Filme 

retráctil -

Cartões - Paletes 

Resíduos 

embalagem

20-03-2020

T
o

m
a

te
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e
la

d
o

 e
m

 

C
u

b
o

s

T
o

m
a

te
 P

e
la

d
o

 

in
te

ir
o

Filtração
Filtro: 1.5 mm

Adição

Ác. Cítrico
Tomate Pelado Inteiro

Adição
Ác. Cítrico, 

Cloreto Cálcio, Sal
Tomate Pelado em 

Cubos

F
il
tr

a
ç
ã

o

F
il
tr

o
: 

0
.4

 m
m

Cravação
PCC 4

Sobreposição e
Altura do gancho corpo 
(conforme o tipo lata)

Elevador 

2ª Lavagem

 (Linha Concentrado)

Trituração

 (Linha Concentrado)

Resíduos 

embalagem

Corte em cubos
PC 1 (Inspeção tamanho 

dos cubos)

Preparação de 

embarque
PC 3 (Inspeção 

embalagens)

Seleção manual

17

Liberação do Produto

PC 2 (Revisão dos 
Parâmetros de Produção)

40

FLUXOGRAMA -   

Tomate pelado inteiro / Tomate pelado em cubos

 em latas 3/5 kg  

Água Destino: ETAR
Água tratada

(ver fluxograma em 

PRQ06)

2

 


