BOAS PRATICAS
EM ADEGA

FADVID s

Cluster da Vinha e do Vinho
Vine and Wine Cluster







DISCLAIMER

A ADVID- Associacao para o Desenvolvimento da Viticultura Duriense usou o conhecimento técni-
co-cientifico disponivel a data da publicacdo para a elaboracdo deste manual de boas praticas. Este
manual tem como objetivo transferir conhecimento para o sector sobre boas praticas em Adega, con-
tudo, ndo deve ser entendido como uma norma, cabendo aos Agentes Econdmicos avaliar com maior
detalhe a implementacéo de quaisquer praticas referidas neste manual, no contexto da sua empresa e
dos seus processos. Nesse ambito, a ADVID néo podera ser acometida de quaisquer responsabilidades
por quaisquer prejuizos diretos ou indiretos, que advenham desta publicacao.

FicHA TECNICA

O Manual de Boas Praticas em Adega (MBPA), foi desenvolvido no ambito do Projeto InovTransfer,
liderado pela ADVID - Associacdo para o Desenvolvimento da Viticultura Duriense e financiado pelo
Programa de Desenvolvimento rural (PDR2020) através da Operacao 20.4 — Assisténcia Técnica da Rede
Rural Nacional (RRN) — A4. O projeto InovTransfer tem como objetivo transferir conhecimento e tec-
nologia para os setores agricola, agroalimentar e de desenvolvimento rural, com vista a sua valorizacao,
através da capitalizacdo da informacao e resultados de projetos em temas prioritarios, bem como a
elaboracédo e divulgacdo de boas praticas agricolas.

Entidade Beneficiaria e Promotora do Projeto

Associacéo para o Desenvolvimento da Viticultura Duriense (ADVID/CoLAB VINESGWINES)

)\
INOVTRANSFER

2\&% Projecto InovTransfer - Inovacao na Transferéncia de Conhecimento e Tecnologia no Sector Vitivi-
nicola, financiado pelo Programa de Desenvolvimento Rural (PDR2020-2024-080384).

A ADVID é uma instituicdo sem fins lucrativos fundada em 1982 que conta atualmente com cerca de
180 associados. E missdo da associacdo promover o desenvolvimento sustentavel da vitivinicultura
duriense e nacional, num contexto de cooperacéo e funcionamento em rede, bem como de transferén-
cia de conhecimento acumulado pela investigacao e experimentacao realizadas no ambito da atividade
da ADVID. O Potencial Enoldgico e Formacgao sdo duas linhas estratégicas da ADVID, com objetivo de
desenvolver guias de referéncia para apoio a utilizacéo racional do territorio assim como contribuir para
a capacitacao dos profissionais do setor vitivinicola. Reconhecida em 2017 como Entidade Gestora do
Cluster Nacional da Vinha e do Vinho e, em 2019, como CoLAB VINESGWINES, promove a interagao
entre o ecossistema vitivinicola nacional, associagdes e universidades.
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Siglas e Abreviaturas

BRC - do inglés, British Retail Consortium (BRC) Global Standart for Food Safety
FAO - do inglés, Food and Agriculture Organization of the United Nations

SQF - do inglés, Safe Quality Food

EPI - Equipamento de Protecdo Individual

FDS - Ficha de Dados de Seguranca

FEFO — do inglés, First Expire First Out

FIFO - do inglés, First In First Out

FSSH 22000 - do inglés, Food Safety System Certification

HACCP - do inglés, Hazard Analysis and Critical Control Point

IFS - do inglés, International Featured Standards

ISO 22000 - do inglés, Organization for Standartization - Food safety management systems
WHO - do inglés, World Health Organization

MBPA - Manual de Boas Praticas em Adega

Glossario

Acao corretiva: Acdo para eliminar a causa de uma ndo conformidade.

Boas praticas de higiene: Medidas e condi¢des fundamentais aplicadas em qualquer fase da cadeia
alimentar para fornecer alimentos seguros e adequados.

Cadeia vitivinicola: Sequéncia das fases de producdao, transformacao, distribuicao, armazenamento e
manuseamento de um vinho e dos seus ingredientes, desde a produc¢éo primaria até ao consumo.

Contaminante: Qualquer agente bioldgico, quimico ou fisico, ndo intencionalmente adicionado aos
géneros alimenticios e que possa comprometer a sua segurancga.

Contaminacéo: A introducao ou ocorréncia de um contaminante no alimento ou ambiente alimentar.
Correcao: Agdo para eliminar uma ndo conformidade.

Desinfecao: Reducédo, através de agentes bioldgicos ou quimicos e/ou de métodos fisicos, do numero
de microrganismos viaveis nas superficies, na agua ou no ar para um nivel que ndo comprometa a
seguranca e/ou qualidade dos alimentos.

Embalagem primaria: embalagem que constitui uma unidade de venda para o utilizador final ou
consumidor no ponto de venda.

Etapa: Operacdo ou fase do processo, desde a entrada das matérias-primas até ao produto final.

Fluxograma: Representacdo esquematica e sistematica da sequéncia e das interacdes das etapas do
processo de producao.



HACCP (do inglés, Hazard Analysis of Crtitical Control Points): sistema que identifica, avalia e controla
0s perigos que sado significativos para a seguranca dos alimentos ao longo de uma cadeia de produ-
cao.

Higiene alimentar: Todas as condicdes e medidas necessarias para garantir a qualidade e seguranca
dos alimentos em todas as fases do processo.

Limpeza: A remocé&o de terra, residuos de alimentos, sujidade, gordura ou outros residuos fisicos das
superficies.

Lote: Cddigo alfanumérico atribuido a um grupo de produtos fabricados e/ou embalado nas mesmas
condicdes.

Manual de func¢des: Documento em que se encontra a descricdo das tarefas desempenhadas por
cada um dos colaboradores indicados no organograma.

Medida de controlo: Qualquer acdo ou atividade que possa ser utilizada para prevenir ou eliminar um
perigo ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

Organograma: Estrutura visual usada para apresentar a organizagdo interna de uma empresa, mos-
trando os cargos e responsabilidades individuais e/ou as relagcdes entre departamentos.

Perigo: Agente bioldgico, quimico ou fisico presente no vinho com potencial para causar um efeito
adverso para a saude.

Ponto Critico de Controlo (PCC): Etapa em que uma medida ou medidas de controlo, essenciais para
controlar um perigo significativo, é/sdo aplicada(s) num sistema HACCP.

Pré-requisitos: Condicao indispensavel e necessaria antes de iniciar um processo.
Probabilidade: magnitude da possibilidade de ocorréncia do perigo no produto.

Rastreabilidade: Capacidade de determinar a origem e de seguir o percurso de um alimento ou de
uma produto destinada a ser incorporado num alimento, ao longo de todas as fases de producgéo e
distribuicéo.

Recolha de produto: Medida destinada a conseguir a devolugao de um produto alimentar perigoso
que ja tenha sido fornecido ou disponibilizado aos consumidores nas lojas e outros pontos de venda.

Retirada de produto: Medida destinada a impedir a distribuicdo, a exposicao e a oferta de um produto
alimentar perigoso ou fora de especificacédo antes de ser disponibilizado ao consumidor.

Seguranca alimentar: Garantia de que os alimentos ndo causarao efeitos adversos para a saude do
consumidor quando sdo preparados e/ou consumidos de acordo com a utilizacdo a que se destinam.

Severidade: impacto do resultado do perigo na saude de um consumidor.






Prefacio

O aumento do consumo de produtos a nivel global e as exigéncias dos consumidores tem
intensificado a concorréncia entre empresas do setor alimentar. A exigéncia de normas de
Seguranca Alimentar na industria alimentar tem vindo a aumentar, pressionando os atores das
industrias alimentares a adotar programas que permitam desenvolver produtos seguros.

Perante esta realidade € imperativo que as empresas do setor vitivinicola portugués garantam o
cumprimento dasnormas de Seguranca Alimentar, promovendo a confianga dos consumidores
nos seus produtos e abrindo portas para novas oportunidades de mercado.

O Manual de Boas Praticas em Adega (MBPA), desenvolvido no ambito do Projeto InovTransfer,

tem como objetivo introduzir as entidades empresariais em boas praticas, especificas para a
producdo de vinho.



Manual de Boas Praticas de Adega

O que é?

O vinho e restantes produtos vitivinicolas sdo produtos alimentares e devem ser produzidos
em condicdes que garantam a sua seguranca no consumo. A producao deve por isso obedecer
as mesmas regras aplicaveis ao setor alimentar, com as devidas adaptacdes dada a especifici-
dade do produto em questéo.

O Manual de Boas Praticas em Adega (MBPA) ¢ um documento que descreve recomendacoes
de boas praticas transversais a adegas de menor ou maior dimensdo, com o objetivo de mini-
mizar o risco para a seguranca alimentar dos produtos. Este documento destina-se a profis-
sionais do sector vitivinicola, e contém um conjunto de requisitos a ter em consideracdo na
instalagcdo, manutencéo e higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios, assim como
no controlo da higiene e saude dos colaboradores, e no controlo e garantia da seguranca e
qualidade do produto final.

O MBPA nédo substitui a obrigagdo do cumprimento da legislacdo por parte das empresas que
o aplicam, sendo o cumprimento legal um requisito base para a implementacao de quaisquer
boas praticas. A implementacao isolada das boas praticas ndo garante a seguranca de um pro-
duto no momento do seu consumo. Para tal, € necessario implementar um sistema HACCP,
conforme previsto na legislacdo aplicavel e assente nas boas praticas, analisando os perigos e
riscos ao longo de todo o fluxo produtivo e determinando os controlos a implementar para os
pontos criticos.

Dada a abrangéncia do MBPA, cabera a cada operador adaptar estas recomendacdes a realida-
de do seu processo, através da definicdo de procedimentos internos que vao ao encontro das
linhas orientadoras deste manual.

Ressalva-se que este documento nao substitui a implementacéo dos requisitos de normas de
qualidade e/ou segurancga alimentar disponiveis podendo, no entanto, facilitar e contribuir
para a sua concretizagéo.

1.2 Como esta organizado?

Este Manual esta organizado em seis capitulos: o Capitulo 1 aborda as vantagens da implemen-
tacdo das boas praticas pelas empresas, assim como conceitos importantes a ter em considera-
¢do na industria vitivinicola. Nos Capitulos 2 a 6, encontram-se descritos os pré-requisitos a ter
em consideracdo, nomeadamente no que diz respeito aos recursos humanos, as infraestruturas
e equipamento, a manutencao, higienizacdo da adega, a producéo e ao produto. Em cada um



dos capitulos sé&o indicados objetivos que se pretendem atingir com a implementacao destas
praticas ao longo do processo de producao.

Os requisitos de cada capitulo estdo organizados em formato de checklist para ser mais facil a
sua visualizacdo e acompanhamento na implementacéo.

1.3 Quais as vantagens da sua implementacao?

A implementacéo das boas praticas no processo de producdo de um bem alimentar traz van-
tagens para a entidade que as implementa, possibilitando:

* Facilitar o cumprimento de normas e requisitos legais, uma vez que a sua elaboracao
teve por base a informacédo legal e de referéncia para o sector, importantes para garantir
a seguranca e qualidade do produto final;

* Padronizar processos na adega, através da implementacéo de procedimentos, que per-
mitem uniformizar praticas entre colaboradores numa empresa, contribuindo para a re-
ducao de erros, aumento da eficiéncia no trabalho e eficacia das operacdes;

* QGarantir a qualidade e rastreabilidade do produto, através da implementacdo de um
sistema de controlo e registos, adequado as praticas diarias da empresa;

* Qarantir a seguranca no trabalho, pela capacitacdo dos funcionarios sobre as praticas
que devem adotar durante o processo de producao, garantindo a sua integridade fisica e
do produto;

* Capacitar, através da disseminacdo da informacdo contida neste manual pelos técnicos
do sector vitivinicola, contribuindo para a melhoria da qualidade do trabalho e para o
desenvolvimento das competéncias dos funcionarios.

Assegurar o
cumprimento das
normas e
requisitos legais

Capacitar os Padronizar
colaboradores processos
: Garantir a
Garantir a A
qualidade
seguranca do

trabalhador — e r;s:r::;:::i:de
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1.4 Ambito e destinatarios

O MBPA fornece um quadro de principios gerais para a producédo de produtos seguros e ade-
quados para o uso pretendido, realcando algumas praticas de higiene e seguranca alimentar
que poderao ser implementadas no processo de transformacao, embalamento, armazenamen-
to e distribuicdo de vinhos.

Este documento destina-se as empresas produtoras de vinhos, independentemente da sua
dimensédo e complexidade de processos.

1.5 Consideracoes

A implementacéo de qualquer sistema de higiene e segurancga alimentar exige a consciencia-
lizacdo de todos os funcionarios de uma empresa, sendo fundamental estabelecer e manter
uma cultura de seguranca alimentar, reconhecendo a importancia da intervencdo humana na
preparacdo de alimentos seguros e com a qualidade pretendida. E necessario ter em conside-
racao:

* O envolvimento dos 6rgéos de gestédo e de todos os colaboradores na producao e ma-
nuseamento de alimentos seguros;

* Alideranca para definir a orientacdo da empresa, envolvendo todos os colaboradores
na implementacdo das praticas de seguranca alimentar;

* A consciencializacdo da importancia da higiene e seguranca alimentar por parte de
todos os colaboradores da empresa;

* A comunicacgao aberta e clara entre todos os colaboradores e respetivas chefias, in-
cluindo a comunicacdo de ndo conformidades e expectativas, com vista ao seu trata-
mento com eficacia;

* Adisponibilizacdo de recursos suficientes para assegurar o funcionamento da empresa
e dos seus processos, de acordo com as boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

1.6 Perigos na producao de vinho

Todos os processos produtivos podem ter perigos especificos com varias origens. Os perigos
podem ser classificados em trés grupos, de acordo com a sua natureza:

Perigos microbioldgicos: considera-se o desenvolvimento de microrganismos ou a persistén-
cias destes nos alimentos que pode resultar em produtos prejudiciais a saude. Apesar do vinho
ser um produto que pelas suas caracteristicas fisico-quimicas (pH acido e presenca de etanol)
ndo apresenta condi¢cdes para o desenvolvimento de microrganismos patogénicos, € muito
suscetivel de sofrer altera¢cdes microbiologicas que podem afetar a sua qualidade através da
presenca e desenvolvimento dos microrganismos de alteracdo. E de extrema importancia ga-



rantir que estes microrganismos nao se encontram presentes ou estdo controlados nos vinhos,
para preservar a sua qualidade e aumentar a longevidade do produto.

Perigos quimicos: resultam da presenca de substancias prejudiciais a saude no produto, tais
como metais pesados (p.ex. chumbo), micotoxinas de origem fungica (p.ex. ocratoxina A), re-
siduos de produtos fitofarmacéuticos, residuos dos produtos de limpeza, lubrificantes, outros

contaminantes (p.ex. melamina), substancias radioativas e alergénios.

Perigos fisicos: considera-se qualquer matéria ou corpo estranho incorporado acidentalmente
no produto (vidro, plastico, madeira, metal, etc.), que possa causar lesdes ou sufocamento pela
sua ingestao.




Compromisso da gestao




As boas praticas de higiene alimentar servem para garantir que os vinhos sdo produzidos e

manuseados num ambiente que minimiza a presenca de contaminacdes, sendo a base para a

implementacdo de um sistema de seguranca alimentar eficaz.

Para que as boas praticas sejam implementadas e mantidas numa empresa, destaca-se o papel

fundamental da gestdo de topo que deve garantir a eficacia do sistema de higiene alimentar
através de:

Ambito

Assegurar que as funcdes, responsabilidades e autoridades sdo claramente
comunicadas na empresa e entendidas por todos 0s que nela colaboram;

Manter a integridade do sistema de higiene e seguranca alimentar quando séo
implementadas alteracdes na empresa;

Garantir que os controlos sao adequados, implementados e que a documentacéo esta
atualizada;

Assegurar que os funcionarios recebem a formacéao e a supervisao adequadas;
Assegurar o cumprimento dos requisitos legais aplicaveis;

Incentivar a melhoria continua, junto dos colaboradores e dos parceiros de negocio,
tendo em conta a evolucdo da ciéncia, da tecnologia, da legislacdo aplicavel e das
melhores praticas.

da "
Requisito

Aplicagédo

Gestédo

As boas praticas de gestao da qualidade devem ser implementadas, considerando os requisitos
dos clientes e das restantes partes interessadas e devem ser adequadas a dimensdo da empresa,
com vista a otimizacao dos processos e da utilizacdo de recursos.

A gestéo e a estrutura de decisdo da empresa devem estar claramente identificadas. As fun¢des e
responsabilidades de todos os colaboradores devem estar definidas.

A gestao deve garantir o cumprimento da legislacao aplicavel a empresa a nivel nacional e dos
paises para onde exporta ou pretende exportar.

Deve existir um procedimento documentado para a aprovagdo de matérias-primas, condi¢des de
processamento e especificacdo do produto final. Este procedimento deve considerar as
especificagdes impostas pelos clientes.

Quaisquer alteracdes nos procedimentos implementados na empresa devem ser autorizadas pela

gestdo ou pelo seu representante.

A empresa deve efetuar controlos regulares para verificar o cumprimento das condi¢cdes das boas
praticas.

Todos os processos devem garantir a seguranca dos colaboradores e dos consumidores.

Devem ser definidas e cumpridas politicas e procedimentos para minimizar a produgéo de
residuos e o impacto da atividade da empresa no ambiente.
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Recursos humanos




3.1 Formacgao e competéncias

O sucesso daimplementacdo das boas praticas depende de todos os colaboradores envolvidos
no processo de producado (permanentes e temporarios), com contacto direto ou indireto
com o vinho. Os colaboradores devem:

* Estar cientes das suas responsabilidades e ter as competéncias adequadas para garantir
o desempenho correto das suas fungoes;

* Receber formacdo em higiene e seguranca alimentar, fundamental para garantir a
seguranca dos alimentos ao longo da cadeia de producao;

* Atualizar o conhecimento sempre que hajam alteracdes de base técnico-cientifica ou
legal relacionadas com o processo ou com o produto.

Ambito da

L Requisito
Aplicacédo

Todos os colaboradores (permanentes e temporarios) estdo conscientes do seu papel e

responsabilidade na garantia da seguranga alimentar dos vinhos, protegendo-os de possiveis

Responsabilidade = contaminacoes.

Os colaboradores que lidam com produtos de limpeza ou outros produtos perigosos estdo
instruidos sobre a utilizagdo correta destes produtos para prevenir a contaminagao dos vinhos.

Todos os colaboradores tém formacao para atuar quando sdo detetadas nao conformidades
nos processos de producgao, devendo comunicar essas ndo conformidades sempre que forem

detetadas.

O plano de formacado deve contemplar varios topicos relacionados com a seguranga
alimentar, nomeadamente: os principios de higiene alimentar aplicaveis a empresa;
Formacao as medidas relevantes que s&o utilizadas para prevenir contaminac¢des; a importancia das boas
praticas de higiene dos colaboradores, incluindo a correta lavagem das méos, a utilizagéo de
roupas apropriadas, entre outras; as agdes a implementar caso haja problemas de higiene
alimentar. O plano de formacéao € revisto e atualizado sempre que necessario.

Os registos das atividades de formagdo devem ser guardados e devem ser realizadas

avaliacOes periodicas da eficacia da formagao.
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3.2 Higiene pessoal

Uma correta higiene pessoal e dos espacos de trabalho € fundamental para garantir que ndo
existem contaminac¢des do produto derivadas de doencas ou da falta de higiene por parte dos
colaboradores. Estes requisitos tém como objetivo:

* QGarantir que todos mantém uma boa higiene pessoal e que tém comportamentos
adequados a producdo de um bem alimentar, ao longo de toda a cadeia;

* QGarantir que todos os colaboradores estdo conscientes da importancia destes aspetos,
e compreendam e comprometam-se com estas praticas para garantir a seguranca
alimentar dos vinhos.

Ambito da »
Requisito

aplicacdo

Todos os colaboradores (permanentes e temporarios) que entram em contato direto ou indireto

com o vinho tém de ter um exame de aptiddo médica para a funcdo que vao desempenhar.

Qualquer pessoa que se encontre doente, ndo deve entrar na adega ou nos armazens.

Qualquer colaborador que tenha sintomas de uma doenca infectocontagiosa (ictericia, diarreia,
Saude o - . o .
vomitos, febre, dor de garganta com febre, lesdes da pele infetadas e visiveis, secre¢cdes dos
ouvidos, olhos ou nariz) deve informar imediatamente a chefia. Pode ser necessario que a pessoa
seja afastada das suas fun¢des durante um periodo adequado ou que seja necessaria uma

avaliacdo médica antes de voltar ao seu posto de trabalho.

Qualquer ferimento deve estar coberto com pensos impermeaveis e preferencialmente de uma

cor contrastante do vinho (p.ex. azul) e luvas.




Ambito da »
Requisito

aplicacdo

Todos os colaboradores devem manter um elevado nivel de higiene pessoal.

Todos os colaboradores devem usar vestuario de protecao, toucas, tapa-barbas e cal¢ado
fechado e resistente, nas areas definidas pela empresa e em func¢ao dos riscos associados a
possiveis contaminacdes do produto e seguranga das pessoas.

Acessorios pessoais, tais como joias e bijuterias, relogios, pins ou outros itens, como unhas ou

pestanas posticas, ndo devem ser usados na adega.

Sempre que estiverem a executar fungdes nas zonas de processamento alimentar (adega e
armazéns), os colaboradores ndo podem:

- fumar;

- cuspir;

- comer ou beber;

- mexer na cara;

- espirrar ou tossir para cima dos produtos desprotegidos.

Devem ser implementadas medidas para prevenir a contaminagédo dos vinhos através da correta

Higiene dos higienizagdo das maos.

colaboradores
Caso sejam usadas luvas, devem existir procedimentos para garantir que as mesmas néo se

tornam numa fonte de contaminacao.

Todos os colaboradores devem lavar as méos frequentemente. As mdos devem ser lavadas:
- antes de iniciar as tarefas na adega;

- quando regressam ao trabalho apos as pausas;

- imediatamente apds a ida ao WC;

- apos fumar, mexer na cara, assoar, mexer no calgado ou mexer no lixo.

As maos devem ser lavadas com sabdo e agua, enxaguadas e secas com toalhetes descartaveis.

Os desinfetantes ndo devem substituir a lavagem das méos.

Todos os colaboradores devem cumprir com os procedimentos de saude e seguranca no
trabalho aplicaveis a sua funcao. O comportamento pessoal nao deve pédr em perigo a saude ou a
seguranga dos outros colaboradores.

Cada colaborador € responsavel pela limpeza e organizagdo do seu proprio espago de trabalho.
Os visitantes (incluindo prestadores de servigcos, fornecedores, clientes e outros) devem ter
conhecimento sobre as regras de higiene previstas na empresa antes das visitas & adega e
armazéns. Devem ser encorajados a reportar qualquer tipo de doenca ou ferimento que possa
Visitantes por em causa a seguranga dos vinhos.

Os visitantes devem utilizar equipamento protetor nas zonas definidas pela empresa.




3.3 Instalacoes para os colaboradores

As instalacdes para os colaboradores podem ser um ponto de contaminacéo para os produtos.
Assim:

* Devem existir sanitarios, vestiarios e lava-maos suficientes para todos os colaboradores
nas zonas de processamento alimentar;

* Estes espacos e as zonas de refeicdo devem ser faceis de limpar e instalados numa
localizacdo coerente com o layout das instalacdes.

Ambito da »
Requisito

Aplicagédo

Devem existir sanitarios e vestidrios em numero adequado a dimensdo da empresa,

isolados das zonas de producéo e armazenamento (p.ex. através de uma antecamara).

Os vestiarios devem ser equipados com cacifos em numero suficiente para todos os

Sanitarios e colaboradores, incluindo os colaboradores temporarios.

vestiarios
Os sanitarios e vestiarios devem estar bem ventilados e limpos.

Os sanitarios devem estar equipados com sabonete liquido e toalhetes de papel
descartdveis, torneiras de agua quente e fria (ou com temperatura controlada) e

preferencialmente com torneiras de comando ndo manual.

Devem existir lava-méaos nas instalagdes para a higiene dos colaboradores, equipados com
Lava-mados sabonete liquido e toalhetes de papel descartaveis, torneiras de dgua quente e fria (ou com

temperatura controlada) e preferencialmente com torneiras de comando ndo manual.

Zona de A zona de refei¢cdo dos colaboradores deve encontrar-se limpa, ventilada e bem mantida, isolada

refeicdo da adega e armazéns. Deve ter armarios para os colaboradores guardarem os seus alimentos.
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Concecao das instalacdes
e equipamento

4.1 Infraestruturas e equipamentos
O local de construcéo da adega, os materiais utilizados e o layout das instalagcdes devem con-
siderar a minimizacao do risco de contaminacdes no vinho. O layout deve:

* Permitir uma manutencéao e higienizacdo adequadas das infraestruturas, equipamen-
tos e espacos de trabalho;

* Facilitar o fluxo das matérias-primas, produtos enologicos e auxiliares tecnologicos,
materiais de embalagem, produtos, pessoas, residuos e subprodutos.

Ambito da __
Requisito

Aplicacédo

A empresa deve tomar medidas para evitar quaisquer contaminag¢des que tenham origem na
zona envolvente da adega, tais como:

- areas ambientalmente poluidas ou com atividades industriais, que possam contaminar o
vinho (p.ex.: perto de uma industria geradora de poeiras);

Localizacido - 4reas sujeitas a cheias (p.ex.: perto de zonas ribeirinhas);

- areas de abrigo a pragas (p.ex.: perto de terrenos baldios ou matos/florestas).

A adega deve encontrar-se numa zona de facil acesso.

A zona exterior da adega deve encontrar-se limpa e arrumada, sem zonas de potencial abrigo

para pragas (p.ex. ervas altas, acumulacgado de residuos e materiais, etc.).

Caso a adega tenha uma zona de processamento alimentar exterior, como depdsitos de

Zonas “ . .
armazenamento e/ou fermentagdo exteriores, devem ser tomadas medidas para manter estas

exteriores , . - . . -
areas limpas, sem acumulagdo de sujidade, com um bom escoamento de aguas pluviais e

residuais, e com bons acessos para facilitar a sua manutencao e limpeza. Os depdsitos devem
manter-se fechados sempre que ndo estejam em operagado. Deve ser considerada a seguranga

e prote¢do no acesso a estes espagos, dada a sua vulnerabilidade.

A estrutura da adega deve facilitar a sua limpeza e manutengédo, e minimizar a acumulagéo de
sujidade.

O layout da adega e a organizacdo dos fluxos de trabalho devem ser projetados para prevenir

Design e layout ou minimizar contaminagdes cruzadas.

Areas com necessidades diferentes de higiene (p.ex. armazém de materiais de embalagem e
zonas de produto exposto), devem estar separadas de modo a minimizar as contaminacodes
cruzadas, através de medidas como a separacgao fisica (p.ex.: paredes, divisorias), fluxo

unidirecional ou implementacao de atividades de higienizacdo intercalares.




Ambito da

Aplicagdo

Estrutura
interna

Requisito

O interior da adega e dos armazéns deve ser construido com materiais duraveis, faceis de

manter e de desinfetar, ndo devendo ser uma fonte de contaminagéo.

As superficies das paredes e divisorias devem ser construidas com materiais impermeaveis e de

facil lavagem, de forma a evitar o crescimento de bolores e a acumulacdo de sujidade.

Os pavimentos devem permitir uma facil limpeza e escoamento, evitando a acumulagéo de
agua. Caso os pavimentos ndo tenham a inclinacdo adequada para permitir o escoamento da

agua, deve existir um procedimento de elimina¢do da agua acumulada.

Deve existir um sistema de drenagem das aguas residuais funcional, de facil limpeza e que
minimize os riscos de contaminacgao do produto (p.ex. refluxo de dguas, entrada de pragas,

transmissdo de odores ou contaminagdes).

Deve-se garantir que o esgoto ndo flui de areas altamente contaminadas (tais como WCs) para

areas onde o produto se encontra exposto.

Os tetos e os aparelhos suspensos (por exemplo, iluminacdo, tubagens fixas, calhas técnicas,
etc.) devem ser construidos com materiais inquebraveis, que minimize a acumulacédo de
sujidade, condensacgéo e a libertacdo de particulas.

As janelas devem ser faceis de limpar e devem ser construidas de modo a minimizar a
acumulacado de sujidade. Se for necessario abrir as janelas para ventilar os espagos, devem ser

equipadas com telas anti-insetos amoviveis e lavaveis.

As portas e portdes devem ter superficies lisas, nao absorventes e faceis de limpar.

Nao devem existir fendas ou rachas nas paredes, ao redor das portas e janelas, que possam

permitir a entrada de pragas.

As vias de passagem da adega e armazéns devem encontrar-se desimpedidas, sem lixo ou

outros objetos acumulados.

A zona de engarrafamento deve ser especificamente desenhada para prevenir a entrada de

matérias estranhas e pragas. Deve estar bem iluminada e ventilada.

Iluminacao

Qualidade do ar
e ventilacao

A iluminacéo do local (natural ou artificial) deve ser suficiente para garantir o conforto visual e

a seguranga dos colaboradores, permitir a detecdo de defeitos ou contaminag¢des do produto e
proceder a limpeza adequada das instalagdes e equipamentos.

Nas zonas de produto exposto, os acessorios de iluminagéo devem estar protegidos de modo a

impedir a queda de estilhagos das lampadas.

A adega deve possuir meios de ventilacdo natural ou forcada, para garantir o arejamento dos
locais de trabalho, a prevencado da formagédo de condensagdo, o controlo da temperatura e
humidade do ambiente e a elimina¢do de odores.

O sistema de ventilacdo deve ser desenhado para impedir contaminagdes entre locais (p.ex.
entre WCs e zonas de producéo).

O sistema de ventilagao forgada deve ser de facil acesso, de forma a facilitar as operagdes de

manutengéo e limpeza.
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Ambito da -
Requisito

Aplicagdo

Devem existir locais de armazenamento adequados para o produto acabado, produtos enolo-
gicos e auxiliares tecnologicos, materiais de rotulagem e produtos quimicos ndo alimentares
(p.ex. produtos de manutencéo, produtos de limpeza, etc.). Estes locais devem manter-se lim-
pos e arrumados.

As zonas de armazenamento devem ser construidas de forma a facilitar a sua manutencao e
limpeza, evitar a entrada e permanéncia de pragas, evitar contaminacdes cruzadas de
alergénios, e garantir as condi¢des de temperatura e humidade relativa de forma a evitar a

deterioragdo dos produtos.

Os produtos enologicos e auxiliares tecnoldgicos, produtos de limpeza, de manutencado e de
embalagem devem ser armazenados separadamente dos restantes produtos, em zonas

identificadas, fechadas e com limitacdo de acesso apenas a colaboradores autorizados.

Armazenamento ) o )
Todos os produtos armazenados devem estar claramente identificados. Sempre que possivel,

os produtos devem ser armazenados nas embalagens originais, de forma a garantir a sua

rastreabilidade e reduzir o risco de erros.

Devem ser respeitadas as regras de higiene e seguranca no trabalho, como descrito nas fichas
de dados de seguranca dos produtos (FDS), nomeadamente na utilizagdo dos EPI's e dos

equipamentos de segurancga existentes.

Sempre que aplicavel, devem existir bacias de retencdo que previnam o derrame acidental.

Todas as zonas de armazenamento devem ser inspecionadas regularmente para avaliar a

possibilidade de existir produtos ou materiais que ndo estejam em condi¢des de utilizacao.

4.2 Equipamentos e manuteng¢ao

Os equipamentos utilizados, as superficies e os materiais, em particular aqueles que entram
em contacto direto com o alimento, ndo podem ser uma fonte de contaminacéao para as uvas,
mostos e vinhos. Para tal devem ser:

* De qualidade alimentar, para ndo contaminarem os vinhos com substancias perigosas;

* Alvo de manutencgéo preventiva, para evitar constrangimentos no processo e defeitos
nos equipamentos que possam por em causa a qualidade e seguranca alimentar dos

produtos.



Ambito da -
Requisito

Aplicagdo

Os equipamentos, superficies e materiais que entram em contacto direto com as uvas, mosto e
vinho devem ser construidos com materiais ndo-toxicos, de qualidade alimentar e adequados

ao ambiente de adega. Devem ser resistentes a corrosao e inertes.

As superficies que entram em contacto direto com as uvas, mostos e vinhos devem encontrar-
-se em boas condi¢cdes e devem ser faceis de limpar e desinfetar. Devem ser feitas de materiais

lisos, ndo absorventes e inertes aos alimentos, detergentes e desinfetantes.

As soldaduras devem ser lisas, com cantos arredondados e as superficies que contactam com o
produto séo facilmente limpas.

Os equipamentos devem ser instalados em locais de facil acesso, para manutengéo, limpeza,

desinfecdo e inspecao de pragas.

Deve existir um plano de manutencao preventiva para garantir que todo o equipamento ¢é ava-

Equipamento . . « . . g
quip liado regularmente e que os equipamentos sdo mantidos em boas condi¢des de utilizagao.

Sempre que um equipamento (incluindo mangueiras) ndo esteja em utilizacédo, deve ser arma-

zenado numa zona limpa designada para esse efeito.

Os lubrificantes e outros produtos de manutencdo que possam entrar em contato com as uvas,
mosto ou vinho devem ser aprovados para utilizagdo na industria alimentar. A manutengéo do

equipamento deve garantir que ndo ha contaminag¢do do produto com lubrificantes.

Quando a vindima for mecanica, a maquina de vindima deve ser operada e mantida de forma a
evitar a contaminacado das uvas com oleos ou lubrificantes.

Se for utilizado um liquido de refrigeragdo nos depositos de fermentacdo, devem ser feitas
verificagdes regularmente para garantir a detecdo de qualquer fuga que possa contaminar os

produtos.

As mangueiras e tubagens fixas devem ser inspecionadas por forma a permitir a escorréncia da
agua apos lavagem e a eliminagéo total de residuos do processo ou da limpeza, depois da sua
utilizacdo. Devem ser verificadas novamente antes da utilizacao.

Antes de iniciar os processos, 0s equipamentos a utilizar devem ser verificados quanto a sua

conformidade para utilizacado.

Linhas d As linhas moéveis devem obedecer aos mesmos requisitos dos restantes equipamentos,
inhas de
nomeadamente o estado e adequacao dos materiais e a higiene das mesmas. A escolha do
engarrafamento ) ) L
Co. local onde se vai fazer o engarrafamento deve considerar a minimizacéo de fontes de
moveis
contaminacdo do vinho e o potencial abrigo de pragas.
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4.3 Qualidade da agua

A agua ¢ utilizada para a preparacao de produtos enologicos e auxiliares tecnologicos, bem
como na higienizacdo de equipamentos e materiais:

* De acordo com a legislacdo aplicavel, € necessario garantir que a agua utilizada nestas
operacdes € apta para o consumo humano, ou seja, € agua potavel,

e Eum recurso que deve ser preservado ao longo do processo, pelo que devem ser to-
madas medidas para racionalizar o seu consumo.

Ambito da

e Requisito
Aplicagédo

A agua utilizada na adega ndo pode ser uma causa de contaminagéo. A agua utilizada na
preparacao de produtos enoldgicos e auxiliares tecnologicos, higienizacdo de depositos,
equipamentos e materiais de embalagem e na producéo de vapor/agua quente para higienizacdo
Qualidade da deve ser apta para o consumo humano, de acordo com 0s requisitos legais aplicaveis.

agua A qualidade da agua deve ser verificada periodicamente de acordo com o estabelecido na
legislacdo aplicavel.

A agua que nao esteja apta para consumo humano deve circular por canalizagdo separada, que

néo esteja ligada ou possa criar refluxo no sistema de abastecimento de agua potavel.

Diminuicao do ) . . ) ) .
Devem ser consideradas a¢cdes de diminui¢do do consumo de agua, através da reducao,
consumo de L i ]
reutilizagdo ou reciclagem de agua.




Manutencao e higienizacao da adega

5.1 Higienizacgao

Os processos de higienizacgéo (limpeza seguida ou ndo de desinfecao) sdo fundamentais para

garantir o controlo efetivo e continuo das instalacdes e equipamentos, reduzindo a probabili-

dade de contaminacdes através da presenca de residuos alimentares, pragas, microrganismos

e outros agentes que possam comprometer a qualidade e segurancga alimentar do vinho. A

adega deve:

* Possuir um plano de higienizagcdo que garanta uma manutenc¢éo apropriada da ins-

talacdo e dos equipamentos, através da limpeza e, quando necessario, a desinfecdo

adequada;

* Monitorizar frequentemente a eficacia do plano de higienizacao.

Ambito da

Aplicagédo

Geral

Requisito

Todo o equipamento que se encontra em contacto com as uvas, mostos ou vinho deve ser limpo
e desinfetado antes e imediatamente apos a utilizagdo. Caso o equipamento ndo seja
imediatamente utilizado apos a higienizagéo, deve-se garantir que se encontra bem seco antes

de ser arrumado.

A limpeza dos espacos de trabalho e dos equipamentos deve remover todos os residuos

alimentares e outras sujidades que se encontrem presentes.

Devem ser usados produtos de limpeza adequados para superficies de contacto alimentar.
Os fornecedores dos produtos de limpeza devem entregar atempadamente a ficha de dados de
seguranga (FDS) e a ficha técnica do produto fornecido.

Os produtos de higienizagdo devem ser manuseados de acordo com as regras de seguranga € as

instrucdes do fabricante (concentra¢des e tempos de atuacéo).

Devem ser selecionados materiais de limpeza adequados ao setor vitivinicola e a operagcéo a que

se destinam. Nao podem ser um foco de contaminagdes, devendo manter-se em bom estado.

Devem ser usados equipamentos de limpeza diferenciados para diferentes zonas de aplicagao,
p.ex. superficies em contato direto com as uvas, mosto ou vinho (interior de depdsitos ou das
maquinas de enchimento), exterior de equipamentos e depdsitos, chéo, paredes e tetos, areas

sociais, entre outras.

Os equipamentos de limpeza devem ser armazenados de modo a prevenir contaminagoes e
devem ser mantidos limpos. Devem ser substituidos sempre que necessario de modo a ndo se

tornarem numa fonte de contaminagao.
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Ambito da

Aplicagcédo

Plano de
higienizacao

Verificacdo da
eficacia da

Requisito

Deve existir um plano de higienizagéo para os equipamentos e infraestruturas documentado e
implementado, que garanta a preven¢do da contaminagéo dos produtos com residuos dos
produtos de higienizagédo.

O plano de higienizagdo deve considerar as areas; 0os equipamentos e utensilios a higienizar;
as responsabilidades; o método e a frequéncia da higieniza¢do; a monitoriza¢do e verificagdo da
eficacia da higienizacgdo. Estes procedimentos devem ser do conhecimento de todos os

colaboradores que efetuam estas operacdes.

Os procedimentos de higienizacdo devem incluir, sempre que apropriado:

- aremocéo da sujidade grosseira (mecanicamente ou com recurso a uma solugédo desincrustan-
te, conforme o caso);

- a aplicacao de uma solucado detergente;

- 0 enxaguamento com agua, garantindo a remocéao total do detergente utilizado;

- sempre que necessario, a limpeza deve ser seguida de desinfecdo e enxaguamento.

A higienizacéo deve ser monitorizada periodicamente através de inspe¢cdes para assegurar que Os

procedimentos foram aplicados corretamente.

As fichas técnicas dos produtos de limpeza devem ser revistas periodicamente de modo a
garantir a correta utilizagdo dos produtos.

O ambiente e as superficies de contacto alimentar devem ser avaliados periodicamente para

higienizacdo garantir a efetividade do plano de higienizacio (analises microbioldgicas, determinacio do pH
na dgua de enxaguamento, etc.)
Os procedimentos de higienizagdo devem ser revistos periodicamente.
5.2 Controlo de pragas

A presenca de pragas no interior de uma instalacao alimentar pode ser a origem de uma con-

taminacao, além dos estragos que podem originar nos equipamentos e infraestruturas. Assim,

devem ser:

* Estabelecidas boas praticas para evitar a ocorréncia de pragas na adega e armazens;

* Implementar um plano de controlo de pragas eficaz.

Ambito da

Aplicagédo

Prevencao

Monitorizacido e
detecdo

Requisito

Os estabelecimentos devem ser bem mantidos e em condi¢des que previnam o acesso de
pragas (roedores, aves, insetos, etc.). Todas as fendas (nas paredes, chéo e tetos) devem estar
tapadas. As portas e portdes devem estar totalmente encostadas ao chdo ou calafetadas.

As janelas e sistemas de ventilagdo devem estar equipados com redes anti-insetos. Ndo devem

existir animais nas imedia¢des da instalagao.

Deve existir um plano de controlo de pragas implementado na instalacao, monitorizado quanto
a sua eficacia.

Os detetores e as armadilhas devem estar claramente identificados e localizados de modo a
prevenir contaminagdes potenciais dos produtos e instalagdes.

Os relatodrios dos servigos de controlo de pragas devem ser sempre revistos pela empresa e

sempre que necessario devem servir para implementar medidas corretivas.




Ambito da

Aplicagcédo

Controlo de
infestacoes

Requisito

Caso haja uma infestacéo, deve ser imediatamente tratada por uma entidade especializada para

este efeito. O tratamento necessario ndo deve pdr em causa a seguranga dos produtos.

A causa da infestacao deve ser identificada e devem ser implementadas a¢cdes corretivas para

prevenir futuras ocorréncias.

Devem ser mantidos os registos associados, com identificagdo da infestacdo, monitorizacdo e

erradicagao.

5.3 Gestao de residuos

Os residuos sdo um foco de contaminagdo e um possivel abrigo para pragas. Para garantir

gue ndo apresentam um perigo para os vinhos, os residuos:

* N&o devem permanecer no interior das instalacdes, devendo ser removidos assim que

possivel,

* O seu armazenamento deve ser mantido em contentores fechados, longe das zonas

de processamento alimentar, de modo a ndo comprometer a segurancga alimentar dos

produtos;

* O seu tratamento deve ser realizado de acordo com a legislacdo ambiental em vigor.

Ambito da

Aplicacédo

Gestao de
residuos

Requisito

Os colaboradores responsaveis pela eliminacao dos residuos devem ter formacao para tal.

Os residuos devem ser removidos do interior das instalagdes regularmente.

O lixo deve ser armazenado em contentores fechados, acima do nivel do chéo e afastados das
paredes.

As zonas de armazenamento de residuos devem estar claramente identificadas e limpas.

Devem localizar-se longe das zonas de processamento alimentar.

O vidro partido durante a utilizagdo deve ser retirado imediatamente com material especifico
para o efeito (p.ex. pa e vassoura) para um contentor proprio.
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Processo operacional

6.1 Compras

A aquisicao de matérias-primas, produtos enoldgicos e auxiliares tecnoldgicos e material
de embalagem deve considerar o risco de introducdo de algum perigo nas uvas, mostos ou
vinhos que possa pdr em causa a qualidade e seguranca alimentar dos produtos. Assim:

* Os critérios de selecao de produtos devem considerar a legislacdo aplicavel e as dire-
trizes da OIV;

Todos os processos produtivos que recorram a prestacdo de servicos devem ser con-
trolados para que esses trabalhos ndo apresentem um risco de contaminacao.




Ambito da

Aplicagédo

Requisito

Matérias-primas,
produtos
enoldgicos e
auxiliares
tecnoldgicos

Material de
embalagem

Prestadores de
servicos

Apenas devem ser utilizadas matérias-primas, produtos enoldgicos e auxiliares tecnologicos
adequados ao proposito de utilizacdo e sempre de qualidade alimentar. Estes produtos devem
estar em conformidade com a legislagdo aplicavel sobre seguranga alimentar (a nivel nacional e
no mercado de exportacdo quando aplicavel) e com o Codex Enoldgico Internacional (OIV).

Sempre que necessario, podem ser implementadas atividades de garantia da qualidade dos

fornecedores (p.ex. auditoria).

Todas as matérias-primas, produtos enologicos e auxiliares tecnoldgicos devem ser
inspecionados a rececdo para verificar a sua conformidade (p.ex. inspecao visual a integridade
das embalagens, data de validade e lote, declaragdo de alergénios) e tomar agdes antes da utiliza-
Gao caso seja necessario.

Se tiver sido detetado algum problema num produto ja aceite (p.ex. na utilizacdo), este deve ser
identificado como produto ndo conforme e isolado até a sua retirada das instalagcdes da empresa.

As matérias-primas, produtos enologicos e auxiliares tecnologicos devem ser analisados
relativamente as suas especificagdes para avaliar a sua seguranga e adequabilidade alimentares.
Estes testes podem ser efetuados pelo fornecedor, mediante a apresentacdo de um boletim de

analise ou certificado de conformidade por cada lote entregue.

Os fornecedores das matérias-primas, produtos enoldgicos e auxiliares tecnoldgicos devem
entregar atempadamente a ficha de dados de seguranca (FDS) e a ficha técnica do produto
fornecido.

Nenhuma matéria-prima, produto enolodgico e auxiliar tecnologico deve ser aceite se for
conhecido que contém contaminantes quimicos, fisicos ou microbiologicos que ndo podem ser
reduzidos a um nivel aceitavel pelos controlos aplicados durante a escolha ou processamento
(p.ex. uvas contaminadas com residuos de pesticidas, acima dos limites legais).

Deve ser garantida a rotagéo dos stocks de matérias-primas e produtos enoldgicos e auxiliares
tecnoldgicos, preferencialmente através dos sistemas FIFO (o primeiro a entrar é o primeiro a sair)
ou FEFO (o primeiro a expirar a validade é o primeiro a sair).

A documentagdo com informacao relevante dos materiais recebidos deve ser mantida.

As embalagens e os materiais de contato alimentar (garrafas, rolhas, etc.) devem ser seguros e
adequados para utilizacdo alimentar, protegendo adequadamente os produtos, de forma a
minimizar a contaminagéo, prevenir estragos e acomodar a rotulagem apropriada.

Os materiais de embalagem e os gases utilizados (p.ex. ar comprimido; azoto), ndo podem conter
contaminantes toxicos nem pdér em causa a qualidade e seguranga alimentar dos vinhos.

Sempre que for necessario subcontratar um servico diretamente relacionado com o produto, no

minimo o prestador desse servico deve ter implementado um sistema HACCP.
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6.2 Mitigacao de riscos
Ao longo do processo podem existir varios perigos que podem pdr em causa a seguranca
alimentar do consumidor. Devem existir procedimentos que previnam:

* A contaminacéo dos vinhos por perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos;

* A contaminacado dos produtos com alergénios. A lista de alergénios a considerar deve
ter por base a definicdo legal a nivel europeu e dos mercados para onde se preveja a
exportacdo dos produtos da empresa.

Ambito da

e Requisito
Aplicagédo

Devem existir procedimentos que previnam a contaminag¢do dos vinhos por material externo tais
como bijuterias, vidro, fragmentos de metal (p.ex. ldminas de x-atos), plastico rigido ou fragmen-
tos de madeira.

Na produgéo, devem ser implementadas estratégias de prevencdo tais como a manutengéo e
inspegéo regular dos equipamentos e das infraestruturas.

Devem ser implementados procedimentos sobre como atuar em caso de quebra de vidros, parti-

Contaminacao - .
cularmente na zona de engarrafamento e nas maquinas de enchimento.

fisica

Antes da utilizacao, deve ser verificada a integridade de todas as paletes de garrafas de vidro,

nomeadamente a presencga de materiais estranhos ou vidros partidos.

As enxaguadoras, enchedoras e rolnadoras devem ser concebidas, mantidas e afinadas de forma
a minimizar quebras nas garrafas e a formacgao de pd/detritos de rolha.

O material de laboratorio, nomeadamente termoémetros, ndo pode ser utilizado na adega.

Devem existir sistemas que previnam ou minimizem a contaminac¢éo dos vinhos por microrga-
nismos. Deve-se ter particular aten¢cdo a uma potencial contaminagéo através do contacto direto
Contaminagio = OU indireto dos manipuladores e pelo contacto com superficies contaminadas, nomeadamente

microbiolégica = ™Material e equipamento mal higienizado.

As superficies, utensilios, equipamentos e acessorios devem ser bem limpos e se necessario

desinfetados, apos a utilizagéo.

Devem existir procedimentos que previnam ou minimizem a contaminacao dos vinhos por
substancias prejudiciais a saude, tais como produtos de limpeza, lubrificantes, residuos de pesti-
Contaminagdo = Cidas ou outros contaminantes, previstos na legislagéo aplicavel nacional e dos paises para onde
quimica potencialmente se possa exportar os produtos (p.ex. chumbo, ocratoxina A, melamina).

Os produtos enologicos e os auxiliares tecnoldgicos que possam ser perigosos se usados inapro-

priadamente devem ser controlados de modo que sejam usados apenas quando pretendido.

Devem existir procedimentos para controlar a presenga de alergénios ao longo de todo o pro-
cesso produtivo dos vinhos. Sempre que aplicavel, a presenga de alergénios deve estar identifi-

Gestio de cada nos produtos enolégicos e auxiliares tecnologicos.

alergénios Os manipuladores devem receber formacao especifica sobre a atencéo aos alergénios e praticas
de producao associadas e quais as medidas preventivas para reduzir o risco da sua presenga no

produto final.




6.3 Informacao do produto

Todos os vinhos devem ter informacao suficiente para que o consumidor tome decisdes
conscientes no momento da aquisicdo e consumo dos mesmos. Esta informacdo deve ga-
rantir que:

* O proximo operador da cadeia alimentar ou o consumidor sabem como utilizar ou
armazenar o produto de forma segura e correta;

* Os consumidores conseguem identificar facilmente os alergénios presentes e o lote,
em caso de necessidade.

Esta informacao € fundamental para que os produtos sejam manuseados e utilizados corre-
tamente, evitando situacdes de doenga, mesmo quando as medidas de controlo da higiene
tenham sido implementadas nas etapas anteriores. Deve-se ter em especial atencéo a infor-
macéo relativa a presenca de alergénios no produto (p.ex. sulfitos), dado que a auséncia desta
informacé&o pode resultar em doenca ou morte potencial para os consumidores alérgicos.

Ambito da
Aplicagdo

Requisito

Todos os produtos embalados devem ter identificagdo do lote e do produtor, conforme definido

na legislagao aplicavel.

A empresa deve implementar um sistema de rastreabilidade que permita efetuar a
retirada/recolha dos produtos do mercado se necessario.
Identificacdo

do lote e Devem ser mantidos todos os registos de producéo, de forma a garantir que todos os lotes
rastreabilidade : produzidos séo facilmente rastreados e que € possivel identificar todas as matérias-primas,
produtos enologicos e auxiliares tecnoldgicos e material de embalagem primaria utilizados no
processo.

Devem ser guardadas amostras dos lotes de produto acabado por um periodo razoavel, para que
possam servir de referéncia caso haja alguma reclamacédo ou duvida relacionada com um lote.

Informacio do Todos os produtos devem possuir informagédo suficiente para que o proximo utilizador ou

consumidor consiga utilizar e/ou armazenar o produto de forma segura e correta.

produto
Os vinhos devem estar rotulados com instrugcdes claras que permitam que a proxima pessoa
na cadeia alimentar a utilizar e/ou armazenar o produto o faca de forma segura. Também deve
Rotul incluir informacéo que identifique a presenca de alergénios (como ingredientes ou quando a
otulagem

contaminagdo cruzada néo possa ser excluida). Quaisquer outras especificagdes relevantes, por
exemplo, teor alcodlico, valor energético, declaragdo nutricional e lista de ingredientes
encontram-se ou sdo acessiveis através do rotulo.
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6.4 Transporte

As uvas e os vinhos a granel devem ser transportados adequadamente até ao local de utiliza-

¢ao, prevenindo contaminacdes ou a alteracdo da qualidade do produto.

Ambito da

Aplicagédo

Requisitos

Utilizacdo e
manutencao

Requisito

As uvas e os vinhos a granel devem ser transportados em contentores que nao sejam uma fonte
de contaminagédo, possam ser facilmente limpos e, se necessario, desinfetados, com as condi¢des

necessarias para proteger os produtos transportados.

Os meios de transporte e os contentores que transportem as uvas e os vinhos devem ser

mantidos em boas condi¢des de limpeza e manutengéo.

Os contentores e meios de transporte de produtos a granel devem ser desenhados e marcados
para utilizagdo alimentar e devem ser usados apenas para este efeito.

Quando for usado o mesmo meio de transporte ou contentor para transportar alimentos
diferentes ou outro tipo de produtos (p.ex. cisterna pode transportar outros liquidos alimentares
como azeite ou leite), deve ser efetuada uma limpeza efetiva e, se necessario, uma desinfecao
e secagem entre cargas diferentes. Se esta operacao tiver sido efetuada por um prestador de

servigos, deve apresentar um certificado de lavagem da cisterna que ateste a conformidade da

6.5 Controlo das operacoes

O controlo do processo de producdo € essencial para garantir a qualidade e seguranca ali-

mentar do produto final. Alguns aspetos das boas praticas podem requerer mais atengdo do

que outros, em funcado da realidade de cada empresa e dos Seus pProcessos e sempre com

vista a garantia da qualidade e seguranca alimentar dos vinhos produzidos. Para assegurar o

controlo de toda a operacdo, devem-se seguir 0s passos descritos no seguinte esquema

Descricdo do produto "
Descricao do processo "
Monitorizacao e acao corretiva "

Verificacao




Ambito da

Aplicagédo

Descricao do
produto

Requisito

Todas as organizag¢des que produzam ou armazenem ou manuseiem vinhos tém de ter uma
descrigcao dos seus produtos.

Os produtos podem ser descritos individualmente ou em grupo. O agrupamento deve ser feito
com base nas caracteristicas ou etapas de produgédo ou utilizacéo pretendida, que sejam co-

muns entre produtos.

A descri¢do pode incluir:

- 0 uso pretendido dos vinhos (p.ex. pronto a consumir);

- quaisquer especificacdes relevantes, tais como composicao, parametros analiticos relevantes
(p.ex. teor alcodlico), e outras caracteristicas importantes, tais como a presenca de alergénios
(p.ex. sulfitos);

- quaisquer limites relevantes estabelecidos para o vinho por uma autoridade competente ou
estabelecida internamente pelo operador;

- condigdes de transporte e armazenamento do produto;

- material de embalagem utilizado;

- interdi¢do do consumo por determinados grupos (p.ex. menores de 18 anos).

Descricao do
processo

Monitorizacao e
agoes
corretivas

A empresa deve considerar todos os passos da producdo de cada um dos seus produtos.

Pode ser util a construgao de um fluxograma de processo, que demonstre todas as etapas
de processamento, incluindo a entrada das matérias-primas, produtos enologicos, auxiliares
tecnologicos e materiais de embalagem, entrada e saida de produtos intermédios e saida de
subprodutos e residuos.

O mesmo fluxograma pode ser usado para produtos semelhantes, que sejam produzidos
utilizando etapas de produgéo ou processamento semelhantes, para garantir que todas as
etapas sdo consideradas.

As etapas devem ser confirmadas como adequadas numa reviséo in loco da operagéo ou do

Processo.

A empresa deve monitorizar e verificar a implementacao dos procedimentos e praticas de

higiene relevantes para a sua operacao e aplicaveis aos perigos a controlar.

A frequéncia e metodologia da monitorizagdo devem garantir um controlo consistente dos
processos.

Quando os resultados da monitorizagdo indicam a existéncia de uma nao conformidade,

a empresa deve implementar agdes corretivas, que devem consistir em: isolar o produto afeta-
do e avaliar a sua seguranca ou viabilidade; determinar o destino adequado; identificar a causa
que deu origem a ndo conformidade; tomar medidas para prevenir a recorréncia. Os registos

das a¢des corretivas devem ser retidos.

A empresa deve implementar atividades de verificacdo de modo a garantir que todos os
procedimentos de boas praticas foram efetivamente implementados, que sdo monitorizados
e que sdo desencadeadas agdes corretivas sempre que necessario. Os registos das agdes de

verificagdo devem ser mantidos.

Especificacoes
microbioldgicas,
fisicas,

quimicas e

de alergénios

Documentacao e
registos

Quando existem especificagdes microbiologicas, fisicas, quimicas e de alergénios para a
qualidade e seguranga alimentar do vinho (p.ex. teor alcoolico, presenca de sulfitos, etc.), estas
especificacdes devem ser baseadas em principios cientificos solidos e devem ser estabelecidos
parametros de amostragem, métodos analiticos, critérios de aceitacdo e procedimentos de

monitorizagéo.

Caso néo exista a possibilidade de recorrer a um laboratorio interno, todos os testes criticos
para garantir a qualidade e seguranca alimentar do produto devem ser feitos num laboratorio

adequado para este efeito.

Os registos da operacdo da atividade alimentar devem ser retidos por um periodo que exceda
o tempo de vida util dos produtos no mercado ou o tempo de escoamento de todo o stock de
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Ambito da

Aplicagédo

Requisito

Deve existir um procedimento para identificar e separar todos os materiais e produtos

defeituosos ou que ndo se encontram dentro das especificacdes definidas.

Quarentena

Deve existir um espaco adequado para isolar os produtos que se encontram em quarentena,
até que seja decidido o destino a dar aos mesmos. A decisdo deve ser tomada por uma pessoa
autorizada para o efeito.

6.6 Retirada/recolha de produto

Todas as empresas devem ter um procedimento para dar resposta a qualquer falha do siste-

ma de seguranca alimentar. Este procedimento deve:

* Determinar a forma de atuacdo em caso de necessidade de retirar/recolher produto do

mercado;

* Especificar as autoridades dentro da organizacdo para o desenvolvimento das varias
etapas deste processo.

O processo de recolha/retirada de produto deve ser rapido e efetivo, envolvendo todos os ele-

mentos da cadeia alimentar relacionados com o lote afetado, bem como as autoridades de

seguranca alimentar. Todo o processo e respetiva analise, agdes corretivas e conclusdes deve

ser documentado e mantido pela empresa.

Ambito da

Aplicacédo

Retirada/recolha
de produto do
mercado

Requisito

Deve existir um procedimento para responder a falhas no sistema de higiene alimentar.

Este procedimento deve possibilitar uma identificagéo rapida do lote afetado e definir como
proceder, caso seja necessario, a retirada/recolha do mercado se o produto apresentar um
risco para a saude publica. O produto deve ser colocado em quarentena até que seja tomada
uma decis&o sobre o destino a dar-lhe.

Em caso de necessidade de retirada/recolha do mercado, deve-se considerar todo o efetivo

do lote e também outros lotes que possam ter sido afetados pela causa da recolha.

Deve ser feita a comunicagéo do incidente as entidades competentes. Se o produto ja tiver

chegado ao consumidor final, pode ser necessario proceder a um aviso publico.

O procedimento de retirada/recolha deve ser documentado, mantido e modificado sempre
que necessario, baseado nos resultados de simulacros de recolha realizados periodicamente.

Devem ser tomadas medidas para que os produtos retirados ou recolhidos sejam guardados
de forma segura até ser definido o seu destino (p.ex. destruicéo).

Toda a informagéo relacionada com o processo de retirada/recolha, incluindo as a¢des

corretivas implementadas, deve ser retida pela empresa como informac¢do documentada.
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