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Introducao

Cada industria, de acordo com as suas particularidades, tem suas necessidades e consideracdes no
gue se refere a seguranca alimentar e a qualidade ambiental. As empresas vitivinicolas, desde 1 de
Janeiro de 2006, tem por base de orientagdo o disposto no Regulamento (CE) n2 852/2004 de 29
de Abril de 2004, que enumera os requisitos a cumprir no que se refere a pessoal, instalacdes,
meios de transporte, equipamentos, abastecimento de agua e tratamento de residuos.

O Manual de Boas Praticas é uma ferramenta imprescindivel a qualquer ambiente de
manipulagdo, armazenamento, comercializagdo e transporte de alimentos e bebidas. Tem por
finalidade auxiliar a todos os envolvidos, direta e indiretamente, no que se refere a pratica
adequada, higiénica e segura a fim de oferecer ao consumidor alimentos em perfeitas condigdes
de consumo, por meio do cumprimento das regras dispostas na regulamentacdo a que se
enqguadra.

O manipulador de alimentos, bem como todos os envolvidos na cadeia de produgao, desempenha
funcdes de grande responsabilidade e importancia a fim de garantir a seguranga alimentar e
prote¢ao a saude do consumidor. De maneira igual, o respeito pelas questdes ambientais se torna,
cada vez mais, essencial de forma a limitar os impactos ambientais negativos. Fornecer orientacao
pratica sobre a realizagdo de uma politica ambiental inovadora, dirigida a sustentabilidade e
medidas estratégicas direcionadas se torna cada vez mais essencial para a competitividade da
industria alimentar.

Principios de Organizacao
No que se refere aos principios de organizagao adotados deve-se considerar as boas praticas de

produgdo e gestdo através do desenvolvimento de politicas e procedimentos de verificagao, de
acordo com a legislagao em vigor.

Guia de regras gerais de verificagdo

) Estabelecer e documentar os procedimentos nas areas relacionadas com as boas
praticas;
) Estabelecer, documentar e cumprir os procedimentos de limpeza e desinfecgao, de

forma a garantir que o material é limpo e que a contaminagao do produto com residuos de
acdes de limpeza e desinfecgdo é evitada;

) Definir as fungdes e responsabilidades, de forma clara, de cada colaborador
envolvido, bem como oferecer o treinamento devido e necessario a execucdo das tarefas
atribuidas no que diz respeito a produgdo e controle;

) Desenvolver politicas e procedimentos que possam minimizar os impactos no meio
ambiente como, por exemplo, praticas de reciclagem e reutilizagao de material;



Seguranca Alimentar

Orientar, bem como encorajar, os colaboradores a informar sobre o ndo cumprimento das boas
praticas de manipulacdo e ambientais, bem como situa¢des de risco, quer para o colaborador,
guer para o produto em questao.

O termo “Seguranca Alimentar” pode ser definido como a pratica capaz de assegurar que os
géneros alimenticios sdo seguros, ou seja, que nao causam nenhum dano a curto, médio ou longo
prazo, a saude de todos os consumidores, incluindo os mais sensiveis e que, por outro lado, ndo se
encontram improéprios para o consumo humano por motivos de contaminagao interna ou externa,
deterioracdo, putrefacdo ou decomposicao (Rodrigues, 2009).

A Seguranga dos Alimentos remete para a auséncia de perigos nesses mesmos alimentos, que
possam prejudicar a saude do consumidor. Um perigo é definido como um agente quimico fisico
ou bioldgico que ao estar presente pode causar efeitos adversos na saude. Estes efeitos podem ter
consequéncias cronicas ou agudas (Correia, 2013).

A garantia da Seguranga dos Alimentos envolve trés pontos:

) Evitar a contaminagdo dos alimentos durante toda a cadeia alimentar;
) Prevenir o desenvolvimento e propagagao de contaminagdes iniciais;
N Remover eficazmente os possiveis perigos.

Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius (do latim Lei ou Cddigo dos Alimentos) é uma coletanea de normas
alimentares adotadas internacionalmente e apresentadas de modo uniforme. Inclui ainda
disposi¢des de natureza consultiva na forma de cddigos de praticas, diretrizes e outras medidas
recomendadas, destinadas a alcancar os objetivos do Codex Alimentarius.

A Comissao do Codex Alimentarius considera que tais cddigos de praticas poderiam ser utilizados
como listas de verificagdo (check list) de requisitos por autoridades nacionais encarregadas do
controle dos alimentos. A publicagdao do Codex Alimentarius tem por objetivo orientar e promover
a elaboragao de definicdes e o estabelecimento de requisitos aplicaveis aos alimentos, auxiliando
a sua harmonizacao e, conseqlientemente, facilitando o comércio internacional.

Definicoes

Para efeito deste CAdigo, as seguintes expressdes sao definidas como:

) Adequagao dos alimentos: Garantia de que os alimentos sdao aceitdveis para o
consumo humano de acordo com o uso a que se destinam.
) Contaminagdo: A introdugdo ou a presenga de contaminante nos alimentos ou no

meio ambiente alimentar.



) Contaminante: Qualquer agente bioldgico ou quimico, matéria estranha ou outras
substancias ndo intencionalmente adicionadas ao alimento que possam comprometer a
seguranca e a adequacao dos alimentos.

) Desinfec¢ao: Redugdao do numero de microrganismos no meio ambiente, por agentes
quimicos e ou métodos fisicos, em um nivel que n3ao comprometa a seguranga ou a
adequacgdo do alimento.

) Estabelecimento: Qualquer edificagdao ou area, na qual o alimento é manipulado,
incluindo os arredores submetidos ao mesmo controle.
) HACCP: Sistema que permite identificar, avaliar e controlar os perigos que sdo

significativos para a seguranga do alimento.

Implantacdo, higienizacdo e controlo

As possiveis fontes de contaminacdo do ambiente devem ser consideradas. Em particular, a
producdo primdria dos alimentos ndo deve ocorrer em areas onde a presenca de substancias
potencialmente perigosas pode resultar em um nivel inaceitdvel de tais substancias no alimento.

Ambiente
N Todas as vias e passagens de acesso devem estar, em todas as circunstancias, isentas
de lixo, embalagens vazias, matérias-primas e produto acabado;
N Devem ser tomadas medidas para evitar a queda de particulas no vinho e a formacao

de condensacdo (umidade) e de bolores nas superficies (teto, paredes, chdo, depdsitos e
equipamentos) na adega;

) As instalagdes devem ser mantidas limpas e sem depdsitos de lixo;

) As instalagdes devem possuir pontos de distribuicdo de agua;

N O piso, paredes e o teto devem ser conservados e sem rachaduras, goteiras,
infiltragdes, mofos e descascamentos;

N As instalacbes devem permitir uma limpeza e desinfeccdo adequadas e prevenir a

acumulagdo de sujidade. Pavimentos, paredes e portas devem ser mantidas em boas
condigdes e facilmente lavaveis e desinfetaveis;

N Os pavimentos devem ser construidos com materiais impermeaveis, resistentes,
antiderrapantes, lavaveis e nao téxicos, de forma a permitir o escoamento adequado das
superficies e a ndo acumulacao de sujidades;

N A escolha do produto de limpeza ou desinfeccdo deve ser feita em funcdo da
superficie a limpar, do tipo de sujidade, dos microrganismos a eliminar e do modo de
aplicagao.

) Implantagdao de um programa de controlo de infestagdes para impedir a entrada de
insetos e outros animais nos edificios e nas areas envolventes, a sua eficacia deve ser
fiscalizada;

N Quando as areas de recepg¢do e fermentacao funcionarem no exterior, devem ser
tomadas medidas especiais para garantir que essas areas ndao tém lixos, tém bom
escoamento (o escoamento ndo deve ser efetuado para a zona de producdo) e sdo
planeadas de forma a permitir o facil acesso e limpeza;



) A adega deve possuir um rapido escoamento das aguas, no entanto é de evitar o
escoamento direto até ao exterior, deve assim existir uma rede de esgotos densa, limitando
a distancia entre a zona de trabalho e os coletores;

) Para facilitar o escoamento o pavimento deve ter uma inclinagdo de 2 a 3% no
sentido dos coletores, bem como deve estar garantido o escoamento por gravidade de todas
as tubagens e maquinarias presentes na adega;

Equipamentos e utensilios

N Limpar e desinfetar, em local indicado, todo e qualquer equipamento que esteja em
contato com uva, mosto ou vinho, antes e imediatamente apds o seu uso;

N As superficies em contato com o vinho ou as suas matérias-primas, incluindo os
equipamentos, devem ser construidas em materiais lisos, lavaveis e ndo téxicos;

) Os dispositivos adequados para a limpeza e desinfec¢ao dos utensilios e dos
equipamentos de trabalho devem ser de facil limpeza e constituidos por materiais
resistentes a corrosao, e abastecidos de agua potavel quente e fria;

N Todo o equipamento deve ser apropriado para o fim desejado;

N Os equipamentos devem ser mantidos em boas condicdes de arrumacao,
conservacdo e limpeza, de modo a reduzir ao minimo qualquer tipo de contaminacdo. As
soldaduras devem ser lisas, os cantos arredondados e todas as superficies de contacto com o
vinho ou a matéria-prima devem ser acessiveis a limpeza e desinfeccao;

N Os equipamentos devem ser instalados de modo a facilitar o funcionamento,
reparagao e limpeza;
) Apds a limpeza, todo o equipamento deve ser enxaguado com agua potdvel. O

equipamento deve possuir um sistema de drenagem. Se o equipamento nado for utilizado
imediatamente deve ser drenado para ficar seco;

N As cubas de fermentacdo devem permanecer sempre fechadas, exceto apenas
guando estao em funcionamento.

Manipulagéo, armazenamento e transporte

Alguns procedimentos devem ser estabelecidos para o perfeito funcionamento e seguranga.

) Selecionar os alimentos e os ingredientes alimenticios com a finalidade de separar
todo o material que perceptivelmente ndo esteja apto ao consumo humano;
N Eliminar, de maneira higiénica, todo o material rejeitado e proteger alimentos e

ingredientes alimenticios da contaminagdo de pragas, contaminantes quimicos, fisicos ou
microbioldgicos ou outras substdncias indesejaveis durante a manipulacdo, o
armazenamento e o transporte;

) Todas as areas de armazenamento devem ser regularmente inspecionadas devido a
possibilidade de contaminagdo cruzada entre matérias-primas e o produto acabado,
nomeadamente com materiais toxicos;

) A area de engarrafamento deve ser bem ventilada e iluminada para garantir o
escoamento de gases e de vapor dos equipamentos de lavagem e engarrafamento;



) Todo o derramamento de vinho deve ser imediatamente limpo com recurso a
procedimentos apropriados;

N O equipamento de enchimento e rolhamento devem ser concebidos de modo a
evitar danos nas garrafas, particularmente no gargalo e na zona de abertura;

) Maquinas e equipamentos devem ser alvos de inspegdes periddicas. A empresa deve
fazer um registro destas operagdes de manutengao;

N Deve-se ter cuidado para evitar, ao maximo, a deterioracdo e a decomposicao dos
alimentos, por meio de medidas apropriadas, como o controle de temperatura e umidade,
dentre outros.

Limpeza, Manutengdo e Higiene Pessoal

InstalacGes e procedimentos devem ser apropriados para garantir que toda operacao
necessaria de limpeza e manutengao seja realizada de forma eficaz e seja mantido um grau
apropriado de higiene pessoal.

) Esteja sempre limpo. Tome banho diariamente. Ha micrébios espalhados por todo o
nosso corpo. A maior quantidade esta no nariz, na boca, nos cabelos, nas maos (inclusive
unhas), nas fezes, no suor e no sapato;

N Use cabelos presos e cobertos com redes ou toucas. Nao use barba. Os cabelos
devem ser mantidos presos para evitar que caiam sobre os alimentos;
) O uniforme deve ser usado somente na area de preparo dos alimentos. Troque seu

uniforme diariamente, pois ele deve estar sempre limpo e conservado. Retire brincos,
pulseiras, anéis, alianga, colares, relégio e maquiagem. O uniforme pode servir de transporte
de micrdbios patogénicos para o interior da area de preparo dos alimentos, contaminando-
os. Os adornos pessoais acumulam sujeira e micrébios, além de poderem cair nos alimentos;
) Lave bem as maos antes de preparar os alimentos e depois de usar o banheiro, de
atender o telefone e de abrir a porta. Na area de preparo, a pia para lavar as maos ndo deve
ser a mesma para a lavagem dos vasilhames. Mantenha as unhas curtas e sem esmalte.
Lavar as maos é uma das melhores formas de evitar a contaminacdo dos alimentos por
micrébios patogénicos. A maioria das pessoas ndao gasta nem 10 segundos para lavar as
maos. Atengdo: uma boa lavagem deve durar mais que 20 segundos;

N Preste atencdo para ndo fumar, comer, tossir, espirrar, cantar, assoviar, falar demais
ou mexer em dinheiro durante o preparo de alimentos. Como a grande quantidade de
microbios patogénicos é encontrada na boca, no nariz e nos ouvidos, fumar, tossir, espirrar,
cantar, assoviar ou até falar demais pode contaminar os alimentos;

N Se estiver doente ou com cortes e feridas, ndo manipule os alimentos. Fagca sempre
os exames periddicos de saude. A pessoa doente (com diarréia, vomito, gripe, dor de
garganta ou conjuntivite) apresenta um alto nimero de micrébios patogénicos em seu corpo
que pode facilmente contaminar os alimentos. Os machucados como cortes, feridas e
arranhdes também tém um alto nimero de micrdbios patogénicos.



Equipamentos de seguranga

Equipamentos de protegdo individual
Sao todos os dispositivos destinados a proteger contra riscos que ponham em causa a saude
e a integridade fisica de quem trabalha em laboratérios ou adegas. Os equipamentos de
protecdo individual devem ser confortaveis, resistentes e leves.

Bata

Oculos de protecdo
Mascara

Luvas

~ O S

Equipamentos de protegdo coletiva

Todos os trabalhadores devem ter conhecimento quais sao os equipamentos de emergéncia
disponiveis nos locais de trabalho.

Extintores

Manta anti-fogo

Lava-olhos

Chuveiro de emergéncia
Caixa de primeiros socorros
Balde de areia

Botao de alarme

Planta de emergéncia
Sinaléticas

N~ O o S S S S SN S~



Fluxograma Geral de Producao do Vinho
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O fluxograma acima demonstra em resumo os processos de vinificagado de uma forma geral.

Processos

Remontagem

E a operagdo que consiste na movimentagido do mosto por bombeamento, com aspira¢io da
parte inferior e elevacdo pela parte superior da cuba, da maneira a que o liquido irrigue toda
a superficie exterior da manta, esta operacdo pode ter arejamento ou nao.

Como referido anteriormente a higienizacao de qualquer setor alimentar e crucial para uma
boa qualidade do alimento ou bebida, com isto o vinho ndo foge a regra. Nesta operacdo é
essencial existir uma bomba funcional e mangueiras higienizadas, tais como o balseiro.
Deve-se fazer sempre uma higienizacdo antes da utilizacdo, logo depois e sempre que
necessario: Colocar o produto dentro da cuba bem fechada, com o auxilio de uma pinha e
das mangueiras e a bomba bem colocada. Colocamos também um pouco de dgua para



ajudar o produto a circular dentro da cuba, este processo tem duragdo de 20 minutos, no
final é passar muita dgua para retirar todos os residuos da cuba.

Fermentagdo maloldatica

Apds a fermentacdo alcodlica, temos a opgao

de realizar a fermentacdo malolatica, que o o 0

consiste na transformacdo do acido malico em Ho)k/'}("” ‘ St
o

I
OH

ACIDO MALICO ACIDO LATICO

acido latico, por bactérias. Como é uma
fermentacdo espontanea, ela deve ser
interrompida logo apdés a finalizacdo da TS
fermentacdo alcodlica. Essa interrupcdo pode : D :
ser realizada com a adicdo de anidrido

sulfuroso (SO2), que é o conservante mais utilizado no mundo do vinho. Tem como objetivo
a diminuicdo de acidez do vinho, necessita de um controle de temperatura que varia de
acordo com o tipo de vinho, agrega maciez, complexidade e diferentes aromas e sabores,
com destaque para as notas amanteigadas. Esta operacdo pode ocorrer em dois locais
diferentes, tais como: Cuba de inox e Barril de madeira.

composto
aromatico
ligado ao aglcar

. composto
aromético
A liverado ¥y

S Dy
)

CO;
Diacetil
Esteres

Acido Acético

N Em cubas de inox, passasse agua para amolecer, num balseiro coloca-se dgua e o
produto de desincrustacdo para retirar todo sarro, com a ajuda de uma pinha na parte
superior da cuba e com as mangueiras e a bomba na posi¢cdo adequada coloca-se o produto
a fazer efeito por 15 minutos. De seguida retira-se e passa-se muita agua para retirar muito
bem o produto. Uma ma higienizagao estraga todo o trabalho feito para tras.

N Nas barricas opta-se por fazer com ozono, é um potente agente oxidante que destroéi
rapidamente virus, bactérias, fungos e bolores. Ao contrario dos outros desinfetantes este
ndo deixa qualquer tipo de residuo ou contaminacdo, ndo prejudica a madeira e pode ser
aplicado por combina¢dao com o ar como com agua.

Trasfega

Consiste em mudar um vinho de uma cuba para outra. Com a ajuda de bomba de trasfega,
mangueiras e lanterna. Nesta operagao como anteriormente tem de estar tudo higienizado e
o grande rigor é nao deixar passar borras, para que o nosso vinho nao fique novamente
“sujo”. No final desta tarefa a nossa cuba encontra-se cheia de residuos. Primeiramente
higieniza-se desincrustante e de seguida com produto de higienizacdo, tendo sempre em
atencdo em enxaguar com agua abundante.



Filtragdo

A filtragdo é para retirar as microparticulas e para a estabilizagao microbioldgica do vinho. Os
tipos de filtro mais usados sdo: a terra (normalmente sdo a vacuo); a placas, ou lenticulares.
Os materiais sdo o filtro de terras; as bombas de trasfega; a botija de azoto; e as terras de
filtracao.

Engarrafamento

Trabalhos efetuados antes do engarrafamento

a) No vinho

A unificagao do vinho que se encontra nas cubas é feita no fim da vinificagao.
Antes do engarrafamento, a sua montagem racional permite ainda melhorar o
produto acabado.

O controlo do vinho das cubas e dos loteamentos faz-se em dois tempos: por
degustacdo ou por andlise. Por analise deve incidir sobre a acidez total e volatil,
os teores de SO2 livre e total e também as quantificagdes de bactérias e das
leveduras.

b) No material

O engarrafamento necessita de uma filtragao final, realizadas sobre placas e
membranas.

No primeiro caso, a pressao influéncia a qualidade do resultado final. Esta deve
de ser baixa (nunca superior a 0,5 bares) e regular. Nos filtros de membrana, a
pressao nao influencia a qualidade. O que importa, como todas as filtragdes, é a
pré-clarificagao.

Os filtros, as bombas de regulacdo de pressdo, as tubagens e os recipientes de
recepgdo sao lavadas e desinfetadas. As garrafas, mesmo novas, sao enxaguadas
e escorridas. As que foram recuperadas devem ser desinfetadas. Formas e
cores sao muitas vezes impostas pela origem do vinho.

A escolha da rolha é dificil, devido a diversidade de oferta. Existem varias classes,
mas

as qualidades exigidas sdo a flexibilidade, a auséncia de gosto e o fecho
complicado.

Trabalhos efetuados apds o engarrafamento

Algumas garrafas sdo objetos de controlo microbiolégicos (leveduras e
bactérias), analiticos e gustativos (paladar).

Se houver varia¢gdes nos resultados, é necessdrio investigar as causas a fim de
eliminar, para melhorar o trabalho de engarrafamento.



Algumas garrafas sao depositadas num local fresco. As nao etiquetadas sao
colocadas ligeiramente inclinadas para que o vinho figue em contacto com a
rolha. Para uma maior solidez entre as primeiras camadas, intercalam-se ripas,
gue vao sendo cada vez mais espacadas. As garrafas serdo arranjadas em funcao
de procura.

Depois do produto finalizado, procede-se entao ao enchimento de garrafas.

Garrafas

Limpeza e Higienizac¢ao

Enchimento

Rolha

Linha de Engarrafamento

Cépsula

Rétulos

Embalagem (Caixa | Opcional)

Abordagem das diversas fases da linha de engarrafamento

a. Linha de garrafas

As garrafas sdo colocadas na passadeira para que o engarrafamento comece, ou
seja, é bastante importante que nesta drea ndo falte garrafas para que a linha de
engarrafamento ndo pare ao longo da sua atividade.




b. Limpeza e Higienizag¢ao

Mesmo que as garrafas sem novas tém que ser postas na lavagem, pois a
higienizagdo em enologia é de extrema importancia, tanto para o produtor como
para o consumidor.

As garrafas sao lavadas em maquinas proprias que colocam o recipiente em
contato com a solugdo detergente aquecida para aumentar o efeito e, assim,
separar e eliminar os detritos existentes. Apds isso, sdo lavadas e enxaguadas em
jatos de dgua, a temperatura decrescente para evitar choques térmicos.

C. Enchimento

Este processo consiste em colocar na garrafa certa quantidade de vinho. O
volume de vinho introduzido dependera do modelo | tipo de garrafa.

As enchedoras utilizam gas inerte, para substituir o ar das garrafas, o que limita o
contato do vinho com o oxigénio.

d. Rolha

A rolha de cortiga tem como principal fungao proteger o vinho de contaminagdes
microbianas e das oxidac¢des; é a rolha mais usada para conservagdo de vinho por
um grande periodo.

A operagao depende do formato do bico da garrafa, da maquina arrolhadora e
do tipo de rolha.

A colocagdo da rolha na garrafa deve ser feita sem danifica-la, evitando que haja
possibilidade da entrada de ar e consequentes de oxidagao do vinho.

Ha diversos tipos de arrolhadoras: as automaticas, as semi-automaticas e as
manuais.

e. Linha de garrafas

Este processo serve para as garrafas passarem de uma maquina para a outra.
Realiza a transi¢do das garrafas.

f. Capsulagem

Esta operagao tem por finalidade encobrir o bico da garrafa, para evitar possiveis
contactos do ar com o vinho, melhora a estética e também embeleza a garrafa.

g. Rotulagem

Entende-se por rotulagem, as mengdes, as indicagdes, as marcas de fabrico ou de
comércio, imagens ou simbolos que figurem qualquer garrafa, e ostentam as
seguintes indicacOes obrigatdrias:

» Denominagdo da categoria do produto;
) Indicagdo geogrifica;
) Titulo alcoométrico volimico adquirido;



) Indicagdo da proveniéncia:
» Nome do produtor;
) Indicagdo do teor de agucar.

A garrafa é mecanicamente rotulada (rétulo, contra-rétulo e/ou gargantilha).

Os rotulos sdao fundamentais no contacto visual entre a garrafa e o consumidor,
sao muitas vezes decisivos na escolha de compra, também s3o importantes para
a imprensa ou publicidade genérica.

h. Setor de garrafas finalizadas

As garrafas ja capsuladas e rotuladas, estao prontas a serem postas em caixas se
for o caso.

i. Encaixotamento
Neste processo as garrafas estdao prontas para serem postas em pallet. Cada

empresa tem o seu esquema para que as caixas sejam postas no pallet e leve um
determinado numero de caixas.

Plano de higienizacado

Quadro com as atividades | Equipamento e Utensilios | Superficies

Atividade Utilidade Area de Aplicacio

Transfega Balseiros | Bomba | Mangueiras | Cuba Plastico | Aco revestido | Plastico | Inox

Filtracdo Bomba | Mangueiras | Cuba Aco revestido | Plastico | Inox
Engarrafamento Linha de engarrafamento Aco revestido | Borracha |Inox

Maquinas de pressdo | Lavadoras de pavimento

p ;. Ci to Brut
| Aspiradores de pé e Liquidos Imento bruto

Pavimento




Orientagdo de uso de acordo com a superficie

Inox

Alcalinos Fortes

Acido Fosférico e Nitrico

Clorados Em Meios Basicos ou Acidos Fracos

Plasticos

Acidos; Alcalinos corados e fortes

Alcalinos e Alcalinos fortes

Aco | Cimento revestido

Alcalinos Clorados

Acidos
Alcalinos e Baixa Temperatura
Borracha -
Clorados e Acidos Fracos
Plano de Higienizagdo
Plano de Higienizacao
Limpeza Cuidados de
Nome do . P - Frequéncia T°Cde Tempo de utilizagdo .
Desinfec¢do Dosagem ~ . % Riscos
Produto - da operagdo Armazém contato Uso
Manutengao -
Obrigatério
Luvas;
Cubas; Ago 10 min. a vestuario de
. - inox e circular na protegao; Corrosao
P3-Vino Destartariza¢do D|Iu,|do revestido e 5°Ca40°C cuba com protegao Cutanea,
DETL em agua . . .
cimento ajuda da ocular; Categoria 1
bruto bomba Protec¢do
facial.
Corrosivo para
Inox; 15 min metais, Categoria
P3-Oxonia . N Diluido aluminio e . . ’ o , ates
. Desinfec¢do , 0°Ca30°C em Luvas e viseira. 1; Liquidos
Active em agua ago
contato comburentes,
estanhado .
Categoria 2
Vestudrio de .
Aco inox; protec¢do; corrosivo para
- 60 INOX; 15a30 . metais, Categoria
. Detergente e Diluido aluminio; o o . protegao T
P3-Steril . . L .. 0°Ca45°C min. em 1; Liquidos
desinfetante em agua Plasticos; ocular;
contato ~ comburentes,
Borracha Protegao .
Categoria 2

facial.




Aco inox;

P3- Desincrustante Diluido - (-)20°Ca 10 min em Luvas, dculos e . -
. R , Plastico; R - . Nocivo e irritante
Horolith V e Limpeza em agua o 40°C contato protecdo facial
ceramica
Tabela resumo
QUADRO RESUMO
Cubas Maquinas de pressao
Pinhas e torniquetes de lavagem
Espumas
Equipamentos | Utensilios =~ Mdaquina de pressao
Espumas
Submersao
Pavimentos e paredes Maquinas de pressao
Aspiradores de pds e liquidos
Lavadoras de pavimento
Tubagens e mangueiras Utilizacao de sistemas de circulagao fechado.
Anexos
Andlise Periddica | Técnica e Sensorial | Mensal
Anélise Periddia | Técnica e Sensorial | Mensal
. Cuba | ) ) Analise Sensorial ,
Dia Tipo Casta Quant. Temp.°C pH Ac.Vol.  Ac.Total SO? Livre SO* Total Responsavel

Barril

Visual Nariz Boca




Andlise Didria | Fermentagdo Maloldtica

Andlise Didria | Malolatica

Cuba | i Analise Sensorial i
Dia - Tipo Casta Quant Temp.°C  Ac.Vol. Ac. Total SO? Livre SO? Total - - Responsavel
Barril Visual Nariz Boca
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Conclusao

Preservar as qualidades potenciais em todo o processo produtivo do vinho é uma tarefa
imprescindivel que cabe ndo sé ao endlogo responsavel, mas a todos os envolvidos direta e
indiretamente. Da vindima até o produto final, devidamente engarrafado, todos os cuidados
no que se refere a qualidade e seguranga alimentar sdo de extrema importancia, nao
somente pela responsabilidade que cabe no que se refere ao consumidor, mas também por
guestdes econdmicas uma vez que uma simples contaminacdo pode resultar em perdas por
vezes incalculdveis.

Os cuidados em todas as fases do processo, desde a uva, passando pelo mosto, até o
produto final que é o vinho, ndo devem, em hipdtese alguma, estar sujeitos a alteracdes
indesejaveis. Estas poderdo resultar em odores negativos, sabores desagradaveis, entre
outros que podem levar a defeitos e/ou riscos no que se refere a saide do consumidor.

Em Enologia, o nivel de exigéncia no tocante higiene torna-se cada vez maior de acordo com
a proximidade do produto final. A falta de higiene pode transformar, facilmente, um produto
de excelente qualidade noutro defeituoso e/ou impréprio para consumo.

As consequéncias de ma higienizacdo sdo inUmeras e em muitos casos irreversiveis.

A eficiéncia de um plano de seguranca alimentar passa por acdes a desempenhar, desde a
escolha do produto adequado a sua aplicacdo. Para que o procedimento operacional
mantenha-se padronizado, devem-se desenvolver planilhas de controle, POP’s e,
principalmente, capacitacdo de pessoal

Cabe lembrar a importancia quanto a escolha dos equipamentos e utensilios. Os mesmos
devem ser constituidos por materiais higiénicos, de forma a minimizar os riscos de
contaminagao.




A boa pratica de higiene ao longo de todo o processo produtivo limita o desenvolvimento de
microrganismo no vinho e, consequentemente, alteracdes indesejdveis garantindo a
gualidade do produto, a satisfacdo do consumidor e a salvaguarda da marca.



