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Introducéo

Todos os locais de trabalho devem garantir boas préticas, de maneira a evitar
incidentes e acidentes, prejuizos pessoais, profissionais, sociais e ambientais, incluindo
contaminacdes diversas. E as empresas ligadas ao sector alimentar devem ter especiais

cuidados por estarem a manipular os alimentos.

Como dizia Hipdcrates, “Somos aquilo que comemos” e “Que o vosso alimento
seja 0 vosso primeiro medicamento”, por isso, na base de alimentos de boa qualidade

devem estar servicos e cuidados de excelente qualidade.

Dai surge a necessidade de implementacdo de Manuais de Boas Préaticas (MBP)
nos locais de trabalho, que sistematizem os procedimentos necessarios para garantir a

qualidade e higiene dos servigos e produtos.

Dentro de cada industria hd necessidades e consideragdes proprias no que respeita
a seguranca alimentar, por isso, a cada industria corresponde um MBP diferente, e dentro
da mesma inddstria hd também MBP distintos. Um MBP permite um controle de

qualidade da producéo.

O presente trabalho surge no ambito 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, apresentando-se, entéo, o

“Manual de Boas Préaticas em adegas”.

As boas préaticas devem estar organizadas de maneira a garantir a seguranca
alimentar, para isso deve envolver todas as etapas, desde selecdo de matérias-primas,
compra, rececdo, pré-tratamentos, cuidados com os residuos e produto acabado,
embalamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda para o

consumidor final.

Para além de implementar o MBP, deve-se garantir que este é cumprido e para
isso, todos os funcionarios, desde a administracdo aos vindimadores, devem ser

consciencializados para as boas praticas e ter responsabilidade em manté-las em prética.
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A.Principios de organizacao
Producao e gestao
A empresa deve estar munida de documentacdo relativa aos seus procedimentos

nas areas relacionadas com as boas préticas enoldgicas. Todos os procedimentos adotados

devem ser documentados através do Manual de Boas Praticas da empresa.

A empresa deve ser conhecedora de toda a legislagédo, regulamentacdo, regras ou
qualquer outro tipo de notificacdo relevante para a industria produtora de vinhos,
principalmente quanto ao método de producdo, praticas enoldgicas, limites legais e

também quanto ao embalamento.

Todo e qualquer vinho produzido com o intuido de ser exportado, tem de o estar

em conformidade com os requisitos legais em vigor em Portugal e no pais de destino.

A empresa deve possuir copias de toda a legislacdo que diz respeito a producéo e
venda de vinho em Portugal e de outros paises para onde eventualmente se possa exportar

0 vinho produzido.

Todos os procedimentos devem estar documentados, para que possa haver
aprovacdo de uma eventual alteracdo de matérias-primas, processamento e especificactes
do produto final. Também deve fazer parte da documentacdo qualquer exigéncia

especifica dos clientes relativamente ao uso de aditivos.

Todos os procedimentos de producdo devem garantir que a seguranca dos

colaboradores e dos consumidores esta assegurada.

As responsabilidades e autoridades de todos os colaboradores devem estar

claramente definidas e serem do conhecimento de todos.

Os colaboradores responsaveis pela producéo da uva ou producao do vinho devem
ser treinados e/ou suficientemente experientes para garantirem a seguranca e a qualidade

do produto final, o vinho.

A empresa deve, periodicamente, verificar se as boas praticas de producéo viticola

estdo a ser cumpridas.

Sempre que a empresa em causa ndo possuir a capacidade laboratorial, esta deve

recorrer a analises externas em laboratorios apropriados e/ou creditados.
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Para uma boa gestdo da qualidade, a empresa deve fomentar politicas e
procedimentos para minimizarem o0 impacto, no meio ambiente e na producdo de
efluentes e residuos. Sempre que possivel a empresa deve empenhar-se em implementar

praticas de reciclagem de matérias.

Registos

A empresa tem de guardar todos os registos associados aos materiais e condi¢oes
de processamento no minimo durante trés anos, ou por mais tempo caso a legislacao assim
0 obrigue. Todos os registos devem ser legiveis, exatos e de facil compreensdo e bem
identificado o item a que se refere o registo.

Os registos devem estar identificados através de datas, lotes e codigos que possam

ser rastreaveis.

Deve ser implementado um sistema de revisdo e disposi¢cdo de registos antigos

para assegurar que o sistema de registos mantém a sua eficacia.

Em anexo sdo apresentados alguns dos registos exigidos nas empresas

relacionadas com o ramo vitivinicola.

B. Cuidados pessoais

Praticas dos funcionarios

Todos os colaboradores devem estar munidos de treino e de experiéncia necessaria
para desempenharem as funcbes que lhes sdo atribuidas ao nivel da producdo e do

controlo.

Os colaboradores devem ter uma boa higiene pessoal, devem vestir roupas limpas
e sem marcas de desgaste. As roupas devem ser confortaveis e adequadas, ndo usar joias

ou acessorios. O calcado deve ser fechado e anti derrapante.

E proibido fumar e ingerir alimentos nas zonas fechadas de transformacéo de
vinho e qualquer zona de trabalho. Devem ser definidas areas proprias para a alimentacéo

e para fumar.

Devem existir lavatorios equipados com sabonete liquido e/ou desinfetante, agua
guente e sistema de secagem de maos em todas as zonas de trabalho bem como nos
balneérios. Os colaboradores devem usar esses locais para a manutencao da sua higiene

pessoal.
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Os colaboradores devem ser encorajados a informar a gestdo de todos os casos
que as boas préaticas ndo estejam a ser seguidas, bem como, qualquer situa¢do de perigo
ao nivel do produto ou da sua seguranga.

Os procedimentos definidos para a seguranca e salude devem ser seguidos, 0
comportamento de cada individuo ndo deve colocar em risco a saude e seguranca de

terceiros.
Todos os funcionarios sdo responsaveis pela limpeza do seu posto de trabalho.

Ninguém deve possuir qualquer doenca transmissivel ou lesdo na pele em zonas

do corpo expostas, caso coloque em risco a seguranga do produto.

Devem ser assegurados cuidados médicos a todos os colaboradores que trabalhem

na linha de produg&o do vinho, colheita da uva ou com o material de embalagem.

Higiene pessoal

A higiene do pessoal ¢ fundamental, importa sensibilizar toda a equipa da adega
ndo so para a higiene de instalacdes e equipamentos assim como os cuidados a ter durante
a laboracdo, assim todos os funcionarios devem estar aptos para manusear produtos
alimentares devendo apresentar atestado médico. Os funcionarios que apresentarem
algum sintoma de doenca sobretudo aqueles que manipulam diretamente o vinho, garrafas
e rolhas deverdo informar o responsavel, sendo que este lhes deve atribuir tarefas ndo

ligadas diretamente & manipulacéo.

No caso de o individuo possuir algum tipo de lesdo cutanea como feridas, pustulas,
gueimaduras, zonas da pele em descamacéo ou outro tipo de lesdo, em zonas da pele que
ndo se encontrem protegidas pela roupa, deve usar pensos, pensos impermeaveis e luvas
para proteger a lesdo. Lesdes na zona da boca, nariz e queixo obrigam ao uso de mascara

naso-bucal.

O cabelo podera ser também uma fonte de contaminacdo, portanto o individuo
devera ter o cabelo curto ao preso devendo apresentar-se sempre limpo, o uso de protecéo
de cabelos é também obrigat6rio nas zonas de engarrafamento e esterilizacdo. Nestas
zonas é também proibido o uso de bijutaria nas maos, bracos, pescogo e orelhas, sera

permitida a alianca de casamento quando ndo for possivel retira-la.
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No que toca as unhas deverdo apresentar-se sempre curtas e limpas sendo proibido
0 uso de unhas pintadas ou unhas de gel a quem manipule o vinho, produtos enoldgicos,

rolhas ou garrafas.

Na zona de engarrafamento é necessario o uso de bata, touca, galochas e toucas,
sendo permitida a entrada a quem as usar. Este vestuario de protecdo nao devera ser usado

no exterior das instalagdes.
A lavagem das maos e antebracos e escovagem de unhas devera ser executada:

e ApO6s mudanca de roupa civil;

e Antes de iniciar qualquer tarefa na vinificagéo, estabilizagdo e linha de
engarrafamento;

e Apoés fumar e comer.

e Apos utilizacdo das instalagdes sanitarias.

e Ap0Os manuseamento de desperdicios e lixos.

E proibido espirrar ou tossir sobre o vinho, equipamentos, garrafas ou rolhas. N&o
é permitido o uso de lencos de assoar em tecido, Deverdo utilizar-se lencos de papel que

deverdo ser utilizados apenas uma unica vez.

C. Instala¢des, ambiente e equipamentos

InstalagGes: concecdo, disposicdo e dimenséo
As instalacdes devem permitir uma limpeza e desinfecdo adequada e prevenir a

acumulacdo de sujidade. Todo o ambiente circundante, como pavimento, paredes e portas

tém de ser mantidas em boas condi¢des e facilmente lavaveis ou desinfetaveis.

As areas de armazenamento e expedicdo devem ser frequentemente inspecionadas
quanto a possibilidade de contaminacgdes cruzadas entre as matérias-primas e o produto

acabado, principalmente com materiais t0Xicos.

Todos as vias e passagens de acesso devem estar sempre isentas de lixo,

embalagens vazias, matéria-prima e produto acabado.

Devem ser tomadas providéncias para evitar a queda de fragmento estranhos no

vinho, a formacdo de condensacéo e de bolores nas superficies da adega.
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Os sistemas de ventilagdo devem ser construidos de forma a possibilitarem um
acesso facil aos filtros e outras partes que carecam de limpeza ou substituicdo. Deve
evitar-se que o fluxo mecénico do ar se realiza de uma zona contaminada para uma zona

limpa.

O sistema de esgoto deve ser projetado e constituido de forma a evitar o risco de

contaminag&o do vinho ou das matérias-primas.

O refeitdrio e os balnearios do pessoal devem ser regularmente limpos, estarem
bem iluminados e ventilados. Estes espacos devem estar isolados de todas as zonas de

producdo ou armazenamento.

A adega deve ser concebida para que existam armazens suficientes para guardar
toda a matéria-prima e produto acabado de modo a poder ser facilmente identificado e
guardado separadamente dos produtos de limpeza e outros materiais e ndo sofra

deterioracdo. Materiais incompativeis devem ser armazenados separadamente.

Na zona de embalamento devem apenas existir equipamentos necessarios a esta
operacdo assim como qualquer outro tipo de material ndo necessario. As sobras de

embalagens ou outros desperdicios devem ser retirados pelo menos uma vez por dia.
As portas devem ser de superficie lisa e de material ndo absorvente.

As janelas ou qualquer outra abertura deve ser concebida de forma a evitar a
acumulacdo de sujidade, equipadas com redes mosquiteiras, facilmente removiveis para

limpeza e mantidas fechadas durante a laboracéo.

Sanitarios/vestiarios

As portas dos sanitarios e vestiarios devem permanecer sempre fechados para se

manterem limpos e devem ser bem ventilados.

Os sanitarios devem ter lavatérios em nimero suficiente, de acordo com o nimero
de funcionarios. Estes devem ter agua quente e fria, sabdo bactericida, escova de unhas,
toalhetes de papel e/ou dispositivos para secagem das maos e as torneiras devem ser

automaticas para garantir a higiene dos funcionarios.

Também as sanitas devem ser em niimero suficiente de acordo com o nimero de
funcionarios. O papel higiénico deve permanecer sempre junto as sanitas e deve-se

garantir a existéncia de um caixote com tampa para o lixo dos sanitarios.
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As luvas, touca, bata, avental, calcado e outro vestuario que ndo estejam a ser
utilizados ndo devem ser deixados nas zonas de trabalho, mas sim nos vestiarios, dentro

dos respetivos arméarios, mantendo os vestiarios arrumados ap0s cada utilizag&o.

Ambiente circundante

O pavimento deve ser de material anti derrapante, resistente e ndo toxico e deve
estar limpo e desinfetado, isento de mosaicos partidos, sem fissuras ou descontinuidades,
nem qualquer tipo de buraco ou fratura; sendo que qualquer ralo de ligagcdo ao esgoto,

deve possuir tampas ou grades de protecéo.

As paredes tém de estar limpas, isentas de qualquer fenda ou racha, assim como
em volta das portas ou janelas, de modo a evitar a entrada de roedores ou outros

infestantes. Sempre que seja verificada a existéncia de brechas nas paredes

Deve ser implementado um programa de controlo de infestacOes, para impedir a
entrada de insetos e outros animais nos edificios e nas areas circundantes, e a sua eficacia

deve ser verificada.

Os contentores de lixo existentes nas proximidades da adega devem estar
protegidos de roedores e outras infestacdes, devendo ser despejado regularmente. Os
indicadores do controlo de infestacdo devem estar visivelmente assinalados e localizados

para evitar contaminacdes ou derramamentos acidentais.

Sempre que as areas de rececao e fermentacdo funcionarem no exterior, devem
ser tomadas medidas especiais para garantir que essas areas nao tém lixos, tém bom
escoamento (o0 escoamento deve efetuar-se no sentido oposto a zona de producéo) e sdo
planeadas de forma a permitir facil acesso e limpeza. As cubas de fermentacdo e

armazenagem devem manter-se fechadas, exceto quando estdo em funcionamento.

Zona de producao e engarrafamento

A zona de engarrafamento deve ser criada de forma a evitar a entrada de materiais

estranhos e infestacdes.

Deve ser bem iluminada e ventilada para permitir o escoamento de gases e de

vapores do equipamento de lavagem do engarrafamento.

Todas as fontes de iluminagdo devem estar protegidas para evitar a quebra das

lampadas e consequente contaminacdo das materias-primas ou do vinho.
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As paredes devem ser concebidas com materiais impermeéveis, ndo absorventes,

lavaveis e ndo toxicos, e lisas até uma altura adequada as operacdes de limpeza.

O pavimento deve ser construido com materiais impermeaveis, resistentes,
antiderrapantes, lavaveis e ndo toxicos, de modo a permitir o escoamento conveniente das
superficies e a ndo acumulagio de sujidades. E importante manter o seu bom estado de

conservagao e limpeza.

Os tetos e outros equipamentos neles suspensos, devem ser construidos de forma
a evitar acumulacGes de sujidade, reduzir a condensacdo e o desenvolvimento de bolores

e evitar o desprendimento de particulas ou objetos nocivos.

Todas as superficies em contacto com o vinho ou com as suas matérias-primas,
incluindo as dos equipamentos, devem ser concebidas com materiais lisos, lavaveis e ndo

toxicos.

Os equipamentos apropriados para realizar a limpeza e desinfe¢do dos utensilios
e dos equipamentos de trabalho devem ser, eles préprios, de facil limpeza e devem ser

resistentes a corrosao e abastecimento de agua potavel quente e fria.

Equipamentos

Todos os equipamentos devem ser apropriados para os fins desejados.

Os equipamentos devem estar em boas condi¢des de arrumacéo e conservacéo, de
modo a minimizar qualquer risco de contaminagéo, permitir uma limpeza perfeita e a sua
desinfecdo. As soldaduras devem ser lisas, 0s cantos arredondados e todas as superficies

de contacto com o vinho devem ser acessiveis e de facil limpeza.

Os equipamentos devem ser submetidos a uma inspecdo prévia para verificar a

facilidade de higienizacéo.

A instalacdo dos equipamentos deve ser feita de forma a facilitar o funcionamento,
reparacao e limpeza. Os equipamentos que nado estdo a ser utilizados devem ser guardados

nos devidos lugares e em boas condic6es de limpeza.

A instalacdo dos equipamentos, dever ser feita de modo a permitir a limpeza

adequada da area circundante e de modo a reduzir a possibilidade de contaminagdes.

Os lubrificantes usados em locais onde possa ocorrer filtragdo ou gotejamentos

para as uvas ou vinho devem ser adequados e aprovados para 0 uso em situagoes de
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preparacdo de produtos alimentares. A lubrificacdo dos equipamentos deve ser feita

cuidadosamente de forma a evitar a contaminagao das uvas ou do vinho com lubrificante.

Sempre que haja a necessidade de recorrer a um refrigerante secundario, para
controlar a temperatura de fermentacdo, deve ser feita uma vistoria para assegurar a

detecé@o imediata de fugas, no caso de ocorrerem.

Utilizar termometros digitais ou mecénicos, pois os termdmetros de mercurio ndo

podem ser usados nas adegas.

A canalizacdo fixa deve estar visivelmente identificada para evitar confuséo, deve
ser de escoamento completamente livre para evitar qualquer retencdo de liquidos

residuais.

O equipamento de enchimento e arrolhamento deve ser concebido de forma a

evitar danos nas garrafas, principalmente no gargalo e na zona da abertura.

D.Cuidados na producdo vitivinicola
Matérias-primas
As matérias-primas séo dos pontos mais fulcrais que exigem alguns cuidados para

que seja possivel manter a qualidade dos produtos vitivinicolas desde a producao até a

colocagé@o no mercado, ou seja “from farm to fork” ou “do prado ao prato”.

A higiene do meio é um dos aspetos importantes para que se consiga manter uma
producdo higiénica da matéria-prima. Pelo que, deve-se controlar e solucionar todo o tipo
de contaminacdo (bioldgica, quimica ou fisica) proveniente do ar, solo, agua, fertilizantes,

pesticidas de maneira a proteger as matérias-primas dessas contaminacoes.

Como matérias-primas definimos ndo sé as uvas, mas também aditivos e outros
ingredientes utilizados, rolhas e garrafas, e estes devem estar autorizados pela
regulamentacdo nacional e comunitaria, sendo que nao sdo permitidas matérias-primas

gue ndo sejam aprovadas.

As matérias-primas devem ser inspecionadas antes da sua utilizacdo quanto a
integridade da embalagem, & identidade do produto, ao estado de conservacao do produto.
Na rececédo, devem-se fazer registos de quantidades e data de rececéo e de validade. Os

materiais provenientes de novos fornecedores devem ter especial aten¢do na rececao para
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garantir que todos os requisitos sdo cumpridos. Quando encontradas anomalias, estas

devem ser informadas ao responsavel.

Ao se recolher as matérias-primas devem ser analisadas quanto a sua pureza,
composicdo e conformidade, ou entdo, caso o fornecedor disponibilize um certificado de
analise do lote pode-se dispensar dessa analise. Quando nao se verifique a conformidade
das matérias-primas, estas devem ser claramente identificadas e separadas para
posteriormente se devolverem aos fornecedores, destruir ou destina-las a outro uso no

qual ndo apresente riscos.

Os materiais toxicos e perigosos devem ser armazenados separadamente dos
outros e 0s seus recipientes devem permanecer visivelmente etiquetados e identificados.
Sempre que possivel manté-los nos recipientes originais. Os funcionarios devem ser
responsaveis para que facam uma correta distribuicdo e utilizacdo destes materiais, pelo
que, o pessoal responsavel pela rececdo, armazenamento, manipulacdo e uso destes
mesmos materiais deve ter formacdo apropriada. Deve-se ter especial cuidado com as

dosagens a utilizar, sendo que devem ser corretamente calculadas.

Também os materiais de limpeza devem ser armazenados isoladamente para evitar
contaminacdes. Devem ser colocados em recipientes diferenciados, etiquetados e
identificados. Devem permanecer tampados e recomenda-se que também as suas tampas
sejam etiquetadas. E fundamental que se cumpra a regulamentacio e que apenas se
utilizem os materiais de limpeza e os agentes higienizantes que constem aprovados para

0 uso alimentar.

O empilhamento dos sacos das rolhas e das garrafas deve ser feito em paletes e
ndo devem ser misturados se tiverem proveniéncia de diferentes fornecedores. As paletes
devem manter uma distancia de 10 cm das paredes, 15 cm do chéo e 5 cm entre as paletes.
As paletes das garrafas, depois de abertas, devem ser previamente envolvidas com
pelicula retractil antes de voltarem ao armazenamento. Também os sacos das rolhas

devem ser bem fechados antes de voltarem a ser armazenados.

As areas de armazenamento devem permanecer limpas e arrumadas, sendo que as
paletes de matérias-primas devem ser armazenadas de maneira a facilitar a limpeza destes

locais.

Deve existir uma fonte de dgua potavel que cumpra os requisitos legais.
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Viticultura e vindima

A vinha deve ser orientada de maneira a assegurar a produtividade e qualidade das
uvas e consequentemente do vinho, através do controle de pragas e doencas, com um

impacto minimo no meio ambiente, nos operados e nos consumidores.

Os vindimadores devem ter formacdo pratica para que saibam a correta
manipulacdo das uvas, incluindo o que fazer com os cachos de elevado grau de podridé&o.

Durante as vindimas, os recipientes, contentores e dornas utilizados para recolher
e transportar as uvas devem ser materiais limpos, quimicamente inertes e impermeaveis.
De maneira a que ndo contaminem as uvas com produtos quimicos, sujidade ou outros
materiais estranhos. Quando os recipientes ndo sdo inertes, 0 seu interior pode ser pintado

com tinta antimosto.

A aplicacdo de adubos deve ser feita apos uma analise ao solo e deve incidir sobre

caréncias manifestadas.

Os herbicidas devem ser aplicados sempre apds poda e depois da cicatrizacdo dos

cortes, no periodo de repouso vegetativo até ao estado da ponta verde.

Na vinha devem ser apenas utilizados os pesticidas aconselhados e
regulamentados. Nao se podem utilizar concentracdes superiores as recomendadas, pois
mais quantidade de pesticidas ndo é sindbnimo de producéo de uvas de melhor qualidade,
quando ultrapassados os limites, uma vez que esses produtos tornam-se tdxicos. Deve-se

cumprir os intervalos de seguranca entre a aplicacdo de pesticidas e a vindima.

Quando utilizada a vindima mecanica, a maguina deve ser utilizada de maneira a

impedir que o 6leo e os lubrificantes contactem diretamente com as uvas.

Deve-se ter especiais cuidados com o manuseamento de tratores e efetuar todos
0s procedimentos de seguranca necessarios de maneira a evitar acidentes, incluindo a

utilizacdo dos equipamentos de prote¢do individual.

As uvas devem ser controladas antes do esmagamento para detetar eventuais

sinais de contaminacéo.
Vinificagao
Antes do inicio da campanha de vinificacdo, efetua-se uma revisdo completa do

funcionamento de todo o equipamento.
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Todos os materiais, utensilios e equipamentos que entrem em contacto com o
vinho devem permanecer sempre limpos, sendo que devem ser limpos antes e apds o seu
uso. A limpeza e desinfecdo devem ser estabelecidas previamente e documentadas de

maneira a garantir que o material é limpo e que se evitam contaminagdes.

Apo6s a limpeza, todo o equipamento deve ser enxaguado com &gua potéavel. O
equipamento deve possuir um sistema de drenagem e se ndo for imediatamente utilizado

deve ser drenado para ficar seco.

Devem-se fazer amostragens do vinho antes e apds o processamento de operacées
para que este seja inspecionado e analisado. Em caso de contaminacéo, esta deve ser
imediatamente registada e relatada ao responsavel. Os métodos de eliminagdo do vinho

contaminado devem ser determinados por esse responsavel.

As mangueiras devem ser enxaguadas antes da sua utilizacdo para assegurar a
auséncia de materias estranhas e, quando nao utilizadas, devem ser armazenadas de forma

a permitir a circulagcdo do pessoal e evitar acidentes.

Quando ha derrame de vinho deve ser imediatamente limpo com recurso a técnicas

apropriadas.

Toda a agua utilizada na adega (desde a utilizada na preparacdo de aditivos,
lavagem de linhas, equipamentos e materiais) deve ser potavel e respeitar as exigéncias

legais. E esta potabilidade deve ser verificada periodicamente.

Os conservantes adicionados no vinho antes do engarrafamento devem ser

aplicados segundo uma concentracao determinada pela legislacao.

Produto acabado

Todos os lotes finais tém de passar por um processo de inspecdo em que se realiza
uma analise sensorial e a determinacdo da concentracdo do didxido de enxofre, alcool,
acidez total, pH e acidez volatil. E também aconselhavel que se realiza uma anélise a

estabilidade ao calor (proteinas) e ao frio (tartaratos).

As embalagens de vidro, nomeadamente as garrafas, devem ser acondicionadas
em caixas de cartdo ou outras apropriadas para o efeito, para a prote¢do do vinho durante

a sua distribuicdo. Todas as caixas e ou cartdes devem ser claramente identificados.
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Os rotulos das garrafas devem possuir codigo de barras e lote, sendo esta

informacdo adicional a ja existente nas caixas e paletes.

As amostras do produto final devem ser devidamente identificadas e rotuladas de
forma a constituirem uma referéncia, estas devem ser armazenadas num local fresco e

Seco.

Os sistemas de fecho dos recipientes do vinho devem ser de qualidade para
assegurar que ndo haja fugas ou derrames do produto, durante a sua manipulacdo e

transporte.

Os cadigos dos lotes devem ser frequentemente alterados, de forma a facilitarem
a rastreabilidade ou a recolha de produto no mercado. Quando o codigo do lote envolve

a data, esta situacdo deve ser minuciosamente verificada antes da sua utilizag&o.

Residuos

Se possivel deve-se fazer a valorizagdo de residuos, ou seja, um

subaproveitamento (como por exemplo o bagaco de uva, as grainhas, as borras).

N&o pudendo ser subaproveitados, os residuos, tanto das matérias-primas, como
dos vinhos ou quaisquer outros materiais devem ser retirados da zona de vinificacdo para

evitar a sua acumulacéo.

As préticas de remocéo desses residuos devem ser conhecidas pelos funcionarios
e devem ser o mais apropriadas possivel para cada caso sendo que se deva manter a

limpeza adequada apds a sua remocao.

Os contentores de armazenamento devem ser faceis de manusear, limpar e
desinfetar, bem como manter-se em boas condicdes. Na maioria dos casos, estes

contentores, devem permanecer fechados quando nao utilizados.

Os recipientes dos residuos devem ser forrados com sacos impermeaveis, ser
limpos e esvaziados ao fim do dia no contentor exterior, cuja tampa devera permanecer

fechada. A recolha destes residuos deve ser realizada todos os dias.

Os locais de armazenagem dos residuos devem ser concebidos de maneira a
permitir uma facil limpeza e permanéncia de boas condi¢Bes higiénico-sanitarias do
espaco, dos equipamentos e materiais, e ndo permitir a entrada de animais para evitar

eventuais contaminacdes.
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E. Acondicionamento, armazenamento e transporte

Operag0es de acondicionamento
% Enxaguamento

As garrafas usadas para embalagem do vinho devem ser preferencialmente novas,

estas devem ser submetidos a um processo de lavagem antes do enchimento.

Quando o enxaguamento é feito a frio, as solugdes usadas devem ser preparadas
com agua potavel e um antimicrobiano apropriado (por exemplo di6xido de enxofre em
aproximadamente 2,5 g/l). E recomendada a remocdo forcada do ar da zona de

enxaguamento para a seguranca dos funcionarios.

O equipamento, enxaguadoras de garrafas, bicos de enchimento e rolhadores,
devem ser verificados para ajustes corretos para certificar que nenhum dano ocorre nas
garrafas, sendo que deve dar-se uma atencéo particular ao equipamento de enchimento e
rolhagem de forma a evitar a producdo de matérias estranhas como consequéncia de

deficientes ajustes.

«» Enchimento

Antes do enchimento, todo o vinho deve passar por um filtro para evitar a

passagem de matérias insoluveis para a embalagem final.

Todas as garrafas de um lote devem ser do mesmo tipo, dado que diferencas
dimensionais podem causar mau funcionamento do equipamento de enchimento e podem
surgir particulas de vidro de garrafas. Sendo que ao mudar o tipo de garrafa, os ajustes do

equipamento devem ser verificados antes do inicio do enchimento.

As garrafas devem ser cheias usando equipamento e procedimentos que reduzam

a entrada de ar para impedir a oxidacao.

O espaco entre a rolha e o vinho deve ser suficiente para ndo causar o0 movimento

da rolha com a expansdo do vinho consequente das variagdes da temperatura.

Quando se o enchimento é manual os recipientes devem ser enxaguados e

protegidos de modo a evitar a entrada de matérias estranhas.

O procedimento de enchimento deve ser organizado para que nao haja atrasos
entre as operacdes de limpeza/enxaguamento/secagem, o enchimento e a selagem (fecho)

para reduzir o risco de contaminagao entre operacoes.
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No reinicio, deve certificar-se que as cabegas de enchimento e do rolhador estéo
ajustadas corretamente de modo a evitar que os gargalos lasquem. O estado dos gargalos
dos recipientes (garrafas) deve ser inspecionado com regularidade durante o

funcionamento da producao.

A selagem das garrafas deve ser feita 0 mais rapido possivel ap6s o enchimento
sendo que nenhum recipiente deve ficar por encher ou por fechar.

Todo o vinho embalado deve ser removido prontamente da area de enchimento.
Armazenamento e distribuicdo

A éarea onde se encontram 0s produtos armazenados deve estar sempre seca e
limpa, e os produtos destinados a venda devem estar claramente identificados tendo em

conta o atual protocolo de identificagdo.

Deve-se identificar devidamente o estado dos produtos danificados que estejam
na area de armazenamento, estas areas devem ter dimensdes adequadas para armazenar a

matéria-prima e o produto final sem que ocorram contaminagdes ou deterioracdes.

O armazenamento de matérias-primas, subsidiarias e produto acabado deve ser
feito de modo a que sejam utilizados sempre os produtos mais antigos. Os produtos
acabados s6 poderdo ser distribuidos caso tenham aprovacéo, e se existirem reclamacoes

por parte dos consumidores devem ser registadas e investigadas.

O empilhamento dos sacos dos produtos enoldgicos, rolhas, e outros, deve ser
feito sobre paletes e ndo devem ser misturados caso tenham proveniéncia de fornecedores

diferentes.

Apo6s a abertura, os produtos enoldgicos devem permanecer na embalagem
original para que se conserve o prazo de validade. As paletas de garrafas devem ser

embrulhadas em pelicula retractil antes de regressarem ao armazenamento.

Transporte de matéerias-primas e de vinho

O transporte do vinho ou matérias-primas deve ser feito em contentores. Os
contentores de produtos alimentares, incluindo garrafas de vinho, ndo devem ser usados

para guardar produtos ndo alimentares, como 6leos lubrificantes e agentes de limpeza.

A colocacéo e protegédo das uvas, mosto ou vinho dentro de caixas de carga e de

contentores deve reduzir ao minimo o risco de contaminacgao para isso devem ser limpos
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e estar em boas condigdes sendo que devem ser concebidos e construidos para que a
limpeza e desinfecdo seja eficaz e equipados e também para que o vinho ou as suas

matérias-primas se mantenham a temperaturas adequadas e controladas.

F. Controlo laboratorial

O laboratério deve manter um manual que contenha os procedimentos de anélise

em uso e aprovados.

A responsabilidade da exatiddo das informacg6es facultadas pelo laboratério é da
responsabilidade do funcionério.

Caso ndo exista laboratério que possua equipamento apropriado, as analises

devem ser realizadas no tempo requerido por um laboratdrio externo e qualificado.

Todos os métodos de analise e equipamentos devem ser verificados regularmente
por procedimentos como duplicados e padrdes de referéncia de modo a certificar que haja

exatidao e fiabilidade.

A analise das uvas, mosto, vinho e matérias-primas devem ser obrigatoriamente

feitas por funcionarios com a formacéo apropriada.

Os copos de prova do laboratério tém de ser mantidos separados dos copos de

prova publicos assim como a restante vidraria ndo deve ser utilizada na area pablica.

G. Situacdes de emergéncia

Falta de 4gua

A linha de engarrafamento deve parar de imediato e deve-se avisar o responsavel
que tomara as medidas necessarias. Pode-se, eventualmente, recorrer aos Bombeiros para
abastecimento alternativo de dgua potavel. Este tipo de ocorréncia devem ser mencionada

em registos modelo.

Inundacéo

Todo o equipamento atingido pela inundacao deve ser verificado e reparado. Esse

equipamento, antes de ser utilizado, tem de ser lavado e desinfetado.

As matérias-primas atingidas pela inundacéo tém de ser submetidas a analises para

verificar a sua integridade.
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Também esta ocorréncia deve ser registada.

Incéndio
O equipamento atingido pelo incéndio tem de ser verificado e reparado, e antes de

ser utilizado deve ser lavado e desinfetado.

As materias-primas afetadas tém de ser submetidas a testes fisico-quimicos e/ou

organoléticos.

Deve-se fazer um registo desta ocorréncia.

Corte de Energia Elétrica

A linha de engarrafamento é imediatamente interrompida, e o responsavel deve
ser avisado para tomar as medidas exigidas nestes casos. E necessario registar esta

ocorréncia.

Primeiros socorros em caso de contacto com produtos perigoso

Em caso de ingestdo — consultar imediatamente o medico e informar acerca do

réotulo do produto;

Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar

0 médico;

Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o

médico;

Em caso de inalacdo — consultar o médico.
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Conclusao

Um Manual de Boas Praticas numa empresa refere e esclarece os requisitos
necessarios que se devem cumprir para que seja prestado um servico de qualidade e/ou

para que se obtenha um produto de qualidade e seguro.

Todos os cuidados descrevidos num Manual de Boas Préticas facilitam a atuacao
de todos os funcionérios, desde a administracdo ao pessoal da limpeza, para que ajam de
acordo com as boas préaticas garantindo assim as necessidades exigidas por parte da

concorréncia, dos mercados e dos consumidores finais.

Um Manual de Boas praticas ¢ elaborado com o objetivo de melhorar ou garantir
a qualidade do servigo e/ou produto a fim de oferecer ao seus consumidores um servico

e/ou produto de maior valor.

Quando se trabalha com alimentos, as boas praticas devem ter especial

importancia porque, quando n&o praticadas, podem pdr em risco a satde do consumidor.

Este Manual, aplicado as adegas, procura evitar contaminagdes quer sejam
microbioldgicas, fisicas ou quimicas. Para isso exigem-se boas praticas em todas as fases
de processamento das uvas, desde a rececdo das matérias-primas, sua manipulagéo,
transformacéo, armazenamento, transporte e exposi¢cdo para venda, incluindo também a

higiene pessoal.

O Manual de Boas Préticas deve ser fiel e representativo da realidade de cada
empresa, pelo que ndo existe um modelo comum para todas as empresas do setor
alimentar, mas sim, cada tipo de estabelecimento devera ter um documento individual

elaborado de acordo com o tipo de estabelecimento.

N&o basta apenas documentar um Manual de Boas Praticas, € necessario manté-
lo em pratica e este deve permanecer atualizado sempre que surgir alguma alteracdo na

empresa.
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ANexos

Anexo | — Registo de Fermentagio

REGISTO DE FERMENTAGAO

Data: Depdsio de fermentagho: Capacidade:
Tipo de Mosto: Depdiain{s ) A bastecedon|ea):
Filtro de VScuo [ Centrifuga [ Trasfega [ Concentradar [_]
Alc. Prow.: Acidez Total : pH : NTL:
S0z Livwe: S0 Total Pectings:
|
BDICAD DE PRODUTOS ENOLOGICOS

Dsts Produio Crueanit. Quant. Tots Operador
Fim de fermentagio; Trasfega:
Depdain Receptor: Capaocdade:
Observaghes:
0 Laboratério:

I ——
QUADRC DE REGISTD DA TEMPERATURA E DENSIDADE

o Tewp 1G] 12 ] R s | s 7 13 | 14 | 15
M T [R]T[R]T[W]T[M]T [e]T[e][T[e][T =] T [=]7 [=]T
=] v
£
1080 5
T
1070 X3
3z
1080 Eql
ST 12
H
=]
10

Qualidade e Seguranca Alimentar (2014/2015)

Pégina23



Licenciatura de Qualidade Alimentar e Nutricao

Anexo Il — Registo de Controlo de Maturacao

REGISTO DE CONTROLO DE MATURAGAD

VINDIMA:
|
1. IDENTIFICACAD

N? shcio: MNome:
Morsda:
Sede da Exploragio:
Castes: Lowreino Trajadura Arinio Vinhso Civersoa  [D]
Sistemas de Condugio: Ramada [R]  CordSo Simples CondSo Duplo

Cnrzeta Outrgs [7]  Identficar Outros

2. RECOLHA E ANALISE DA AMDSTRA

Prédind Foess o sy wers
Data F'ﬂu’,ﬂ::i Casta | S.C. | Ale. Prow. | Ac.Tolal | pH | Sanidade
Operador Lalb.

I ———
3. PARECER TECHICD

Coments rios:

Rubrica: Data:
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Anexo 11 — Registo Recepcéo Produtos Enoldgicos/ Sanificacédo

REGISTO RECEPGAD PRODUTOS ENOLOGICOS! SANIFICAGAD

Data:

Produios E nokigicos D Produtos Sanificagio D
Identificagio do Produto: C digo:
Laoite: Quantdade Recepcionada: GR:
Fomecedaor

Ope rador: {Rubrica )

ENSAIDS VISUAIS
Ensaios Conforme N&o Conforme

Validads

Aspecto da Embalagem

DECISAD A TOMAR
Acete [ | M2oAcste [ | Aceds Sob Condigio [

Quantdade Devohvida:
Documento de Acompanhamento da Devol ugio:
Comentanos:

Rubrica (D) Data:

RECLAMACAD AD FORNECEDOR

sm [ ] Mo [ ]

Comentsnios:

Rubrica (DQ) Data:

ENCERRAMENT O (DI R) j0umnte n raciamaenes ao fomascsion
Data:

Rubrica (DQ)

Qualidade e Seguranca Alimentar (2014/2015)

Pégina25



Licenciatura de Qualidade Alimentar e Nutricao

Anexo 1V — Registo de Analise Mensal

REGISTO DE ANALISE MENSAL

DATA:

Vinho | Depdaiin

Tituko
volima | @looométrico
vaollimico
fglrr) L)

Aodez
Wikt

(g dacg,

Acidez
tota

cbacedirr) || maacaidr)

Acidez | 502 | 502

fa

T

wre | tots

(gl | |imagam

Extracio
00
I ]

=

oir

Prova

Andline
{rubrica)

Anexo V — Registo de Controlo do Produto/Lote

REGISTO DE CONTROLO DO PRODUTOILOTE

PRODUTO:

Dy pisitin

Data

Andles Fisioo-quimica

Andlisa Senmnal

[N

R ol

i) | g e

Amosim Lods

hprovagho
(STF)

ipds Enchimamio

ires Enchimanto

ipds Enchimanio

ires Enchimanto

ipds Endhimanio

ires Enchimanto
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Anexo VI - Registo de Fermentacdo Malolactica

REGISTO DE FERMENTAGAD MALOLACTICA

Vindima: Data: Depd aito de fermentagio: Capacidada:
Tipo de winho: Diepda ins ) ahastecedor {ea): Aodez total:
pH:____ Adder volsti: Acdomdlico: 0 Agdo lictoo

I EEEEEEEEEE———
ADICAD DE PRODUTOS ENOLOGICOS
|

Data Producio Quantidad e Quantdade Total (ky) Operador
Fim de fermentagio ma loléctica: Transfega:
Depdaiin recepion Capacidade:
Obaenaghes:

QUADRD DE REGISTO DE TEMPERATURAS

DChias G STt
Twn (0] (1|23 ]4|5]|6| 78|90 [TRAIN4ISI6[1T|E[19 3031|3233 4041142 0[5 |53 . je0)E 82| | T0| T TR S ET| e fem) S0
&l
n
1=
Hn
0

O Reapomadvel:

Anexo VIl — Registo de Prova

FICHA DE PROVA

AMOSTRA:

Medincne Inzufice nis Aue el Bom Muito Bom Excelents
Limpidez (1] [4] (€]
Agpecin Tonalidade : El IE‘
intenaidade [1] [] [E]
Limpliez [4] [€]
Tonalid ade 2 4 5 [ 7 ]
Aroma == == = == = ==
Finess” 2| Kl El & L7 El
Hamonia [2] [4] 5] a [7] ¢ ]
Limpliez [4] [€]
Tonaidade H [4] [5] 6] 7] 2]
. Compo (2] (4] (5] (& | (7] [&]
ahor — — — — — —
Hanmonia [4] [£]
perssenca | [7] 4] E | [E] 7] g
Serssgto pral | [7] 4] E | [ 7] g
PONTUACAC:
O PROVADOR: DATA:
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Anexo VIII — Registo Diario das Linhas de Enchimento

REGISTO DIARIO DAS LINHAS DE ENCHIMENTO

DATA: LOTE: OPERADOR:
ORDEM DE FABRICO: LINHA DE ENCHIMENT O
Lavadara Enchedora Raolhadora Capsuladora Rotul adora Encabntadon
Hors | Aspecto da gamafa Enchimenio Colocacio Aparéncacépsula | Colocacio pegas Marcas
Contermn | P8 ormetin | Corter [ i [ comein | conterea| S5 | coracto| conform | M0 corecin | Conformn | e | Comacte | Sonforme | S0 (ool

HORA: RESPONSAVEL LINHA DE ENCHIMENTO

OBSERVAGOES:
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