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Introducao

O Manual de Boas Praticas deve ser encarado como um exercicio
generdlista que contempla uma ampla descricdo de boas praticas de
conduta para o vinho. A sua aplicacdo requer um esforco acrescido aos
profissionais do sector que passa pela definicdo de procedimentos e
instrucoes de trabalho adicionais conducentes a uma politica de qualidade.

As empresas do sector dos vinhos estdo, desde 1 de Janeiro de 2006,
abrangidas pelo disposto no Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril de
2004, que enumera o0s requisitos a cumprir no que se refere a pessodl,
instalacdes, meios de tfransporte, equipamentos, abastecimento de dgua e
tratamento de residuos. No entanto, existem alguns principios universais
aplicados tanto & industria vitivinicola como a qualquer outra industria
alimentar, pelo que se revela imprescindivel a compilacdo dos principios
mais relevantes das boas prdaticas de fabrico neste sector.

O presente trabalho surge no dmbito da unidade curricular “Qualidade e
Seguranca Alimentar” e aborda os cuidados de higiene e seguranca que se
devem cumprir nas adegas para garantir a qualidade e conformidade do
vinho.



Obijectivos

O objetivo deste manual de boas prdticas € proporcionar Qos
colaboradores das adegas a informacdo necessaria para:.

Garantir qualidade sanitaria e conformidade do vinho:

Evitar contfaminacao:

Adotar melhores técnicas para realizacao de tarefas, visando a

salubridade total do vinho:




Principios de Organizacao

Producao e Gestao

v

Toda a legislacdo, regulamentacdo, regras ou notificacoes relevantes
para a industria do vinho devem ser do conhecimento da empresq,
nomeadamente quanto a métodos de producdo, prdticas enoldgicas, limites
legais e embalagem.

A empresa deve documentar os seus procedimentos nas dreads
relacionadas com as Boas Prdticas de Producdo Vitivinicola (BPPV). Todos os
procedimentos adoptados devem ser documentados afravés de um manual
e instrucoes relevantes.

A empresa deve possuir copias de toda a legislacdo actualizada no
que respeita a producdo e venda de vinho em Portugal e, caso se aplique,
de outros paises para os quais a exportacdo seja efectuada.



Todos os procedimentos de producdo devem garantir que a seguranca
dos empregados e consumidores nunca € comprometida.

As responsabilidades e autoridades de todo o pessoal devem estar
claramente definidas.

O pessoal com responsabilidades directas na producdo de uva ou
producdo de vinho deve ter o treino e/ou experiéncia necessarios para
assegurar a seguranca e qualidade do produto final.

Devem ser desenvolvidas politicas e procedimentos para minimizarem o
impacto, no meio ambiente e na producdo, de efluentes e residuos. Sempre
que possivel, devem ser implementadas praticas de reciclagem de material.




Regqgistos

Todos os registos associados aos materiais e condicdes de processamento
devem ser manfidos no minimo durante frés anos ou, por mais fempo, caso
requerido por legislacdo aplicavel. Os registos devem ser legiveis, exactos e
facilimente entendidos, bem como claramente identificado o item a que
dizem respeito.

Todos os registos devem possuir meios de identificacdo através de datas,
lotes e codigos que possam ser rastredveis.

Os registos de detalhes de expedicdo do produto devem ser mantidos
para que, no caso de uma eventual recolha de produto no mercado, seja
possivel o seu rastreio.

Deve ser implementado um sistema de revisdo e disposicdo de registos
antigos para assegurar que o sistema de registos mantém a sua eficdcia.



Praticas dos Funcionarios

Os funciondrios devem ter uma boa higiene pessoal, vestir roupas limpas e
sem indicios de desgaste quando trabalham com vinho. Devem vestir roupa
confortdvel e adequada, ndo usar joias ou acessorios enquanto frabalham
nas areas de engarrafamento da adega. Nas dreas de producdo da adega
deve ser usado calcado fechado apropriado.

Todos os funciondrios devem possuir o treino e a experiéncia necessarios
para executar as respectivas funcdes atribuidas ao nivel da producdo e
controlo.

Junto as dreas de frabalho e em todos os sanitdrios devem existir lavatorios
providos de sabonete liquido e/ou desinfectante, dgua quente e sistemas de
secagem de maos. Os funciondrios devem usar esses locais para a
manutencdo da sua higiene pessoal.

Todo o pessoal é responsavel pela limpeza do seu posto de trabalho.



Ambiente e Instalacoes

Ambiente circundante

Quando as dreas de recepcdo e fermentacdo funcionarem no exterior,
devem ser tomadas medidas especiais para garantir que essas areas ndo
tém lixos, tém bom escoamento (0 escoamento ndo deve ser efectuado
para a zona de producdo) e sdo planeadas de forma a permitir facil acesso
e limpeza.

Um programa de controlo de infestacdoes deve ser implementado para
impedir a entrada de insectos e outros animais nos edificios € nas areas de
funcionamento, e a sua eficacia deve ser fiscalizada.

Qualguer contentor de lixo em torno da adega deve estar protegido de
roedores e outras infestacoes e deve ser despejado regularmente. Os
indicadores do controlo de infestacdes devem estar visivelmente assinalados
e localizados para evitar contfaminacdo ou derramamento acidental.

O chdo deve ser mantido limpo e sem lixo, em todas as situacoes.



Instalacoes

As instalacdes devem permitir uma limpeza e/ou desinfeccdo adequadas
e prevenir a acumulacdo de sujidade. Os pavimentos, paredes e as portas
tém de ser mantfidos em boas condicdes e faciimente lavdveis ou
desinfectdveis.

Devem ser tomadas medidas para evitar a queda de particulas no vinho
(ou nas suas matérias-primas) e a formacdo de condensacdo (humidade) e
de bolores nas superficies (tectos, paredes, chdo, depdsitos e equipamentos)
da adega.

O processamento e a armazenagem do vinho devem ser garantidos em
condicdes de temperatura adequadas.

Os sistemas de ventilacdo devem ser construidos de forma a proporcionar
um acesso facil aos filiros e a outras partes que necessitem de limpeza ou de
substituicdo. O fluxo mecdnico de ar de uma drea contaminada para uma
limpa deve ser evitado.

As instalacdoes de esgoto devem ser projectadas e construidas de forma a
evitar o risco de contaminacdo do vinho ou das matérias primas.
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Equipamentos

Os equipamentos devem ser mantidos em boas condicoes de arrumacdo
e de conservacdo, de modo a reduzir ao minimo qualquer risco de
contfaminacdo, permitir uma limpeza perfeita e a sua desinfeccdo. As
soldaduras devem ser lisas, os cantos arredondados e todas as superficies de
confacto com o vinho devem ser acessiveis a limpeza.

Devem ser efectuados confrolos prévios ao  equipamento,
nomeadamente a facilidade de higienizacdo.

Os equipamentos devem ser instalados de modo a permitir a limpeza
adequada da drea circundante e de modo a minimizar a possibilidade de
contaminacado.



v

Todos os lubrificantes usados em locais onde a filtracdo ou o gotejamento
para as uvas ou vinho seja possivel devem ser aprovados para uso em
situacoes de preparacdo de produtos alimentares. A lubrificacdo do
equipamento deve ser feita cuidadosamente para evitar a contaminacdo
do produto com lubrificantes.

Quando um refrigerante secunddrio é usado para confrolo da
temperatura de fermentacdo deve ser feita uma verificacdo para assegurar
a deteccdo imediata de fugas, no caso de ocorrerem.

Todo o equipamento deve ser instalado de modo a facilitar o
funcionamento, reparacdo e limpeza. O equipamento que ndo estd a uso,
incluindo mangueiras, deve ser guardado em boas condicoes de limpeza no
seu devido lugar.
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Vinificacao

Todos os materiais, utensilios e equipamentos que entrem em contacto
com O vinho ou com as suas matérias-primas devem ser mantidos limpos.
Residuos, como as peliculas das uvas, grainhas, engacos e borras, devem ser
removidos do equipamento imediatamente apds o uso.

Os procedimentos de limpeza e desinfeccdo devem ser estabelecidos,
documentados e seguidos de forma a garantir gue o material € limpo e que
a contaminacdo do produto com residuos de accdes de limpeza e
desinfeccdo é evitada.

Devem ser mantidos registos de modo a que se identifiquem todos os lotes
de produtos e todas as quantidades de matérias-primas utilizadas. Estes
reqgistos devem satisfazer as exigéncias legais em termos de rastreabilidade.
Deve ser implementado um sistema para verificar as quantidades usadas de
aditivos (produtos enoldgicos), as quais sdo limitadas por exigéncias legais.
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As mangueiras devem ser armazenadas de forma a permitir a drenagem.
Antes do uso devem ser enxaguadas com dgua potdvel para assegurar a
auséncia de matérias estranhas.

Toda a dagua utilizada na adega (preparacdo de aditivos, lavagem das
linhas, equipamento e materiais de embalagem) deve ser potdavel e respeitar
as exigéncias legais. Quando a fonte de dgua ndo tem origem municipal,
esta deve ser verificada com alguma periodicidade.

Apds a limpeza, todo o equipamento deve ser enxaguado com Agua
potavel. O equipamento deve possuir um sistema de drenagem. Se o
equipamento ndo for utilizado imediatamente deve ser drenado para ficar
$SECO.




Residuos

Os residuos de matérias-primas, de vinho ou de outros materiais, ndo
devem ser acumulados em zonas de vinificacdo, excepto na medida em
que tal seja inevitavel para a execucdo adequada do trabalho.

Os contentores devem ser de fabrico adequado, mantidos em boas
condicoes e permitir a facil limpeza e desinfeccdo.

Todos os residuos devem ser depositados em contentores que possam ser
fechados, excepto se as empresas demonstrarem & autoridade competente
que outro tipo de contentores utilizado € adequado.

Os locais de armazenagem dos residuos devem ser concebidos e
utilizados de modo a permitir boas condicoes de limpeza e impedir o acesso
de animais e contaminacdo da adgua potdvel, dos equipamentos e das
instalacoes.



Planos de Higienizacgao

Plano de Higienizacdo da Adega

Utensilios

Area a Higienizar Frequéncia Operacgdo Produto Diluigdo . Atividade Responsavel
necessarios
Semanal e L. Varrer. Pré-enxaguar. Lavar com
. . . . 1Lem 100 | Maquina lavadora . .
Pavimentos sempre que | Limpeza e Desinfecdo| Idrosan L de 4 Rod desinfetante e deixar atuar durante 5
. e agua odos . .
necessario 8 minutos.Enxaguar e deixar secar.
1. Colocar o produto no depésito da
Multifoam Inox e encher com agua até ao
. . nivel. 2. Apontar o distribuidor para o
. . . | Percisan | 600 mlem Mangueira L. .
Paredes Limpeza e Desinfecao i . local a higienizar e acionar o
sf 24 | de agua Multifoam Inox . .
Mensal equipamento. 4. Deixar o detergente
atuar durante 20 minutos e enxaguar com
agua.
. Lavadora alta , E
Tetos Limpeza . 1. Lavar com agua a alta pressao.
pressao
1. Retirar a sujidade das bancadas com um
pano azul, enxaguar o pano em agua com | Operador de
Bancadas . 40 ml em desinfetante e passa-lo novamente pela servico na
i Sprint Pano azul
Lavatorios Lava- 630 ml de , bancada. 2. Molhar um pano azul na adega
. Day 5C . descartavel Balde . L i
Loigas agua solucdo e higienizar o lavamaos. 3.
Semanal e ) _
. . u Enxaguar o pano em agua limpa voltando
sempre que | Limpeza e desinfecdo . = )
L a passa-lo pelas superficies e deixar secar.
necessario
1. Enxaguar os contentores com agua. 2.
Aplicar a solucdo desinfetante dentro dos
. 100 mlem .. N
Baldes do Lixo Idrosan 10 L de 4 Vassoura recipientes e higienizar com uma
e agua .
g vassoura. 3. Enxaguar com agua limpa,
deixar secar e colocar saco do lixo.
U Delenex Aplicar 1. Aplicar o detergente no sistema e
- impeza . -
Esgotos e Canais Mensal e P Ultra diretamente escovar com escova destinada para o
de Escoamento de | sempre que 250 mlem Escova Balde efeito; 2. Deitar dgua no esgoto e canais
A'guas necessario Desinfecdo |drosan 10 de escoamento; 3. Aplicar a solugdo L4

L de dgua

desimnfetante




Equipamento

Caixa de Cargas das viaturas de transporte

Responsavel |[Colaborador responsavel pela viatura

Meios de

Protecao @ @

Individual ‘
Frequéncia Semanal
Operacao Limpeza e desinfecao
Produto Percisan SF
Dose 600 ml em 24 L de agua
Utensilios ,

. Multifoam Inox

necessarios

Procedimento

1. Colocar o produto no depdsito da Multifoam Inox e encher com
agua até ao nivel.

2. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e
acionar o equipamento.

3. Deixar a espuma atuar durante 20 minutos.

4. Enxaguar com uma mangueira com baixa pressao.

5. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar por agua




Equipamento

Utensilios de vinificacao

Responsavel Operador de servico na adega

Meios de
Protecao
Individual

Frequéncia |Antes de cada utilizacao

Operacao |Desinfecao

Produto Delenex Ultra Idrosan
Dose 50 ml em 5 litros de agua
Utensilios

Pano azul descartavel

necessarios

Procedimento 1. Preparar a solucdo de Idrosan de acordo com
as instrucdes do rétulo do produto na cuba do lava-loicas. 2.
Mergulhar os utensilios na solucdo durante 20 minutos. 3.
Enxaguar com agua corrente e escorrer

Frequéncia Apds cada utilizacdo

Operacao Desinfecao

Produto Delenex Ultra ldrosan

Dose 50 ml em 5 litros de agua
UtenS|I[o§ Pano azul descartavel

necessarios

Procedimento 1. Lavar os utensilios de vinificagdo com sonasol e
pano azul descartdvel. 2. Enxaguar com agua corrente e
escorrer. 3. Preparar a solucdo de Idrosan de acordo com as
instrucdes do rotulo do produto na cuba do lava-loicas. 4.
Mergulhar os utensilios na solucdo durante 20 minutos. 5.
Enxaguar com agua corrente e escorrer.




Equipamentos

Mangueiras e Bombas

Responsavel Operadores de servigo na adega
Meios de Protecdo @ @ @ o
Individual ;
Frequéncia Antes e apds cada utilizagao
Operagao Limpeza e Desinfecao
Produto ldrosan
Dose 1L em 100 litros de agua
Uten5|ll|c.>s Mangueiras, bomba e medidor de produto
necessarios

Procedimento

1. Ligar as mangueiras a bomba e fazer passar agua para elimina¢ao de sujidades.

2. Preparar a solucdo de Idrosan de acordo com as indicagdes no rétulo do produto.
3. Fazer circular a solucao desinfetante na bomba e mangueiras durante 20 minutos.
4. Enxaguar as mangueiras e a bomba com agua até que o produto seja eliminado.

5. Escoar a agua e colocar as mangueiras em local de modo a que haja escorrimento.
Devida atencao

deve ser dada as extremidades, que ndao devem ficar em contato com o solo.

6. Lavar o medidor do produto com agua.




Equipamentos

Desengacadores
Responsavel Operadores de servi¢o na adega
Meios de
Protecao @ @
Individual
Frequéncia Antes e apds cada utilizagdo
Operagdo Limpeza e Desinfegdo
Produto Percisan SF Idrosan
Dose 600 mlem 24 L de 4gua 2 Lem 200 litros de agua
Utensilios Multifoam Inox, escova azul, esfregdo de fibra verde Scotch
necessarios Brite e medidor de produto

Procedimento

1. Passar agua no desengacador, nas pas e no crivo com uma mangueira com
baixa pressdo para remover

as impurezas. Se necessario utilizar a escova azul e esfregdo de fibra verde
Scotch Brite para remover o

excesso de impurezas.

2. Preparar a solugdo de Idrosan de acordo com as instru¢des do rdtulo do
produto.

3. Mergulhar o crivo e as pas do desengagador na solugdo de Idrosan deixando
atuar durante 30 minutos.

4. Colocar a espuma Percisan SF no depdsito da Multifoam Inox e encher com
agua até ao nivel.

5. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e acionaro
equipamento, deixando a espuma

atuar durante 20 minutos.

6. Enxaguar o desengacador com uma mangueira com baixa pressdo e deixar
escorrer.

7. Enxaguar as pas e o crivo com agua corrente.

8. Desconetar a mangueira e a langa da Multifoam e passar por agua.

9. Lavar o medidor do produto com agua.




Equipamentos

Prensa Vertical

Responsavel

Operadores de servi¢co na adega

Meios de Protecao
Individual

00060

Frequéncia

Antes e apos cada utilizacao

Operagao Limpeza e Desinfegao

Produto Percisan SF

Dose 600 ml em 24 L de agua
Utensilios

necessarios

Multifoam Inox e medidor de produto

Procedimento

1. Passar agua na prensa e nos cinchos com uma mangueira com baixa pressao para

remover as
impurezas.

2. Colocar o produto no depdsito da Multifoam Inox e encher com agua até ao nivel.
3. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e acionar o equipamento.
4. Deixar a espuma atuar durante 20 minutos.

5. Enxaguar com uma mangueira com baixa pressao e deixar escorrer.

6. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar por agua.

7. Lavar o medidor do produto com agua.




Equipamentos

Cubas de Inox

Responsavel |Operadores de servico na adega

Meios de
Protecao @
Individual :

Frequéncia |Antes e apds cada utilizacao

HIGIENIZACAO INTERIOR

Operacdo |Limpeza e Desinfecdo

Produto ldrosan
Dose 2 L em 200 litros de agua
Utensilios

o Mangueiras, bomba e medidor de produto.
necessarios

Procedimento

1. Proceder as ligacdes de modo a obter um circuito fechado e enxaguar o
equipamento com agua. No caso

de existéncia de escala, passar também dgua na escala.

2. Abrir as valvulas e esvaziar.

3. Preparar a solucdo de Idrosan de acordo com as indicacdes no rétulo do produto.
4. No caso de existéncia de escala, encher a escala da cuba com solucao
desinfetante e deixar atuar durante

20 minutos. Bombear a solucao desinfetante através da cabeca esférica. Fazer um
circuito durante 20

minutos, fazendo a solucdo circular por todas as torneiras.

5. Lavar o medidor de produto com agua.

6. Esvaziar a cuba e esvaziar a escala.

7. Enxaguar a escala e enxaguar a cuba com agua até que todo o produto seja




Conclusao

Uma das principais exigéncias dos consumidores € a seguranca e
qualidade dalimentares que tém vindo a adquirr uma importancia
crescente,

Para que os produtos alimentares cumpram essas exigéncias, devem
ser manuseados e preparados, de uma forma segura, diminuindo os
riscos de contaminacoes e transmissdo de doencas aos consumidores.

O pessoal que desempenha estas funcdes deve ser responsavel e
realizar uma higiene pessoal cuidada antes de iniciar o seu trabalho.

A elaboracdo do manual de boas prdticas de higiene e o
cumprimento do plano de higienizacdo adequado torna-se
indispensdveis na consciencializacdo dos manipuladores de alimentos,
incentfivando-os a cumprir regras de higiene, seguranca e saude e a
prestar um servico de maior qualidade.



