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Introducéao

No que toca a seguranca alimentar, cada empresastegas necessidades e
consideracdes. No entanto, existem alguns prireigue sao universais a qualquer
indUstria alimentar. No nosso caso, numa adega,gd@m das suas préprias
necessidades e consideracdes, ndo foge a esteipipsruniversais, pois é
imprescindivel a realizacdo de um conjunto doscfins mais relevantes das boas
praticas de fabrico neste setor.

O manual de boas préticas de uma adega englobgramde descricdo de boas praticas
de conduta para o vinho.

A implementacéo deste manual requer um esforcpambe dos trabalhadores pois ha
uma necessidade de definir procedimentos e insgtsugé trabalho adicionais que levam
a u ma politica de qualidade. Por outro lada fizcéi a introducéo dos programas de
controlo de qualidade como por exemplo o HACCP.

Este manual € um pilar importante de qualquermstge qualidade, contudo a
existéncia deste manual ndo substitui uma anakged®, nem garantem a seguranca
de um produto no momento do consumo.



Principios de organizacéao
Producéo e gestao

Os procedimentos adotados por uma empresa devepresser documentos por esta
através do manual de boas praticas da adega.

A empresa deve ter conhecimento de toda a regutagé@m regras ou notificagbes
importantes para a industria do vinho, nomeadamgm@to a métodos de producéo,
praticas enoldgicas, limites legais e embalagem.

Os vinhos que tém como destino a exportacéo deeesarcelaborados em conformidade
com 0s requisitos legais em vigor em Portugal pais de destino.

A empresa deve ter em sua posse copias de togesla¢éo atualizada no que respeita a
producédo e venda de vinho em Portugal e, casegpjatado, a do pais ou paises para
0S quais vai ser exportado.

Todos os procedimentos de producdo devem garamtiageguranca dos empregados e
consumidores nunca é comprometida.

O pessoal com responsabilidades diretas na prodigaonho deve ter o treino e a
experiéncia necessaria para assegurar a segurgnedidade do produto final.

Devem ser desenvolvidas politicas e procedimendna minimizarem o impacto, no
meio ambiente e na producdo, de efluentes e resi@@mpre que possivel, devem ser
implementadas praticas de reciclagem de material.

Registos

Todo e qualquer registo associado a matérias egfimalde processamento devem ser
mantidos no minimo durante trés anos dependendiegddacao aplicavel. Os registos
devem ser legiveis., bem como claramente identificaada item a que dizem respeito.

Todos os registos devem conter identificacéo atrdedlatas, lotes e codigos que possam
ser rastreados.

De modo a assegurar que o sistema de registos mamtéua eficdcia dever ser
implementado na empresa um sistema de revisagesijdo de registos antigos.

No caso de uma eventual recolha de produto no uh@reapara que seja possivel o seu
rastreio, devem ser guardados os registos de dstdéhexpedicao do produto.

Produto acabado

Todos os lotes finais tém de passar por um proasgospecao em que se realiza uma
analise sensorial e a determinacéo da concentdacdmxido de enxofre, alcool, acidez
total, pH e acidez volatil. Deve também realizausea andlise a estabilidade ao calor
(proteinas) e ao frio (tartaratos).



As amostras do produto final devem ser devidamidetgificadas e rotuladas de forma
a constituirem uma referéncia, estas devem seizamadas num local fresco e seco.

Os rotulos das garrafas devem possuir codigo dadar lote, sendo esta informacéao
adicional a ja existente nas caixas e paletes.

Os sistemas de fecho, rolhas, vedantes ou cipsighasm ser de qualidade suficiente
para assegurar que ndo ocorram fugas e/ou derrainesnte a armazenagem e
manipulagéo do produto

Praticas dos funcionarios

Todos os funcionarios devem possuir o treino epe®&ncia necessarios para executar
as respetivas fungdes atribuidas ao nivel da p&odeicontrolo.

Os funcionarios devem possuir uma boa higiene péssestir roupas limpas e sem
indicios de desgaste quando trabalham com vinheermevestir roupa confortavel e
adequada, ndo usar joias ou acessorios enquabédhien nas areas de engarrafamento
da adega. Nas areas de producéo da adega dewadercalcado fechado apropriado.

E proibido fumar e ingerir alimentos nas areas ddels de processamento de vinho e
deve ser limitada esta pratica nas zonas de t@balh

Devem existir, em todos o sanitarios e junto aasade trabalho, lavatérios providos de
sabonete liquido e/ou desinfetante, agua quenistemas de secagem de maos. Os
funcionarios devem usar esses locais para a ma@aela sua higiene pessoal.

Todos os procedimentos definidos para a saude wasem devem ser seguidos. O
comportamento pessoal ndo deve colocar em risadde® a seguranga

Todo o pessoal é responsavel pela limpeza do sta ge trabalho.

Ninguém deve possuir qualquer doenca transmissivielsbes abertas na pele em zonas
do corpo expostas, caso coloque em risco a segudangroduto.

Instalacdes e ambiente

Ambiente circundante
O chéo deve sempre ser mantido limpo e sem lixo.

Deve ser implementado um programa de controlo féstecdes para impedir a entrada
de insetos e outros animais nos edificios e nas @le funcionamento, e a sua eficacia
deve ser fiscalizada.

Os indicadores do controlo de infestacbes deverar essivelmente assinalados e
localizados para evitar contaminacao ou derramansaitiental.



N&o devem existir quaisquer fendas ou rachas nmaslgm nem em volta das portas e
janelas, que possam permitir a entrada de roedaresitras infestacées. Todas essas
fendas deveréo ser assinaladas e reparadas datmedi

InstalagcOes: concecao, disposicao e dimensdes

As instalacdes devem permitir uma limpeza e/ounfliesio adequadas e prevenir a
acumulacéao de sujidade. Os pavimentos, paredegatas tém de ser mantidos em boas
condicdes e facilmente lavaveis ou desinfetaveis.

Todas as vias e passagens de acesso devem estadasmas situacdes, isentas de lixos,
embalagens vazias, matérias-primas e produtos dasba

Devem ser tomadas medidas para evitar a quedartleutss no vinho (ou nas suas
matérias-primas) e a formacao de condensacao (hde)i¢ de bolores nas superficies
(tetos, paredes, chéo, depdsitos e equipament@siedia.

O processamento e a armazenagem do vinho devegaattidos em condicfes de
temperatura adequadas.

Os sistemas de ventilacdo devem ser construidiasrda a proporcionar um acesso facil
aos filtros e a outras partes que necessitem deelenou de substituicdo. O fluxo
mecanico de ar de uma area contaminada para umpa tleve ser evitado.

As instalacbes de esgoto devem ser projetadassérgimas de forma a evitar o risco de
contaminacéao do vinho ou das matérias-primas

Na area de embalagem néo deve haver equipamentmatimas-primas desnecessarias.
As sobras de embalagens e outros desperdicios dereratirados da area pelo menos
uma vez por dia.

Janelas e outras aberturas devem ser construidasdi@ a evitar a acumulacdo de
sujidade, equipadas com redes de protecdo corsetos) facilmente removiveis para
limpeza, e mantidas fechadas durante a laboracao.

Zonas de producao e engarrafamento

A éarea de engarrafamento deve ser concebida defarevitar a entrada de materiais
estranhos e infestagdes.

Deve ser bem iluminada e ventilada para permiés@mamento de gases e de vapor do
equipamento de lavagem do engarrafamento.

As paredes devem ser construidas com materiaisineg@eis, ndo absorventes, lavaveis
e ndo téxicos, e devem também ser lisas até unm aéura adequada as operacdes de
limpeza.

Os pavimentos devem ser construidos com matermagermeaveis, resistentes,
antiderrapantes, lavaveis e néo toxicos, de forpermitir 0 escoamento adequado das



superficies e a ndo acumulacdo de sujidades. Deeemmantidos em bom estado de
conservacao e limpeza.

As superficies em contacto com o vinho ou as su#gérias-primas, incluindo as dos
equipamentos, devem ser construidas em matersais, llavaveis e nao toxicos. Os
dispositivos adequados para a limpeza e desinfiggiatensilios e dos equipamentos de
trabalho devem ser de facil limpeza e constitufmiysmateriais resistentes a corroséo, e
abastecidos de agua potavel quente e fria.

Equipamento
Todo o equipamento deve ser apropriado para osléssjados.

Os equipamentos devem ser mantidos em boas coadie@@rumacéao e de conservacao,
de modo a reduzir ao minimo qualquer risco de coimacao, permitir uma limpeza
perfeita e a sua desinfecdo. As soldaduras develma® 0s cantos arredondados e todas
as superficies de contacto com o vinho devem sssa®is

a limpeza.

Devem ser efetuados controlos prévios ao equipameameadamente a facilidade de
higienizacao.

Todo o equipamento deve ser instalado de modalagao funcionamento, reparacao e
limpeza. O equipamento que ndo esté a uso, induimahgueiras, deve ser guardado em
boas condi¢des de limpeza no seu devido lugar.

Utilizar termometros digitais ou mecanicos; os t@metros de mercurio ndo podem ser
usados nas Adegas.

A canalizacao fixa deve estar visivelmente rotulaalgdentificada para evitar confuséo;
deve ser de escoamento completamente livre patar epialquer retencao de liquidos
residuais.

O equipamento de enchimento e rolhamento deveoseebido de modo a evitar danos
nas garrafas, particularmente no gargalo e na darmdertura.

Residuos

Os residuos de matérias-primas, de vinho ou deo®utrateriais, ndo devem ser
acumulados em zonas de vinificacdo, exceto na raedidque tal seja inevitavel para a
execucéo adequada do trabalho.

Devem ser tomadas medidas apropriadas para a rera@@azenagem dos residuos.

Todos os residuos devem ser depositados em comgntie fabrico adquedo, facil
limpeza e desinfecéo, que possam ser fechadodpese@s empresas demonstrarem a
autoridade competente que outro tipo de contentdiiézado € adequado.



Os locais de armazenagem dos residuos devem serbidos e utilizados de modo a
permitir boas condi¢cfes de limpeza e impedir o are® animais e contaminacao da
agua potéavel, dos equipamentos e das instalagdes.

Cuidados na producéo vitivinicola
Matérias-primas

Todos os aditivos e matérias intervenientes nogssar de producdo devem estar de
acordo com a regulamentacao aplicavel e devempsevados para 0 uso na producéo
dos diversos tipos de vinho.

Somente os aditivos e o0s ingredientes autoriza@éds pegulamentacdo nacional e
comunitaria devem ser utilizados.

Os materiais provenientes de novos fornecedoresnieer inspecionados na rececao
com especial atencdo, para determinar a identi@éade estado de conservacdo da
embalagem.

Quando possivel, as amostras de matérias-primaodutps entregues devem ser
analisadas quanto a sua pureza e conformidade. éJtificado de analise do lote
disponibilizado pelo fornecedor na entrega pode sdr ciente para verificar a
composicao e a pureza.

Qualquer produto ou matéria-prima nao conforme devedentificado de forma clara e
fisicamente separado dos produtos aprovados. Térialadeve ser devolvido ao

fornecedor, destruido ou disposto de outra maneinmodo a evitar o uso incorreto. Os
registos do material referido devem ser mantidos.

Todos os materiais perigosos e/ou téxicos devemclseamente identificados. Os
recipientes de armazenamento devem ser clara etaoente etiquetados. Somente
pessoas autorizadas e com formacdo apropriada ddigtnbuir tais materiais. Os
registos da utilizacdo devem ser mantidos e osedimoentos devem assegurar que as
dosagens sejam corretas e facilmente calculadas.

Todas as matérias-primas e materiais de limpezendeer visivelmente etiquetados e
identificados. Os materiais de limpeza devem seaaenados em recipientes diferentes
dos utilizados para aditivos. As tampas e reciperde armazenamento devem ser
etiquetados. Quando apropriado deve ser usadafacagdo pela cor.

As areas de armazenamento devem ser mantidas levgrasmadas.

As paletes de matérias-primas devem ser armazedadasneira a facilitar a limpeza
das areas de armazenamento.

Deve existir uma fonte de agua potavel que cumgraquisitos legais.



Vinificacao

Todos os materiais, utensilios e equipamentos quene em contacto com o vinho ou
com as suas matérias-primas devem ser mantidosdiniesiduos, como as peliculas
das uvas, grainhas, engacos e borras, devem sesvidam do equipamento
imediatamente apds o uso.

Os procedimentos de limpeza e desinfecdo deversssabelecidos, documentados e
seguidos de forma a garantir que o material é liemgoe a contaminac¢ao do produto com
residuos de acdes de limpeza e desinfecdo é evitada

Todo o equipamento que esteja em contacto com m@sp, sumo ou vinho deve ser
limpo e desinfetado em locais apropriados, antegediatamente ap0s 0 seu uso.

Devem ser mantidos registos de modo a que sefidertn todos os lotes de produtos e
todas as quantidades de matérias-primas utiliz&tkies registos devem satisfazer as
exigéncias legais em termos de rastreabilidadee Berimplementado um sistema para
verificar as quantidades usadas de aditivos (posdernoldgicos), as quais sao limitadas
por exigéncias legais.

Devem ser inspecionadas e analisadas amostraslio antes e apds o processamento
de operacoes.

Todo o derramamento do vinho deve ser imediataméntpo com recurso a
procedimentos apropriados.

Toda a agua utilizada na adega (preparacéo deagjitavagem das linhas, equipamento
e materiais de embalagem) deve ser potavel e taspsi exigéncias legais. Quando a
fonte de &gua ndo tem origem municipal, esta derevsrificada com alguma
periodicidade.

Quando os conservantes, tais como o diéxido defengoos sorbatos sdo adicionados
antes do engarrafamento, a concentracdo deve dermdeda e verificada a
conformidade legal.

Transporte de matérias-primas e de vinho

Os contentores de produtos alimentares, incluiratoatps de vinho, ndo devem ser
usados para guardar produtos ndo alimentares, égos lubrificantes e agentes de
limpeza.

As caixas de carga dos veiculos de transporteertsentores utilizados para o transporte
de uvas, mosto ou vinho devem ser mantidos limpes) éoas condigdes de forma a
evitar contaminacoes.

Devem ser concebidos e construidos de modo a jreunig limpeza e desinfecéo
adequadas.



As caixas de carga e os contentores utilizadosqeansporte devem estar equipados de
forma a manter o vinho ou as suas matérias-printamperaturas adequadas e serem
concebidos de modo a permitir que essas tempesatajam controladas.

Operacoes de acondicionamento

As garrafas usadas para embalagem do vinho devepreferencialmente novas. As
garrafas recicladas devem submeter-se a um prodedasagem antes do enchimento.

O equipamento, enxaguadoras de garrafas, bicosotmeento e rolhadoras, devem ser
verificados para ajustes corretos e as estrel#gaeas para assegurar que nenhum dano
ocorre nas garrafas.

Todo o vinho deve passar atraves de, pelo menoslttovantes do enchimento de forma
a evitar a passagem matérias insolUveis para alagea final.

A integridade do filtro deve ser verificada, espéoente no caso dos vinhos que contém
acucar residual. A contaminacao microbioldgica pmreuzir a uma refermentacgéo, que
podera causar uma concentracdo de dioxido de aadlemada, originando inseguranca
por comprometer a integridade da garrafa.

O espaco entre a rolha e o vinho deve ser sufiecigara satisfazer as exigéncias legais
e ser adequado a expansao do vinho com as flumiagbeemperatura, ndo causando o
movimento da rolha.

Deve existir um procedimento para o vidro rejeita@odesperdicio do vidro deve ser
claramente identificado e mantido em separadongaielagem.

O estado das garrafas de vidro deve ser verifieaties da utilizacdo. A integridade do
filme protetor e das garrafas deve ser satisfatiida deve ser tolerada qualquer matéria
visivel nos recipientes.

Todas as garrafas de um lote devem ser do mesmalédo que diferencas dimensionais
podem causar mau funcionamento do equipamento cdeneento e surgimento de
particulas de vidro das garrafas. Ao mudar o tp@akrafa, os ajustes do equipamento
devem ser verificados antes do inicio do enchimento

As garrafas devem ser cheias usando o equipamestpm®cedimentos que minimizem
a introducao de ar para impedir a oxidacao.

Quando o enchimento manual € utilizado, os redpsgemevem ser enxaguados e
protegidos de modo a evitar a entrada de matéteandas.

O vinho recuperado do enchimento deve ser filtettes de novo enchimento. Atencéo
particular deve ser dada para evitar toda a contgéo de vidro.

Os registos do enchimento devem ser mantidos ¢éhddtes quanto a produto, codigo,
quantidade e a outra informacéo relevante. Todagsgistos de enchimento devem ser
revistos dentro de 24 horas quanto a integridaazgacao.



No caso dos “bag-in-box”, somente sacos novos @afdos na classe alimentar devem
ser usados.

Controlo laboratorial

O laboratério deve manter um manual, eletrénico auiro, que enumere 0S
procedimentos de analise em uso e aprovados.

Um funcionario do laboratério deve ser responsdpeth exatiddo das informacdes
fornecidas pelo laboratorio.

Quando nao existe laboratério apropriadamente adaoipas analises devem ser
realizadas no tempo requerido por um laboratérierar e acreditado.

Todos os métodos de analise e equipamentos devanosdorizados regularmente por
procedimentos de verificagcdo definidos (por exenmhlplicados e padrdes de referéncia)
para assegurar a sua exatidao e fiabilidade.

So funcionarios com a formacéo apropriada deveificgre/ou analisar as uvas, mosto,
vinho e matérias-primas.

Os registos das analises, eletronicos ou outr@rdeser mantidos.

A vidraria do laborato6rio ndo deve ser utilizadanea publica de prova. E desejavel que
0s copos de prova do laboratério sejam mantidoaradps dos copos para provas
publicas.

Armazenamento e distribuicao

Todas as areas de armazenamento devem ser maeiidas limpas e, todos os produtos
para venda devem ser identificados com clareza,actgedo com protocolo de
identificacdo atual.

Os produtos acabados s6 podem ser libertados degoiterem aprovacdo para
distribuicao.

Todas as reclamacdes dos consumidores acercadld@erabado, devem ser registadas
e investigadas.

O estado de produtos danificados que se encontner@ireas de armazenamento deve
estar claramente identificado.

As areas de armazenamento devem ter a dimensaoaadepara armazenar a matéria-
prima e o produto final, sem deterioracées ou comacoes.
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