
Fluxograma de produto embalado em latas 

 

Fluxograma de produto embalado em latas (enchimento a quente)

Entradas Área de baixo risco Área de produção fechada
Ponto Crítico de 

Controlo
Saídas

2. Classificação

1. Recepção

Água II 

7. Trituração

3. Descarga

5. Lavagem

6. Selecção manual

8.Cozedura

9. Refinação

Tomate

Produto para 
reprocessamento

Água II

Água I 

4. Selecção automática

17. 
Concentração

Produtos de tomate

Ácido cítrico

Água II

S1. Abertura de sacos

S2. Diluição

S3. Remoção Corpos Estranhos 
(FILTRO)

10. Diluição (Preparação de 
ácido cítrico) *

S4. Remoção Corpos Estranhos  
(MAGNETO) 

11/12. Remoção Corpos 
Estranhos

(FILTRO & MAGNETO)

14. Retenção sumo em 
tanque

* pH correcção sempre que necessário de acordo com a especificação 
do cliente: 3.90<pH<4.50

Água II 

15.Remoção Corpos 
Estranhos  (FILTRO)

16. Remoção Corpos 
Estranhos  (MAGNETO)

Ingredientes S5. Adição ingredientes

S6. Mistura
(Boules)Vapor

Água II 

R2. Diluição 
(mistura em tanque)

R3. Remoção Corpos 
Estranhos (FILTRO)

R4. Remoção Corpos 
Estranhos (MAGNETO)

Resíduos 
(ervas, peles, 

sementes)

R1. Abertura de produto

Peles e 
sementes

13. Tanque solução ácido 
cítrico

 

 



Fluxograma de produto embalado em latas (enchimento a quente)

Entradas Área de baixo risco Área de produção fechada
Ponto Crítico de 

Controlo
Saídas

S6. Mistura
(Boules)

17. 
Concentração

S7. Remoção Corpos Estranhos
(DETECTOR DE METAIS)

22. Pasteurização

PCC
No. 1

18. Retenção produto em 
tanque

19/20. Remoção Corpos 
Estranhos (FILTRO & MAGNETO)

21. Remoção Corpos Estranhos 
(DETECTOR DE METAIS )

PCC
No. 2

26. Enchimento a quente

PCC
No. 3

23. Inversão latas vaziasLatas

24. Esterilização latas vaziasVapor

25. Passagem filtro + adição sal Sal

27. Cravação

PCC
No. 4

28. Inversão latas cheias

Produto final

Recirculação

29. Verificação peso

31.  Holding / arrefecimento

32. Quarantena / 
armazenamento

33. Preparação para expedição

34. Carregamento

35. Transporte

Vapor
Água II

30. Codificação

Resíduos 
embalagem

Produto para 
reprocessamento

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fluxograma de produto embalado em pouch 

 

Fluxograma de produto embalado em pouch (enchimento a quente)

Entradas Área de baixo risco Área de produção fechada
Ponto Crítico de 

Controlo
Saídas

Produtos de 
tomate

S1. Abertura de sacos

tremonha

S2. Remoção Corpos Estranhos 
(FILTRO)

S3. Remoção Corpos Estranhos 
(MAGNETO) 

Água II 

Ingredientes 

S4. Adição ingredientes

Vapor

S10. Remoção Corpos Estranhos 
(DETECTOR DE METAIS )

PCC
No. 2

 S12. Retenção produto em tanque 
(TK2)

S7. Remoção Corpos Estranhos
 (FILTRO)

S9. Pasteurização

PCC
No. 1

S13. Enchimento a quente

PCC
No. 3

S14. Selagem

PCC
No. 4

S17. Holding

S18. Arrefecimento

S21. Quarantena / 
armazenamento

S22. Preparação para expedição

S23. Carregamento

S24. Transporte

Produto final

Água II

Recirculação

S5. Mistura
(Boules)

Filme 
plástico

S15. Detecção  Corpos Estranhos
(DETECTOR DE METAIS)

S16. Verificação peso

Resíduos 
embalagem

Produto para 
reprocessamento

S6. Retenção produto em tanque 
(TK1)

S11. Holding

Recirculação

S19. Codificação

S20. Encartonamento

rejeição

Produto para 
destruição

Recirculação

Vapor

S2A.  Remoção Corpos 
Estranhos (FILTRO)

S8. Remoção Corpos Estranhos
 (MAGNETO)

R1. Abertura de produto

Produto para 
reprocessamento

R2. Remoção Corpos Estranhos 
(FILTRO)

R3. Remoção Corpos Estranhos 
(MAGNETO)

 


