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RESUMO

O principal objectivo do presente trabalho foi a elaboragdo de um Manual de
Seguranca Alimentar a aplicar a empresas de producdo de Vinho do Porto,
incluindo um plano de HACCP elaborado para uma linha de engarrafamento.

A implementacdo deste sistema tem como principal vantagem controlar os
perigos existentes durante o engarrafamento e, com isto, garantir o maximo de
gualidade e seguranca do Vinho do Porto produzido.

O Manual de Seguranca Alimentar apresentado no presente trabalho e incluido
no Mestrado em Qualidade e Seguranca Alimentar, foi elaborado tendo em
conta a minha experiéncia pessoal passada numa empresa produtora de
vinhos no Peso da Régua.

Este Manual encontra-se dividido em dois capitulos: um relativo ao Cdédigo de
Boas Praticas de Higiene e Fabrico e outro sobre o Sistema HACCP. Cada um
desses capitulos esta dividido em varias secgoes.

Apoés a identificacdo e andlise dos principais perigos bioldgicos, quimicos e
fisicos que possam existir numa linha de engarrafamento de Vinho do Porto,
verificou-se a existéncia de 3 Pontos Criticos de Controlo (PCC’s). O primeiro
foi identificado na enxaguadora, o segundo na enchedora, e o0 terceiro na
rolhadora, todos eles resultantes da contaminacdo com particulas de vidro
(perigo fisico) devidas a quebra de garrafas.

Desse modo estabeleceram-se critérios de controlo e accgbes correctivas, as
guais devem ser implementadas de imediato logo apos se ter verificado
gualquer desvio no sistema, de forma a eliminar possiveis danos que estes
perigos possam causar a saude dos consumidores.



ABSTRACT

The main goal of the present work was the elaboration of a Food Safety Manual
to be implemented in Port Wine Companies (producers), including an HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Plan) created for a bottling line.

The implementation of this system brings a clear advantage: to gain control
over the hazards that may occur during the bottling process, assuring the
guality and safety of the final product, the Port Wine.

The Food Safety Manual presented here and included on my master degree on
Food Quality and Safety was elaborated according to my personal experience
on a wine producing company in Peso da Régua.

This manual is divided in two chapters: one related to the Code of Good
Practices of Hygiene and Manufacturing and the other to the HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Plan) System. Each of these chapters is divided in
several sections.

After the identification and analysis of the main biological, chemical and
physical hazards that may exist on a Port Wine bottling line, 3 Critical Points of
Control (CPC) were detected: the first one on the bottle rinser, the second one
on the filler and the third one on the corking line, all of them caused by glass
particles (physical hazard ) contamination due to broken bottles.

Thereby, control criteria and corrective actions were established and should be
implemented immediately after the detection of these system flaws, in order to
prevent the damages that these hazards could bring to consumers health.



1. OBJECTIVOS

O principal objectivo do presente trabalho foi a elaboragdo de um Manual de
Seguranca Alimentar a aplicar numa empresa de producdo de Vinho do Porto,
incluindo um plano de HACCP elaborado para uma linha de engarrafamento.

A implementacdo deste sistema permitir4 controlar os perigos existentes durante
o engarrafamento e com isto, garantir o maximo de qualidade e seguranca do
Vinho do Porto produzido.



2. INTRODUCAO

2.1. O Vinho do Porto

O Vinho do Porto € um vinho generoso produzido exclusivamente na regido
demarcada do Douro, envelhecido e exportado da Regido. E obtido a partir de
uvas tintas ou brancas, cuja fermentacdo é interrompida com a adicdo de
aguardente vinica e cujo envelhecimento se processa em vasilhas de madeira
ou vidro.

O Vinho do Porto distingue-se de outros vinhos pelas suas caracteristicas e
enorme diversidade, em que surpreende uma riqueza e intensidade de aroma
incomparaveis, uma persisténcia muito elevada quer de aroma quer de sabor,
um teor alcodlico elevado (geralmente compreendido entre os 19 e 0s 22% v/v),
numa vasta gama de docguras e grande diversidade de cores.

2.2. A Importancia do Vinho do Porto para a Regiéao e Portugal

Um dos principais cartdes-de-visita do Norte de Portugal é sem duvida a Regido
do Douro. A esta, esta associada uma das bebidas mais famosas do mundo: o
Vinho do Porto. Sdo muitos, os que mesmo sem conhecerem 0 NOsSso pais ja
provaram tdo afamado vinho generoso. Na Tabela 1 encontram-se descritos 0s
dados do Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto referentes a comercializagéo
de Vinhos do Porto em 2011.

Tabela 1 — Comercializacdo do Vinho do Porto entre Janeiro/Junho 2011

COMERCIALIZACAO DE VINHO DO PORTO

JANEIRO / JUNHO 2011
Veolume de negébcios (euros)
Peso dos mercados no Total (%)
Variagbes em relagdo ao periodo hemélogo do ano anterior (A%)

PRINCIPAIS MERCADOS ENGARRAFADO S/ DES. ESP. CAT. ESPECIAIS
MERCADOS % euros A% euros A% euros A% %
7° ALEMANHA 3,6 4,757.001 -1,7 -0,3 980.368 -6,5 20,6
22° AUSTRIA 0.2 372.382 10,6 24,2 97.228 -156 26,1
4° BELGICA 10,8 14,458,440 -15,9 -16,3 1.660.781 -12,8 11,5
10° BRASIL 1,8 2,445,870 31,2 35,2 610.474 18,1 25,0
8° CANADA 3,5 4,701,347 -14,0 893.174 -17,3 3.808.173 -13,1 81,0
11° DINAMARCA 1,6 2.085.367 -38,2 1.037.115 -3,6 1.048,252 -73,2 50,3
5° E.U.A. 7.7 10,299,332 -g.1 2.599.712 -10,4  7.699.620 -7,3 74,8
9° ESPANHA 2,2 2,902,721 8,1 2.502.132 8,1 400.589 8,4 13,8
19° FINLANDIA 0,4 486,732 42,8 188.205 -7.7 298,527 117,7 61,3
15 FRANCA 28,0 20000703 2] | S0.057.110 5.7 S 823,506 2,5 15,6
2° HOLANDA 12,6 16.767.794 -7,1] | 13.850.408 -6,4  2.917.385 -10,2 17,4
17° IRLANDA 0,5 §94,745 -10,7 418.193 -13,5 276.552 -6,0 39,8
13° ITALIA 0.8 1.072.384 -13,8 905,235 -22,4 167,145 -2,1 156
14° JAPAO 0,7 884.348 15,5 801.262 13,0 83.086 47,1 9,4
20° LUXEMBURGO 0.3 427,086 -25.,6 314.494 -24,1 112,602 -29.4 26,4
24° MEXICO 0,1 191.044 -14,9 143.505 45,7 47,539 -62,2 24,9
21° NORUEGA 0.2 421,289 19.4 73.841 -19,0 347.448 32,7 82,5
25° NOVA ZELANDIA 0.1 147,011 -68,8 44.127 -76,8 102.884 -63,3 70,0
16° POLONIA 0,5 700,686 57.8 627.714 55,6 72.972 80,2 10,4
3° PORTUGAL 11,3 15,121,792 -17,9]| | 10.013.455 -23.6  5.102.338 -3,8 33,7
T6° REINO UNIDO 7.6 10.003.025 -3,1 3.922.369 -5,9 €.080.666 -0,5 60,1
23° REP. CHECA 0.2 326,612 -22,6 270.921 -22,5 55.691 -22,9 17,1
18° RUSSIA 0,5 §17.885 14,9 251.805 55,6 366,080 -2,6 59,2
15° SUECIA 0.6 744,733 4,6 386.479 -8,1 358,254 22,9 48,1
12° SUicA 1,1 1.530.4%0 5.0 1.015.767 8,5 510.723 -1,4 33,4
RESTANTES 2,8 3,770,636 35,1 1.752.863 21,1  2.017.773 50,2 53,5
TOTAIS 100,0] | 132.431.477 -9.4| | 51.364.738 -9,3 41.066.740 -9.4 30,8




Desde o século XVIIl, que o vinho despertou a curiosidade dos nossos
governantes, o que fez com que o primeiro-ministro da altura, Marqués de
Pombal, delimitasse uma determinada area, com o objectivo de a tornar em
regido demarcada, situagcdo que viu resolvida durante a sua actuacéo
governamental.

De referir ainda que este tipo de vinho apenas se consegue produzir na regiao
do Douro, devido as caracteristicas especiais do solo, das técnicas e até mesmo
do clima, uma vez que a regido Demarcada do Douro situa-se num micro clima
especifico. Por estes e muitos mais factores a UNESCO, como é do
conhecimento geral, promoveu a Regido Demarcada do Douro a Patrimonio
Mundial.

2.3. Principais Problemas detectados na producdo do Vinho do
Porto

Em qualquer operacdo de producdo, processamento ou preparagao, existem
perigos especificos e inevitaveis associados aos ingredientes e aos processos
nos quais serao utilizados. Genericamente o perigo € a presenca inaceitavel de
contaminantes bioldgicos, quimicos ou fisicos na matéria-prima ou nos produtos
semi-acabados ou acabados. Estes podem dividir-se em:

Perigos microbiolégicos — Quando ha um crescimento inaceitavel de
microrganismos nos alimentos e/ou a persisténcia destes, dando origem a
producado de produtos prejudiciais para a saude Humana.

Perigos quimicos — Podem ser classificados em trés grupos distintos. O primeiro
grupo compreende aqueles que podem estar presentes naturalmente nos
alimentos, como exemplo a micotoxina (e em particular a ocratoxina A), existente
nas uvas que apresentem podriddo. Uma das medidas de controlo podera ser o
aumento da dose de solucdo aquosa de SO,, usada como desinfectante. O
segundo grupo de perigos quimicos ex: sulfitos compreende aqueles que foram
adicionados voluntariamente e um terceiro grupo onde sao incluidos os quimicos
derivados quer da contaminacdo ambiental, quer do uso de produtos nas
industrias alimentares ex: detergentes/desinfectantes e dos quimicos presentes
no material de embalagem.

Perigos fisicos — Um perigo fisico deve-se a presenca de uma qualquer matéria
ou corpo estranho no produto ex: vidros, madeira, metais, etc.

Os produtores do Vinho do Porto tém que lidar com alguns problemas como a
existéncia de fraudes.

Tentando ter uma aparéncia analoga a que usualmente se identifica como sendo
a das garrafas de vinho do Porto, e surgindo nas lojas junto do genuino vinho do
Porto, estes produtos tentam iludir o consumidor e induzi-lo em erro quanto a
sua origem e qualidade. Contudo, estes produtos nao séo Vinho do Porto porque
nao satisfazem um dos seguintes critérios:

v S0 é vinho do Porto o vinho generoso produzido na Regido Demarcada
do Douro, em Portugal, e que tenha as caracteristicas fisico-quimicas,
organolépticas e de qualidade determinadas pelo IVDP;



v SO pode produzir e comercializar vinho do Porto quem se encontrar
inscrito no IVDP e relina os requisitos legalmente fixados para tanto;

v Os rotulos tém de ser aprovados pelo IVDP;

v A garrafa tem de ostentar o Selo de Garantia, o qual, como o0 nome indica,
garante ao consumidor a genuinidade do produto.

Deste modo, ha alguns cuidados que se devem ter em atencdo aquando da
aqguisicao de Vinho do Porto, designadamente:

v Verificar se contém a Denominacdo de Origem Porto (ou suas
traducdes);

v Verificar o selo de garantia emitido pelo IVDP, o qual contém elementos
de seguranca que certificam que o vinho:

e € um produto genuino e que obedece aos mais exigentes padrbes
de qualidade;

e € originario da Regido Demarcada do Douro;

« foi produzido a partir de mostos das castas legalmente autorizadas;

o foram utilizados os processos enolégicos fixados pela tradicdo em
todas as etapas de producdo, armazenamento e engarrafamento;

e todo o ciclo produtivo e de envelhecimento foi objecto de rigoroso
acompanhamento pelo IVDP;

e a aguardente utilizada na sua preparacdo foi rigorosamente

controlada,;

foi engarrafado em Portugal sob exigente controlo.

v Verificar que no rotulo esta indicado “Produto de Portugal”, ou suas
traducdes.

2.4. Sistema de HACCP
2.4.1. Importancia da implementacédo de um Sistema de HACCP

O vinho, como qualquer outro alimento, pode sofrer contaminagdo com
substancias prejudiciais a saude, durante a sua producdo, processamento,
engarrafamento, armazenamento, transporte e distribuicdo. Assim sendo, a
industria vitivinicola, ao longo de toda a sua cadeia produtiva devera respeitar

normas sanitarias muito rigorosas e de execucao permanente.

O Sistema HACCP - “Hazard Analysis and Critical Control Points”, que em
portugués significa Andalise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo, é um
sistema de seguranca alimentar, reconhecido internacionalmente, concebido

para prevenir a ocorréncia de perigos para a saude do consumidor.

As autoridades internacionais como a FAO e a Comissdo do CODEX
ALIMENTARIUS, consideram o sistema HACCP como sendo o meio mais eficaz,
para garantir a qualidade alimentar e prevenir a ocorréncia de doencas de
origem alimentar em todas as etapas da cadeia alimentar.



No nosso pais, com vista a verificacdo da seguranca da qualidade sanitaria dos
produtos alimentares e de todas as fases do sistema de abastecimento, esta
regulamentado que as empresas do ramo agro-alimentar devem adoptar o
Sistema HACCP.

Entre a legislagdo existente, um dos documentos mais importante é o
Regulamento (CE) n°® 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de
Abril de 2004, que obriga a industria alimentar a criar e aplicar programas de
seguranca baseados nos principios HACCP. N&ao obstante a obrigatoriedade da
aplicabilidade directa desse regulamento em todos os Estados membros, tornou-
se necessario tipificar as infraccbes e respectivas sancdes. Em Portugal o
Decreto-Lei n° 113/2006 de 12 de Junho veio estabelecer, entre outros pontos, o
regime sancionatorio aplicavel as infraccées as normas do referido regulamento.

A aplicacdo de um sistema de HACCP numa adega, é uma oportunidade para
conhecer em pormenor o0 processo produtivo, racionalizar e obter pleno controlo
de todas as suas etapas, garantindo uma maior eficacia de producédo aliada a
uma maior seguranca.

Na industria alimentar, este sistema é cada vez mais importante, ndo sé porque
€ obrigatorio, mas contribui fortemente para a manutencdo de uma adega limpa
e organizada, onde todos 0s perigos para a seguranca e qualidade do produto
sdo minimizados e onde todos os colaboradores trabalham pela causa comum
da melhoria continua.

No entanto, o HACCP né&o pode funcionar de forma isolada, sendo indispensavel
a implementacao prévia de um programa de pré requisitos visando a criacédo
dum ambiente propicio ao bom funcionamento do sistema, destacando-se como
elementos fundamentais o Cédigo de Boas Praticas de Higiene (CBPH) e o
Cddigo de Boas Praticas de Fabrico (CBPF).

2.4.2. Programa de pré-requisitos

No programa de pré-requisitos devemos ter em conta as Boas Préticas de
Higiene e de Fabrico e os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional, os
quais devem abordar os seguintes aspectos:

v' Construcdo de instalagdes (desenho higiénico; fluxo linear de produtos;
controlo da circulacdo dos materiais e pessoas);

Manutencéo de instalacdes;

Ventilacao;

lluminacao;

Quantificagao e avaliagao de fornecedores;

Especificagoes;

Equipamento (obedecer aos principios de desenho higiénico, estabelecer
e documentar programas de manutencado preventiva e correctiva. Todos
0s equipamentos de inspeccéo, medicdo e ensaio devem ser calibrados e
verificados periodicamente);

v Plano de Higienizacao (incluindo os respectivos registos);

AN NI NI N NN



<

Higiene Pessoal (fardas, meios adequados por forma a assegurar a
realizacdo das actividades de higiene pessoal);

Controlo de produtos quimicos;

Recepcédo, armazenamento e expedi¢ao;

Rastreabilidade, notificacéo e recolha;

Controlo de Pragas;

Remocéo de residuos;

Abastecimento de agua,

InstalacBes sanitérias.
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2.4.3. Principios do HACCP

De acordo com o Codex Alimentarius, para a implementacdo correcta de um
sistema HACCP, os seguintes principios devem ser seguidos:

1. Anadlise de Perigos
Identificar os possiveis perigos; Avaliar a probabilidade de ocorréncia;
Identificar as medidas preventivas necessarias para o seu controlo.

2. Determinacédo de Pontos Criticos de Controlo (PCCs)
Identificacdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o

controlo € essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir
para niveis aceitaveis.

3. Estabelecimento de limites criticos de controlo

Estabelecer limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacéo ou
reducado dos riscos identificados.

4. Estabelecimento de um sistema de monitorizacéo
Sistema que assegure o controlo dos PCC's por meio de observacéo e
testes periodicos programados

5. Estabelecimento de accdes correctivas
Accbes a tomar quando um PCC nao esta sob controlo.

6. Estabelecimento de procedimentos de verificacao
Procedimentos destinados a confirmarem que o sistema HACCP funciona
eficazmente.

Deve ser criado um sistema de registo para todos os controlos efectuados e
estabelecer procedimentos de documentacdo. Desse modo deve-se elaborar
documentos tendo em conta a natureza e a dimenséo da empresa e registar
de forma adequada todas as operagdes e controlos realizados, a fim de se
demonstrar a eficaz aplicagdo das medidas referidas nos principios 1 a 6.



3. EXPERIENCIA PROFISSIONAL

O Manual de Seguranca Alimentar apresentado no presente trabalho e incluido
no Mestrado em Qualidade e Seguranca Alimentar, foi elaborado tendo em conta
o trabalho desenvolvido na Empresa Castelinho Vinhos S.A. A Castelinho, como
a sua designacéo social indica, € uma empresa produtora de vinhos, cuja area
viticola, enoldgica e armazéns se situa na regido do Douro. A empresa possuli
algumas vinhas proprias, no entanto a grande maioria das uvas € adquirida a
viticultores locais.

A criagdo do Entreposto do Douro em 1986, veio possibilitar o envelhecimento e
exportacao directa a partir da Regido Demarcada do Douro. A Castelinho passou
a apostar na criagdo de marcas préprias. Alguns anos mais tarde torna-se num
dos primeiros produtores a exportar directamente Vinho do Porto a partir da
Regido Demarcada do Douro e alcanca um lugar de destaque na producéo e
comercializacdo de Vinho do Porto. Com a criacdo da Castelinho Vinhos, S.A.
em 1990, iniciou-se uma verdadeira logica empresarial de producdo e
comercializacao de vinhos da Regido Demarcada do Douro.

Esta empresa produz vinhos Douro DOC tintos e brancos e Vinho do Porto de
varias categorias, indicando-se os seguintes:

e Vinhos Standard — Ruby, Tawny e White, sdo vinhos jovens,
delicadamente frutados, ideais para o dia-a-dia;

e Vinhos de Categorias Especiais - Sao os Vinhos do Porto de maior
nivel qualitativo, incluindo-se aqui os vinhos de cor tawny envelhecidos
em casco durante largos anos (Reserva, 10, 20, 30, 40 anos e Colheita)
e 0s vinhos de cor rubi (LBV e Vintage)

A minha actividade profissional nesta empresa iniciou em 1995 e terminou em
2002. Em mais pormenor, de 1995 até 1998 fui responsavel pela area da
producéo, tendo sido no final de 1998 me proposto ocupar o cargo da Direccao
da Qualidade até 2002.

Ao exercer as funcdes de responsavel da Qualidade tive a oportunidade de
implementar um sistema da Qualidade, passando a Castelinho Vinhos a ser uma
empresa certificada ao abrigo da Norma NP EN ISO 9001 (2000), nas areas da
Vinificagdo, Estagio, Envelhecimento, Estabilizacdo e Engarrafamento de Vinhos
e Produtos Vinicolas.

Posteriormente, iniciei a implementacéo do sistema HACCP. Contudo, 0 mesmo
néao foi concluido.

Tendo em conta este meu percurso, pretendeu-se elaborar um Manual de
Seguranga Alimentar, com o intuito de ser aplicado a qualquer empresa
produtora de Vinho do Porto. Desse modo, optou-se por ndo indicar qualquer
nome da organizacdo, devendo os interessados referi-lo e proceder as
adaptacdes que julguem necessarias, tendo em conta e especificidade de cada
uma das empresas.



4. MANUAL DE SEGURANCA ALIMENTAR ELABORADO

O Manual de Seguranca Alimentar elaborado encontra-se dividido em dois
capitulos. Um relativo ao Cédigo de Boas Praticas de Higiene e Fabrico e outro
sobre o Sistema HACCP. Cada um desses capitulos esté dividido em secgdes.
Passa-se de seguida a apresentar os referidos documentos. Também foram
elaborados os respectivos boletins de registo.
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1. Apresentacao do Manual

O Manual de Seguranca Alimentar, inclui o Codigo de Boas Praticas de Higiene
e Fabrico (CBPHF) — Capitulo I, e o Sistema HACCP - Capitulo Il. Cada
Capitulo encontra-se dividido por sec¢oes:

No Capitulo | séo descritos os requisitos genéricos de Seguranca Alimentar a
cumprir e inclui as seguintes seccgoes:

Seccédo 1 — Normas de Gerais de Higiene e Fabrico

Seccédo 2 — Especificacdes das Matérias-Primas e Subsidiarias
Seccado 3 — Programa de Limpeza

Seccéo 4 — Controlo do CBPHF

Seccao 5 — Verificagcbes ao CBPHF

Neste capitulo sdo também apresentados os Boletins de Registo associados a
estas seccoes.

O Capitulo 1l € um documento elaborado de acordo com os principios do
HACCP, segundo as directrizes do Codex Alimentarius. Inclui as seguintes
seccoes:

Seccéo 1 — Equipa HACCP

Seccao 2 — Definicdo do(s) produto(s) e uso pretendido
Seccado 3 — Diagramas de Fluxo e sua Confirmacéo

Seccao 4 — Analise de perigos e Pontos Criticos de Controlo.

Seccao 5 — Verificacbes ao Sistema HACCP

Neste capitulo sdo também referidos os Boletins de Registo associados a estas
seccles, encontrando-se 0s mesmos no Anexo lll.

Mod.MSAO000-00 | Elaborado por: Aprovado por: Pag.1de 5
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Este Manual tem como complementos um dossié de apoio e um dossié de
Registos.

O dossié de Apoio inclui os seguintes campos:

1. Comprovativos de Saude dos Trabalhadores

2. Responsaveis pelos Controlos

Definicdo dos responsaveis e seu(s) substituto(s) pelos controlos
preconizados no Manual de Seguranga Alimentar.

Desinfesta¢cdes (Programa de Controlo de Pragas)
Toda a documentacdo fornecida pela empresa responsavel pelas
desinfestagoes.

Limpeza e Desinfec¢do
Documentacao fornecida pela empresa fornecedora dos produtos de
limpeza e desinfecgdo. Inclui o Plano de Higienizagéo.

5. Analises Requisitadas pela Empresa em Laboratério Externo

AccOes de Recolha de Produto
Documentacéao inerente ao processo de recolha de produtos.

Suporte Cientifico, dados aceites e publicados por organismos ou
cientistas de credibilidade reconhecida a data da ultima edicao.

O dossié de Registos inclui os seguintes campos:

1.

2.

3.

8.

9.

Boletins de Registo do Controlo a Recepcao
Boletins de Recusa

Boletins de Identificacdo de Produto Nao Conforme
Boletins de Atribuicdo de N° de Lote Interno

Lista de verificacdo para controlo das Normas Gerais de Higiene e de
Fabrico

Quadros de Controlo do Programa de Limpeza
Boletins de Registo de Controlo de Garrafas Quebradas
Lista de verificacao a aplicar ao CBPHF

Boletins de Registo de Pontos Criticos

10. Lista de verificagéo a aplicar ao Sistema HACCP

Mod.MSAO000-00 | Elaborado por: Aprovado por: Pag. 2de 5
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Existem também dossiés de fornecedores onde é arquivada toda a
documentacéo inerente a cada fornecedor, os quais incluem:

1. Endereco, sede social, etc.
2. Declaragbes de Concordancia com as especificacdes aprovadas

Cartas de concordancia com as especificacdes aprovadas

> W

Boletins de Recusa completamente preenchidos

o1

Boletins de Registo de Reunides com o Fornecedor
6. Boletins de Registo de Visitas a Fornecedores

7. Outros

2. Siglas Utilizadas

CBPHF — Caodigo de Boas Praticas de Higiene e Fabrico
NGHF — Normas Gerais de Higiene e Fabrico

HACCP — Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
PCC - Ponto Critico de Controlo

MSA — Manual de Seguranca Alimentar

IVDP — Instituto de Vinhos do Douro e Porto

Mod.MSAO000-00 | Elaborado por: Aprovado por: P4g. 3de 5
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Elaboracao e Aprovacédo da Documentacéao

O presente documento intitulado (Estrutura / Organizacéo), deve ser aprovado
pela Administragéo.
As seccdes do Capitulo 1 devem também ser aprovadas pela Administracao.

As seccdes do Capitulo 2 devem ser aprovadas pela Equipa HACCP, que por
sua vez € nomeada pela Administracao.

3. ldentificacdo da Documentacgao - Codigos e Modelos

Algumas secc¢des do CBPHF tém um codigo no cabecalho, onde é definida a
seccao e a revisdo. No rodapé é indicado o modelo, as pessoas responsaveis
pela elaboracédo e a aprovacao, e a pagina. Outras seccdes, por necessidade
de usar documentos isolados, funcionam como modelos individuais indicados
em rodapé, para todo o documento, bem como o nimero de paginas e a
revisdo do modelo.

As seccOes do presente Manual sdo todas codificadas. A codificacdo é
realizada da seguinte forma:

MSA.CBPHF-XX-YY para o Capitulo |
MSA.HACCP-XX-YY para o Capitulo II.

XX — 2 digitos que identificam o n° da seccao

YY - 2 digitos que identificam o n° da revisdo do conteudo da secc¢ao
(a'iniciar em 00 (zero))

A codificacdo dos modelos do manual de seguranca alimentar € efectuada da
seguinte forma:

Mod.MSAXXX-YY

XXX — Numero sequencial a iniciar em 000 (zero)

YY - 2 digitos que identificam a revisdo do modelo
(a iniciar em 00 (zero)

Mod.MSAO000-00 | Elaborado por: Aprovado por: Pag. 4de 5
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A codificacdo dos modelos para os Boletins de Registo é efectuada da seguinte

forma:
mod.CBPHF/XX-Y para o Capitulo |

mod.HACCP/XX-Y para o Capitulo I

XX — Numero sequencial a iniciar em 01 (um) para o CBPHF e para o

HACCP

Y — 1 digito (letra do alfabeto) que identifica a revisdo do modelo

(ainiciar em A)

Mod.MSAO000-00 | Elaborado por: Aprovado por:
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INDICE SECCAO 1
NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO Paginas
1. Saude e Higiene Pessoal 2
2. Sanitérios / Vestiarios 3
3. Instalacdes 4
4. Agua )
5. Producgéo priméria 5
6. Residuos de pesticidas 6
7. Equipamentos 6
8. Controlo as matérias-primas e subsidiarias 8
9. Armazenamento de matérias-primas, subsidiarias e produto acabado 9
10. Vinificacdo 9
11. Processamento 10
12. Controlo de pragas 12
13. Residuos / Subprodutos 12
14. Situacdes de excepgdo 12
15. Recolha de produtos 13
Cépia [] Controlada n°
[J Né&o Controlada
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1. Saude e Higiene Pessoal

1.1.Todos os colaboradores e candidatos a colaboradores da Empresa, deverdo
comprovar a aptiddo para manusearem produtos alimentares, mediante
apresentacao de atestado médico, com excepcdo do pessoal contratado em alturas
especificas (como exemplo, pessoal de vindima), que lida essencialmente com uvas
e mosto em fermentacdo. Os colaboradores que recepcionam, manuseiam ou
distribuam os produtos alimentares séo assistidos pela medicina do trabalho e fardo
no minimo um exame meédico anual, para confirmar a sua aptiddo para manusearem
produtos alimentares.

Os colaboradores que manipulam directamente o vinho, as garrafas ou as rolhas
deverdo informar o Responsavel do Sector sempre que tenham casos ligeiros de
diarreia, febre, dor de garganta com febre, vomitos e ictericia. O Responsavel do
Sector responsabilizar-se-4 por lhes atribuir tarefas ndo ligadas directamente a
manipulacédo. Nao poderdo manipular directa ou indirectamente:

- Garrafas ou rolhas

- Equipamento limpo e desinfectado ou efectuar a sua limpeza
- Efectuar trasfegas de vinho

- Produtos enoldgicos

1.2.As feridas, pustulas, queimaduras, zonas da pele em descamacédo e outro tipo de
lesbes cutaneas a descoberto — em zonas da pele ndo protegidas pela roupa —
deverdo ser sempre totalmente protegidas, usando-se para o efeito pensos e luvas
OU pensos estanques impermeaveis para as lesdes cutaneas no antebraco.

1.3.As lesbBes nas zonas da boca, queixo e narinas, além de serem protegidas por
penso, obrigardo ao uso de mascara naso-bucal. Casos ligeiros de corrimento nasal
implicardo também o uso das referidas mascaras.

1.4.0 cabelo deverd apresentar-se curto ou preso e terd obrigatoriamente de estar
sempre limpo. O uso de proteccédo de cabelos é obrigatério dentro das zonas de
engarrafamento e estabilizacao.

1.5.0s colaboradores na vinificacdo e estabilizacdo devem usar farda e no
engarrafamento deverdo usar bata, touca, galochas e toucas.

1.6. 0 vestuario de trabalho ndo devera ser usado fora das instalagdes.

1.7.As unhas deverdo apresentar-se sempre curtas e limpas. E interdito o uso de unhas
pintadas, envernizadas ou unhas de gel a quem manipule o vinho, produtos
enoldgicos, garrafas ou rolhas.

Mod. MSA001-00 | Elaborado por: Aprovado por: Péag. 2 de 15
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1.8. A lavagem das maos e antebragos com sab&o bactericida e a escovagem das unhas
deverdo fazer-se nas seguintes situagoes:

- Ap6s mudanca de roupa civil;

- Antes de iniciar tarefas na vinificacao, estabilizacéo e linha de engarrafamento;
- ApGs fumar e comer.

- ApOs utilizacdo das instalagbes sanitarias.

- Ap6s manuseamento de desperdicios e lixos.

7

1.9.Nas zonas de vinificacdo, estabilizacdo e engarrafamento é interdito o uso de
bijutaria nas maos, bracos, pescoco e orelhas. Ser4 permitida a alianca de
casamento quando nao for possivel retira-la.

1.10.Dentro das instalacbes de producdo é interdito pentear-se, fumar, comer e mascar
pastilhas elasticas.

1.11.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, quando
necessario, lencos de papel que deverao ser utilizados apenas uma unica vez.

1.12.S6 é permitida a entrada nas zonas de estabilizacdo e engarrafamento a quem
utilizar bata, calcado apropriado e proteccéo de cabelos.

2. Sanitarios/ Vestiarios

2.1.0s vestiarios e os sanitarios deverdo encontrar-se sempre limpos e arrumados. As
portas deverdo manter-se sempre fechadas.

2.2.0s lavatérios dos sanitarios devem estar providos de agua quente e fria, sabdo
bactericida, escova das unhas e toalhetes de papel. Deve haver receptaculos para
os toalhetes utilizados com tampa.

2.3.Deveré existir sempre papel higiénico e vassoura em material imputrescivel junto as
sanitas.

2.4.0 vestuario (luvas, touca, bata e avental) e o calcado que ndo sdo usados nas horas
de servico ndo devem deixar-se abandonados em nenhuma zona de trabalho que
nao os vestiarios e dentro dos respectivos armarios.

Mod. MSA001-00 | Elaborado por: Aprovado por: Péag. 3de 15
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3. Instalacdes

3.1.As instalacbes devem mostrar asseio e limpeza.

3.2.As paredes, pavimentos e tectos devem manter-se num bom estado de
conservacgao e limpeza.

3.3.0 pavimento das instalacdes tecnoldgicas deve ser mantido em boas condicdes,
sem fissuras, de modo a facilitar a limpeza e evitar a acumulacao de sujidade e
humidade.

3.4.As portas para o exterior devem estar abertas s6 0 tempo necessario para cargas e
descargas.

3.5.Nas zonas onde a agua nao escoe para 0s drenos devera ser arrastada com
auxilio de rodos.

3.6.Quando, durante as operacfes de fabrico ou trasfega, se verter algum vinho no
solo, este deve ser limpo, logo que possivel.

3.7.As mangueiras devem manter-se nos seus suportes adequados e com 0s bocais
afastados do solo.

3.8.As canalizacBes e tubagens devem ter sempre as grades de protec¢ao colocadas e
os sifdes em bom estado para evitar o retrocesso de odores e entrada de roedores.

3.9.0s produtos e utensilios de higiene e limpeza — detergentes, desinfectantes, rodos,
vassouras, escovas para lavagem, etc. — ocupardo um local destinado
exclusivamente a esse fim devidamente identificado. Este local devera ter porta
munida de chave que estarAd na posse do Responsavel do Sector, além da
administracao.

3.10. Os produtos enolégicos deverdo estar sempre armazenados em local apropriado
a esse fim. Nao se deve abandonar estes produtos, quando ndo em uso, em
qualquer outro local.

3.11. As visitas ndo podem transitar nos armazéns se ndo forem acompanhadas por
um responsavel, devendo usar protec¢ao adequada.

3.12. Manter em bom estado de conservagao as protecc¢des das lampadas.

3.13. As redes de proteccéo das janelas devem manter-se limpas e em bom estado de
conservacgao.

3.14. Todos os equipamentos devem estar devidamente higienizados.

3.15. Todas as vasilhas devem estar devidamente identificadas com placas.

Mod. MSA001-00 | Elaborado por: Aprovado por: Péag. 4 de 15
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4. Agua

4.1.A 4gua utilizada nas instalacdes deve ser 4gua da rede publica.
5. Producéo priméaria

5.1.Durante o granjeio da vinha devem apenas ser utilizados o0s pesticidas
aconselhados para a proteccéo pela Direccao-Geral de proteccéo das Culturas.

5.2.Nao poderdo utilizar-se concentragées superiores as recomendadas, nem podera
ser feita a vindima sem que os intervalos de seguranc¢a tenham sido cumpridos.

5.3.0s vindimadores deverao ter o cuidado de n&do misturar parras ou ramos com as
uvas e cachos atingidos com elevado grau de podridao.

5.4.Aquando das vindimas, 0s primeiros recipientes onde sédo colocadas as uvas
deverdo ser em material quimicamente inerte e preferencialmente impermeéavel.

5.5.0s segundos recipientes, contentores ou dornas, deverdo ser constituidos em
material impermeavel inerte de que € exemplo o aco inoxidavel. Quando em aco néo
inoxidavel, o seu interior devera estar pintado com tinta antimosto, sem falhas.

5.6.Na aplicacdo de Produtos fitofarmacéuticos utilizados na vinha deverdo ser
respeitadas as doses de acordo com o fabricante.

5.7.Adubacédo. Ha sempre o cuidado de previamente mandar fazer andlise ao solo.
Apbs conhecimento do resultado das mesmas e segundo indicacdo do laboratorio
serdo feitas as correccbes necessarias, sempre a incidir nas caréncias
manifestadas.

5.8.Herbicida. Sdo aplicados sempre apds poda e depois da cicatrizacdo dos cortes da
videira. Além disso, devem ser aplicados sempre no periodo de repouso vegetativo
até ao estado da ponta verde.

5.9.Fungicida. As doses a aplicar devem ser as indicadas pelo fabricante. Por uma
guestdo de segurancga para ndo haver interferéncia na fermentacdo dos mostos, as
aplicagbes terminam um més antes da vindima, para respeitar os intervalos de
seguranca.

5.10.Insecticida. As doses a aplicar devem ser as indicadas pelo fabricante.
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6. Residuos de Pesticidas

6.1.Serdo adoptados os limites abaixo indicados para os residuos de pesticidas a
pesquisar nos vinhos:

Tabela 1 — Limites maximos de residuos de pesticidas nos vinhos

Substéncia activa LMR (mg/Kg)
Azinfos-metilo 4
Carbaril 5
Clorpirifos 0.5 1
Clorpirifos + metilo 0.2
Deltametrina 0,05
Diclofuanida 10 15
Dimetoato 1
Flucitrina 1
Iprodiona 10
Lindano 0,5
Malati&io 8
Metidatido 1
Metomil 5
Mevinfos 0,5
Permetrina 2
Procimidona 5
Tiofanato-metilo 10
Vinclozolina 5

Fonte: http.//apps.1fao.org/serviet/org.fao.waicent.codex.pesticideServlet

6.2.0s vinhos adquiridos ou produzidos na empresa que se encontrem fora dos LMR de
pesticidas deverdo ser loteados com outros vinhos, de forma que o produto final
fique dentro do especificado.

7. Equipamentos

7.1.A lavagem e desinfeccdo de equipamentos e utensilios estdo descritas nas Fichas
de lavagem e desinfeccéo do Codigo de Boas Praticas de Fabrico.

7.2.As vasilhas de fermentacdo sdo lavadas apos utilizagéo, e lavadas e desinfectadas
no final da vindima. As vasilhas de estabilizacdo devem ser lavadas e desinfectadas
apos a sua utilizacao.

7.3.As mangueiras, tubagens, bombas e valvulas devem ser convenientemente lavadas
apos cada utilizacéo.

7.4.Equipamentos, como o filtro de placas, deve ser desmontado para adequada
lavagem e desinfeccdo, sem que as pecas sejam colocadas no solo, colocando
sobre uma palete.
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7.5.As pecas dos equipamentos cuja higienizagdo exija a sua desmontagem, devem
estar bem secas, antes de serem guardadas ou instaladas.

7.6.E interdita a utilizacdo de utensilios, superficies ou equipamentos em madeira
dentro da adega, excepto nos casos em que nao seja possivel alternativa
tecnoldgica, como por exemplo, os tonéis e barricas.

7.7.0 acidente de quebra de garrafas na linha de enchimento sera objecto de Ponto
Critico de Controlo.

7.8.No trabalho com os filtros ndo deve ultrapassar-se a diferenca de pressao maxima
indicada pelo fabricante.

7.9.Todos os equipamentos estdo sujeitos a um regime de manutencao, de que deverao
constar a periodicidade da manutencéo, responsavel pela manutencao e instrucdes
técnicas para a manutencao.

7.10.A linha de engarrafamento no final do dia deve ser sempre lavada e desinfectada.

7.11.No inicio do dia os filtros da linha de engarrafamento e a enchedora devem ser
sempre esterilizados com vapor.

7.12.0s filtros sempre que retirados da linha de engarrafamento sédo introduzidos em
aguardente vinica.

7.13.0 recipiente que contém aguardente vinica para os filtros, deve estar sempre
tapado.

7.14.Na manipulacdo de produtos de higienizacdo, tomar as precaucbes e as
recomendacdes do fabricante para cada produto e que constam na respectiva ficha
técnica, bem como, na embalagem (Ex. Uso de 6culos, luvas, botas, etc.).

7.15.Qualquer equipamento que tenha sido desinfectado com produtos quimicos a base
de cloro s6 é considerado apto, apds teste da fenolftaleina.

7.16.Na lavagem dos equipamentos devem ser respeitadas as fichas de limpeza da
Seccéo 3.

7.17.Nunca comer nas proximidades de qualquer produto quimico.
7.18.Manter sempre as vasilhas tapadas depois de efectuar tratamentos ou correcgoes.
7.19.Colocar o tampéao nas vasilhas e manter a escala da vasilha sempre vazia.

7.20.As cubas de betdo devem encontrar-se sem fissuras e 0 seu revestimento
epoxidico deve encontrar-se integro. Estas vasilhas devem ser inspeccionadas
sempre que esvaziadas para verificagdo do seu estado. No caso destas se
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encontrarem com fissuras e/ou revestimento néo integro, serdo identificadas com
uma folha onde mencione “NAO UTILIZAR” até que sua situagao seja corrigida

8. Controlo as Matérias-primas e Subsidiarias

8.1.A recepcdo de matérias-primas e subsidiarias, é preenchido o mod.CBPHF/10-
Produtos Enologicos, o mod.CBPHF/11-Controlo de Rolhas, o mod.CBPHF/12-
Controlo de Garrafas, o mod.CBPHF/08-Controlo de vinhos e o mod.CBPHF/09-
Controlo de Aguardentes vinicas. Sempre que ocorrer recusa de matérias-primas
ou subsidiarias, sera preenchido o mod.CBPHF/13- Recusa de Matérias-Primas e
Subsidiérias.

Ao fim de trés recusas consecutivas, a empresa reine com o fornecedor para novo
compromisso com as respectivas especificacbes sendo preenchido o
mod.CBPHF/14-. Reunido com Director/Gerente da Empresa Fornecedora.

8.2.0s parametros a controlar na recepcado de matérias-primas e subsididrias sao
descritos nos respectivos Boletins de Registo.

8.3.As matérias-primas e subsidiarias quando recepcionadas serdo armazenadas em
local proprio (a definir). S6 serdo armazenadas em local definitivo apds aprovacéao
do responsavel pelo Controlo de Qualidade.

8.4.As matérias-primas e subsidiarias deverdo ser recepcionadas no menor tempo
possivel, evitando exposicBes prolongadas a condi¢cdes adversas (excesso de
humidade, temperaturas elevadas, etc.)

8.5.Se apds a inspeccao de matérias-primas e subsidiarias ndo for detectada qualquer
nao conformidade, mas o for durante o armazenamento por fuga ao controlo por
amostragem ou por degradacdo dentro da unidade, o produto podera:

- Ser devolvido, se a ndo conformidade se verificou por ndo detec¢édo no controlo
por amostragem. Identificar o produto com o mod.CBPHF/15- Identificacdo de
Produto Nao Conforme.

- Ser eliminado se a ndo conformidade detectada ocorreu por degradacéo dentro
da unidade. Preencher o mod.CBPHF/15- Identificagdo de Produto Nao
Conforme em duplicado, sendo uma copia para identificacdo das paletes e
outra para arquivar no dossier de apoio.

8.6.Todos os Produtos Enolégicos, garrafas e rolhas devem ser inspeccionados
(observagao visual do operador) antes da sua entrada no processo ou antes da sua
utilizagdo. Se o operador se deparar com alguma anomalia deve avisar 0 seu
superior hierarquico.

8.7.Sempre que existam garrafas quebradas na palete que ira ou que esta a alimentar
a linha de enchimento o operador devera efectuar o registo no mod.CBPHF/25-
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Controlo de Garrafas Quebradas e proceder conforme o descrito no referido
modelo.

9. Armazenamento de Matérias-primas, Subsidiérias e Produto Acabado

9.1.0 armazenamento de matérias-primas, subsidiarias e produto acabado deve ser
feito de modo a que sejam utilizados sempre o0s produtos mais antigos,
respeitando-se a regra FIFO.

9.2.0 empilhamento dos sacos dos produtos enoldgicos, rolhas, etc., deve ser
efectuado sobre paletes e ndo devem ser misturados se tiverem proveniéncia de
diferentes fornecedores.

9.3.0 empilhamento dos sacos dos produtos enoldgicos, rolhas, etc., deve manter uma
distancia de 10 cm entre paredes, 15 cm do ch&o e 5 cm entre paletes.

9.4. Apoés abertura, os produtos enoldgicos devem manter-se na embalagem de origem,
de forma a conservar sempre 0s prazos de validade, a qual deve ser bem fechada.

9.5.As paletes de garrafas depois de abertas devem ser previamente envolvidas com
pelicula retractil antes de voltarem ao armazenamento.

9.6.0s sacos de rolhas depois de abertos devem ser bem fechados antes de voltarem
ao armazenamento.

10.Vinificacao

10.1.As uvas sao transportadas em tinas de inox ou metalizadas desde que pintadas
interiormente com tinta anti-mosto.

10.2. As uvas também podem ser transportadas em caixas de plastico.

10.3.0 transporte das uvas deve ser o mais rapido possivel, de forma a evitar o inicio de
transformacdes microbioldgicas, enziméaticas e fisico-quimicas.

10.4.Antes do inicio da campanha de vinificagédo, proceder-se-4 a uma revisdo completa
de todo o equipamento, de que sédo exemplo desengacadores, esmagadores,
bomba de massa, sem-fins, diferenciais de descarga e prensas.

10.5.Antes do inicio da campanha de vinificacdo sera efectuada uma lavagem com agua
de todas as superficies internas de cubas e equipamento (previamente higienizadas)
gue estardao em contacto com o mosto e vinho.

10.6.A colheita de uvas s6 pode ser feita, apds cumprimento dos prazos de seguranca
recomendado nos rotulos dos pesticidas.
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11.Processamento

11.1.S30 os seguintes os produtos enoldgicos utilizados: Acido tartarico, Solucéo
aquosa de SO,, Terras diatoméaceas, Placas de filtracdo, Tanino, Gelatina,
Bentonite, Leveduras e Goma arabica.

Tabela 2 — Produtos enolégicos utilizados nos vinhos

PRODUTOS UTILIZADOS

FINALIDADE

CONC. MAXIMA

Acido tartarico

Correccao do pH

Solucdo aquosa de SO,

Desinfeccdo e conservacao

Terras diatomaceas

Filtrac&o

Placas de Filtracdo

Filtracdo

Estrutura e estabilizacdo de

Taninos L

matérias corantes
Gelatina Clarificacao
Bentonite Colagem
Leveduras Fermentacao

Goma-arabica

Estabilizacéo

As quantidades a utilizar
séo definidas pelo
departamento técnico em
funcdo das caracteristicas
do vinho ou mosto e o0s
objectivos a atingir, nao
esquecendo 0s parametros
estabelecidos legalmente
(quando  aplicavel). As
guantidades seréo
mencionadas nas ordens de
servico internas.

Fonte: Regulamento (UE) N° 53/2011 da Comisséo, de 21 de Janeiro de 2011

11.2.As uvas devem ser desinfectadas com Solucdo Aquosa de SO,, segundo o critério

da Tabela 3.
Tabela 3 — Correcgéo sulfurosa de vinhos generosos
ESTADO DA UVA
~ COM MUITO
] SA COM ALGUM PODRE PODRE

SOLUCAO AQUOSA

DE SO, A6 %A

ADICIONAR 0.7 0.9 1.2
(litros/pipa)
TEOR EM S0, 75 100 130
(mg/litro)
Fonte: Regulamento (CE) n°® 423/2008 da Comisséo de 8 de Maio de 2008
Mod. MSA001-00 | Elaborado por: Aprovado por: Péag. 10 de 15
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11.3.As correccdes de pH do mosto deverao ser feitas segundo o critério da Tabela 4.

Tabela 4 — Correcg0es tartaricas de vinhos generosos

pH 3,40 |3,41-3,50| 3,51-3,60 | 3,61-3,70 | 3,71 —-3,80 3,81
CORRECCAO

TARTARICA 0 100 200 400 600 800
(gramas/pipa)

Fonte: Regulamento (CE) n® 423/2008 da Comissédo de 8 de Maio de 2008

11.4.

11.5.

11.6.

11.7.

11.8.

11.9.

11.10.

11.11.

11.12.

11.13.

11.14.

Manter em boas condi¢des de higiene toda a adega e equipamento.

Todos os movimentos, tratamentos ou correcgbes ao vinho a granel sdo
assegurados por documento interno, onde se deve efectuar os registos dos lotes
dos produtos utilizados.

Todos os movimentos de vinho engarrafado sdo assegurados por documento
interno, onde se deve efectuar os registos de lotes.

O engarrafamento é feito com base em documento interno bem como o registo
dos lotes de garrafas, rolhas e restante material a utilizar.

As expedicdes sao feitas com base em documento interno.

A rastreabilidade dos vinhos a granel é assegurada por documento interno, onde
é referido o n° de lote.

A rastreabilidade dos produtos secos e enoldgicos é assegurada por documento
interno, onde é referido o n° de lote.

A rastreabilidade do vinho engarrafado é assegurada por documento interno,
onde é referido o n° de lote do vinho a granel e posteriormente o n° de lote do
vinho engarrafado.

Todos os produtos a recepcédo sao submetidos a uma inspeccao visual feita pelo
operador.

As embalagens dos produtos enoldgicos depois de abertas devem ser bem
fechadas.

Manter as portas dos armazéns sempre fechadas sempre que nao haja
circulagdo do empilhador.
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12.Controlo de pragas

12.1.0 pessoal devera estar atento a quaisquer sinais de roedores detectados durante o
trabalho (pegadas em terra ou pod, arranhadelas, marcas de dentes, excrementos,
animais mortos, etc.).

12.2.0 controlo de pragas € feito por uma empresa especializada de acordo com
contrato pré estabelecido.

12.3.0s aparelhos de electrocussédo de insectos devem estar permanentemente ligados
e serem periodicamente limpos.

12.4.Deve-se prevenir 0 acesso a agua, pelo gotejar de torneiras, por exemplo.
13.Residuos/Subprodutos
13.1.0 engaco e bagaco sao transportados para a destilaria externa.

13.2.0s recipientes dos residuos deverdo ser forrados com sacos impermeaveis, ser
limpos e esvaziados ao fim do dia.

13.3.0s residuos devem ser esvaziados no contentor exterior cuja tampa devera
manter-se fechada. A recolha do lixo € feita todos os dias pelos servigos camararios.

14.Situacdes de Excepcéo
14.1.Falta de agua. A linha de engarrafamento deve parar de imediato, avisar o

responsavel pelo engarrafamento e aguardar instrucées do mesmo.

A Direccao da Empresa, se achar necessario, devera recorrer aos Bombeiros para
abastecimento alternativo de agua potavel.

Registar a ocorréncia no Mod.CBPHF/22- Situa¢des de excepcdao - Falha de agua.
14.2.Inundacdo. Em caso de inundacao:

Todo o equipamento atingido por inundacao tem que ser verificado e reparado por
técnicos do fabricante.

O equipamento que ficou submerso, antes de ser utilizado tem que ser lavado e
desinfectado com os produtos utilizados normalmente.

Todas as matérias-primas subsidiarias atingidas pela inundagdo tem que ser
submetidas a testes fisico-quimicos e/ou organolépticos pelos técnicos da empresa
ou recorrer a laboratorios especializados.

Registar a ocorréncia no Mod.CBPHF/24 Situacbes de Excepcdo — Inundagéo /
Incéndio.
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14.3.Incéndio. Em caso de incéndio:

Todo o equipamento atingido por incéndio tem que ser verificado e reparado por
técnicos do fabricante.

O equipamento que ficou na zona do incéndio, antes de ser utilizado tem que ser
lavado e desinfectado com os produtos utilizados normalmente.

Todas as matérias primas subsidiarias atingidas pelo incéndio tém que ser
submetidas a testes fisico-quimicos e/ou organolépticos pelos técnicos da empresa
ou recorrer a laboratorios especializados.

Registar a ocorréncia no Mod.CBPHF/24- Situacbes de Excepcdo — Inundacéo /
Incéndio.

14.4.Corte de Energia Eléctrica

A linha de engarrafamento deve parar de imediato. Avisar 0 Responsavel do
Engarrafamento e aguardar instru¢cdes do mesmo.

Registar a ocorréncia no Mod.CBPHF/23-Situacdes de Excepcéo — Corte de Energia
Eléctrica.

15.Recolha de Produtos
15.1.Recolha de produtos

15.1.1. Quando um vinho for lancado no mercado e for veiculo, em parte ou na
totalidade de um lote, de agentes fisicos, bioldgicos ou quimicos susceptiveis de
afectar a saude dos consumidores, devera ser recolhido com a maior brevidade
possivel. Os problemas de embalagem ou outros de natureza legal que estdo
relacionados com a seguranca alimentar ndo serdo objecto de descricdo de
recolha, no ambito do HACCP.

15.1.2. Quando houver suspeicdo pela Empresa, por organismos de consumidores
ou Clientes sobre a sanidade de um produto, e haja algum suporte minimamente
credivel, deverdo ser suspensas as vendas e, em seguida, deverdo ser
efectuadas analises para deteccdo dos perigos suspeitos ao lote ou lotes.
Entretanto, através do sistema de rastreabilidade, deverdo identificar-se os
pontos de venda e informar esses clientes da necessidade de retirar o(S)
produto(s) das prateleiras.

As analises, entretanto efectuadas, decidirdo se serdo recolhidos ou voltardo
para a exposicao de venda.

15.1.3. Quando o perigo estiver identificado pelo Cliente ou organismos dos
consumidores, os produtos serdo retirados do mercado e, em seguida, seréo
avaliados analiticamente. Se o perigo identificado for potencialmente mortal
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para os consumidores, devera informar-se imediatamente a Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), em seguida, proceder a recolha.

15.1.4. O Gestor do sistema HACCP ou em sua auséncia, um responsavel da
empresa encarregar-se-a de gerir todo o processo de recolha.

15.2.Procedimentos de recolha

a)

b)

Averiguacao da extensdo do problema.

Através do cddigo do lote deverd verificar-se a quantidade distribuida por
Cliente e a quantidade existente em stock na unidade produtora. Serdo
identificados os Clientes para onde os produtos foram enviados.

Informacao a Clientes.

Os Clientes a quem foram distribuidos os produtos deverdo ser informados,
via telefone, com confirmacéo imediata, por fax, de que os produtos de nhome
(referir o nome) do lote (referir o lote) deverao ser retirados das prateleiras ou
de venda, pois existem problemas e vao ser recolhidos.

c) Suspensdo da utilizacdo de matérias-primas.
A utilizacdo dos lotes de matérias-primas que tenham sido incorporadas no
produto em causa devera ser imediatamente suspensa. Estes lotes seréo
identificados com o Boletim de Registo mod. CBPHF/15-Identificacdo de
produto ndo conforme, de modo a prevenir a sua utilizacdo. As posteriores
averiguacdes da entidade oficial determinardo se estes lotes poderdo ser
liberados para o processamento.

d) Contacto com o responsavel pela frota de distribuigéo.
O Responséavel pela distribuicdo devera ser informado de que as viaturas
deverdo ser parcial ou totalmente disponibilizadas num periodo maximo de
24 horas para recolha dos produtos. Serdo de imediato contactados o0s
motoristas pelo responsavel da distribuicdo, que informard a Direccdo da
Qualidade do inicio da disponibilidade de cada viatura.

e) Programacao da recolha.
Face as informacdes recolhidas sobre a disponibilidade da frota sera
elaborado um plano de recolha para cada veiculo e cada Cliente. Os Clientes
serdo informados, via fax, da chegada das viaturas.

f) Reorganizacdo do armazenamento final.
A empresa disponibilizara um espaco fisico para armazenar os produtos
recolhidos. Os vinhos ou aguardentes existentes em stock do mesmo lote
deverdo ser armazenados no mesmo local.

g) Informacéo a autoridade sanitaria
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A ASAE serad informada via telefone da ocorréncia e das accgles
desencadeadas. Serdo solicitadas directrizes.

h) Verificagao das recolhas.
As quantidades recolhidas em cada Cliente deverdo ser comparadas com as

quantidades distribuidas. Fornecer este dado a autoridade sanitaria. Esta
decidira se é necessaria informacéo publica sobre o produto perigoso, e em

caso afirmativo, qual o contetdo dessa informacéo.
i) Fecho do armazém ou isolamento da area.

O armazém sera fechado ou a area estara isolada e assinalada com o
inventario dos produtos recolhidos - total e por Cliente - e com diferencas, por
Cliente, entre total distribuido e o recolhido.

As autoridades sanitarias serdo informadas desta accdo, aguardando a
Empresa novas directrizes.

15.3.Investigacdes

Independentemente das investigacdes que as autoridades sanitarias decidam
efectuar, a Empresa devera proceder a investigacbes através de inquérito, em
primeiro lugar, e, em seguida, através de andlises laboratoriais em laboratério
acreditado, se o perigo for de natureza biolégica ou quimica.

Quando houver duvida quanto ao perigo devera ser consultada a autoridade oficial e
podera ser solicitada a opinido a especialistas exteriores.

Os dados das autoridades sanitarias, os dados de peritos e analises efectuadas
deverdo permitir concluir:

- Qual o perigo;

- Qual a origem do perigo (se veiculado por alguma matéria-prima, ou
derivado de algum problema no processamento), e que medidas
preventivas deverdo ser tomadas futuramente para incluir no Sistema de
Seguranca Alimentar.

15.4.Concluséo e informacéo aos Clientes

Apo6s conclusdo, os Clientes deverdo ser informados através de relatorio onde
conste detalhadamente as acc¢des desenvolvidas, entidades que colaboraram (se
aplicavel), as conclusbes e as medidas tomadas, e incluidas no sistema HACCP
para evitar idéntica situacdo futura.

Copia do relatorio acima referido, eventuais Boletins de anélise e correspondéncia
inerente ao processo deverao ser arquivados no Dossié de Apoio.

Mod. MSA001-00 | Elaborado por: Aprovado por: Pag. 15 de 15

30



Manual de Seguranca Alimentar — CAP |/ Secgéo 2
ESPECIFICACOES DAS MATERIAS-PRIMAS E SUBSIDIARIAS

31



ESPECIFICACOES DAS MATERIAS-PRIMAS E SUBSIDIARIAS
Manual de Seguranca Alimentar
CAP | Seccéao 2

GARRAFAS

Designacao

Ref.

Capacidade

Cor do vidro

1. Apreciacao Visual
Verificagdo da auséncia de:

e Garrafas partidas

e Sinais de humidade, residuos ou poeiras no interior da garrafa.

e Defeitos criticos no vidro ou de qualquer irregularidade na superficie interna da
garrafa

2. Embalagem e acondicionamento

e As garrafas deverdo vir em paletes com proteccdo em plastico e cartdo no
topo.

e Apenas poderdo ser aceites paletes de garrafas devidamente filmadas, limpas,
sem garrafas partidas nas quais devera vir mencionado o tipo de garrafa, o
numero de lote e quantidades por palete.

3. Cumprimento da Legislacéao

Toda a legislacéo aplicavel ao sector deve ser cumprida, homeadamente no que diz
respeito aos Residuos de Metais Pesados.

NOTA: Outras especificagdes encontram-se apresentadas no Anexo |

mod.MSA002-00
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1. Produtos Utilizados
(Apresentam-se alguns exemplos de produtos utilizados neste tipo de industria)

Tabela 1 — Produtos Utilizados

PRODUTO FUNCAO APLICACAO CONCENTRACAO
Removil Desincrustante Vasilhas, tubagens, filtros, linha _de 206 - 4%
engarrafamento e aparelho de frio.
Desinfectante / | Vasilhas, tubagens, filtros, linha de
Idrosan . 2% - 3%
Detergente engarrafamento e aparelho de frio.
Sanifoam Des!nfectante/ Pavimentos 2% - 3%
Desincrustante

2. Preparacao das Solucdes

Na preparacao das solugbes deve-se ter em atencédo as indicagdes nos rotulos dos
produtos, nomeadamente no que diz respeito aos meios de proteccao a utilizar.

NOTA - A solucdo de IDROSAN a 1 % (v/v) devera ser preparada por exemplo,
dissolvendo 2 litros de produto em 200 litros de agua.

3. Utensilios Especificos

Tabela 2 — Utensilios utilizados

. Pavimento Linhade Filtro de ~
Utensilios Observacdes
e paredes | engarrafamento Placas
Pano S0 aplicar no exterior do equipamento
Rodo X
Escova X X

Os utensilios devem ser especificos dos equipamentos / utensilios / zonas a serem
limpos e devem distinguirem-se uns dos outros, por exemplo através da cor.

Mod. MSA001-00 | Elaborado por: Aprovado por: Pag. 2 de 3

35



PROGRAMA DE LIMPEZA

LOGOTIPO .
DA Manual de Segurancga Alimentar
EMPRESA CAP | Seccéo 3

MSA.CBPHF-03-00

Data:

/_1__

4. Fichas de Limpeza

INDICE
FICHAS DE LIMPEZA [ MODELO [REVISAO[ DATA |
Linha de Engarrafamento | Modmsaoz [ 00 ] |
Aparelho de Frio [ Moamsaoe | 00 | |
Filtro de Terras [ Modmsaoe | 00 | |
Filtro de Placas | Mogmsaozo | 00 | |
Tubagens e Bombas [ Moamsnozr | 00 | |
Cubas de Inox, Cimento e Fibra [ Moamsnozz [ 00 | |
Balseiros e Tonéis | Modmsaozs [ 00 | |
Cascos Vinho do Porto | Modmsao2e | 00 | |
Camides | Modmsaozs | 00 | |
Equipamento de Vinificagio | Modmsaozs | 00 | |
Pavimentos e Paredes | Modmsaozz | 00 | |

Cépia [] Controlada n°

[J N&o Controlada
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DA FICHA DE LIMPEZA DA LINHA DE ENGARRAFAMENTO
EMPRESA

Equipamento necessario» Selha de aco inox

Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com funcédo semelhante.

Desincrustante» Removil ou outro produto com fungéo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfeccdo» Todos os dias no final do dia

Frequéncia da esterilizacado» Todos os dias no inicio do dia

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

LIMPEZA DIARIA NO FINAL DO DIA

1- Passar agua limpa durante 20 minutos em todo o circuito por onde passa o vinho (mangueira,
bomba, palete de filtracdo, cuba da enchedora e bicos).

2- Utilizar a solugdo IDROSAN a 2%

3- Preparar a solucdo em selha de aco de inox de acordo com o definido no ponto 2 do Programa
de Limpeza. Bombear a mesma através da bomba da enchedora e mangueira da linha e fazer
passar em todo o circuito do vinho até que se tenha esgotado a solucdo na selha.

4- Lavar a selha e o medidor do produto com agua.

5- Enxaguar com agua filtrada todo o circuito até que todo o produto tenha desaparecido. Este
controlo deveré ser feito com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de agua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.

Se a agua passar a cor-de-rosa, (mesmo que ligeiramente) devera continuar a passar agua.
Quando nado houver mudanca de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

6- Passar ar comprimido e limpar as maxilas da rolhadora

< LIMPEZA SEMANAL NO FINAL DO DIA

1- Passar agua limpa durante 5 minutos em todo o circuito por onde passa o vinho (mangueira,
bomba, palete de filtragéo, cuba da enchedora e bicos)

2- Utilizar a solugdo REMOVIL a 2%.

3- Preparar a solucdo em selha de ago de inox de acordo com o definido no ponto 2 do Programa
de Limpeza. Bombear a mesma através da bomba da enchedora e mangueira da linha e fazer
passar em todo o circuito do vinho até que se tenha esgotado a solugéo na selha.

4- Imergir os bicos da enchedora na solugéo durante 20 minutos.

5- Enxaguar com agua todo o circuito.

6- Utilizar a solugdo IDROSAN a 2%.

7- Preparar a solucdo em selha de ago de inox. Bombear a mesma através da bomba da
enchedora e mangueira da linha e fazer passar em todo o circuito do vinho até que se tenha
esgotado a solucéo na selha.
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8- Lavar a selha e o medidor do produto com agua.

9- Enxaguar com 4gua filtrada todo o circuito até que todo o produto tenha desaparecido. Este
controlo deverd ser feito com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de agua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.
Se a 4gua passar a cor-de-rosa (mesmo que ligeiramente) devera continuar a passar agua.

Quando ndo houver mudanca de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

10- Passar ar comprimido e limpar as maxilas da rolhadora

K/
0’0

ESTERILIZACAO NO INICIO DO DIA

1- Encher o vaporizador de agua potavel.
2- Ligar o vaporizador a enchedora.
3- Quando comecar a sair vapor, este é passado durante 20 minutos em todo o circuito do vinho.

4- Logo de seguida engarrafar. Para 0s casos em que nao se inicie de imediato o
engarrafamento, colocar garrafas vazias nos bicos da enchedora.

PRIMEIROS SOCORROS

Em caso de ingestdo — consultar imediatamente o médico

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

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

Em caso de inalacdo — consultar o médico

PROTECCAO INDIVIDUAL

Proteccgéo respiratéria — mascara adequada

Protecgéo dos olhos — 6culos de proteccéo

Protecgéo da pele — recomendéavel usar luvas

NOTA: Outras fichas de limpeza encontram-se descritas no Anexo Il.
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1.EspecificacGes das Matérias-primas

1.1. Controlo Administrativo e Laboratorial
1.1.1. Visita as Instalacdes de Fornecedores

Os fornecedores com Sistema de Seguranca Alimentar HACCP e/ou Sistema de
Gestao da Qualidade, ou em curso de implementacéo, serdo visitados anualmente,
para confirmacéo da eficacia dos controlos ao processo produtivo. Os fornecedores
com sistema a ser implementado também ser&o visitados.

Sera preenchido o Boletim de Registo “Visita a Fornecedores”, nas visitas realizadas
aos fornecedores.

Havera visitas a fornecedores de acordo com a tabela em baixo:

Tabela 1 — Visitas a fornecedores

(o]
N - de. N® de ) Fornecedores de: Em:
visitas: Fornecedores:
1 1 Rolhas 01/05 — 30/06
1 1 Garrafas 01/05 — 30/06

1.1.2. Acordo sobre as Especificagcbes das Matérias-primas

No dossié de cada fornecedor devera existir uma coépia das especificacbes das
matérias-primas fornecidas por esse fornecedor. Esse documento sera rubricado
pelo fornecedor e empresa, em todas as folhas no canto superior direito de cada
pagina e terd uma carta tipo onde constara de forma clara que o fornecedor se
compromete a cumprir as especificacdes assinadas e eventualmente o envio de
boletins de analise. Em alternativa podera existir uma cépia de uma carta informativa
enviada com as Especificacbes aos fornecedores, onde este toma conhecimento
das exigéncias da Empresa.

Este procedimento ndo se aplica para vinhos, uma vez que o vinho resultante de
uma compra podera ser lotado com outro e como tal o lote final € que tem que estar

de acordo com as especificacdes definidas. Esta especificacdo € utilizada para
controlo interno dos vinhos e néo para dar a aprovar ao(s) fornecedor(es).

Também, ndo se aplica a Aguardente Vinica, uma vez que é da inteira
responsabilidade do IVDP o controlo da Qualidade.
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1.1.3. Analises a enviar pelos fornecedores
Os fornecedores enviardo, por lote fornecido, os boletins analiticos que podem

incluir andlises toxicoldgicas e/ou microbiologicas e/ou fisicas e/ou quimicas,
conforme o quadro seguinte:

Tabela 2 — Andlises a enviar pelos fornecedores

Produtos Andlises Frequéncia
Produtos As das Especificagbes Por lote fornecido
Enolbgicos
Rolhas As das Especificagbes Por lote fornecido

Peso; Capacidade ao nivel; Capacidade
a verter; Presséo interna; didametro méx.
corpo; Didmetro Exterior da marisa;
Plano da marisa; Altura total;
Verticalidade; TSF; TSQ corpo; TSQ
boca; Horizontalidade; Ovalizacéo;
Choque térmico; Recozimento;
Resisténcia ao impacto

Garrafas Por lote fornecido

1.1.4. Analises a efectuar pela Empresa em laboratério externo
acreditado e sua Periodicidade

A empresa efectuara andlises toxicolégicas e/ou microbiolégicas a uma amostra
representativa dos produtos fornecidos para confirmacéo dos resultados. Os boletins
de andlise devem estar de acordo com as respectivas especificacdes.

Tabela 3 — Andlises a efectuar pela empresa em laboratério externo

Produtos Andlise Fornecedores | Frequéncia

. Caracteristicas
microbiolégicas:

. Metais Pesados aos que se
aplica (ver Especificagbes de
matérias-primas e Subsidiarias
CAP | Seccgao 2)

Produtos Enoldgicos Anual

1.2. Controlo a Recepcéao ou Antes de Utilizacéo

O controlo a recepcdo das matérias-primas e subsidiarias (produtos enolégicos e
materiais de embalagem) ser& efectuado apds a descarga do veiculo e o seu registo
sera efectuado nos respectivos modelos. Os parametros a analisar sdo os descritos
NOs Mesmos.
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A deteccdo de ndo conformidades que conduzam a uma recusa (de parte ou
totalidade do fornecimento) devera ser anotada no Boletim de registo Modelo de
Recusa de Matérias-Primas e Subsidiarias. A obtencéo de trés recusas de matérias-
primas e subsidiarias obrigardo a participagdo a geréncia e reunido com o
fornecedor. A justificacdo do fornecedor sera registada no Modelo Reunido com

Director/Gerente da Empresa Fornecedora e sera arquivada no dossié.
Os responséveis pelos controlos estao definidos no dossié de apoio.

1.2.1. UVAS

Inspeccdo a 100% por contentor de transporte utilizado (a observacgédo seré realizada
a superficie e a medida que o contentor € descarregado).
A inspeccao a realizar deve ser visual e deve abordar 0s seguintes aspectos:

Estado sanitario das uvas: Podre / Sas / Com vestigios de doencas
Condicdes de Transporte: Uvas calcadas / Uvas inteiras
Estado de maturacdo: Verdes / Maduras / Sobre Maturacao

E retirada uma amostra por transporte / lavrador, para determinacdo de &lcool
provavel:

Introduzir cerca de 250 ml de mosto na proveta;

Colocar o termGmetro e 0 pesa mostos dentro da proveta;

Fazer a leitura da temperatura quando o termdémetro estabilizar (mais ou menos 30
segundos);

Esperar mais cerca de 30 segundos e ler o grau Baumé na escala correspondente,
pelo menisco superior (ponto onde o liquido deixa de molhar a haste).

Rejeitam-se as uvas ou penaliza-se no pagamento das mesmas nas seguintes
situacoes:

- Uvas verdes se a quantidade for superior a 20%
- Uvas podres se a quantidade for superior a 50%
- Alcool inferior ao estabelecido por lei (11% vol.)

- Mas condicbes de transporte isto €, uvas esmagadas ou em contentores
improprios.

- Se detectar adicdo de produtos estranhos, tais como sal, aglcar, agua, outros.

O registo das ndo conformidades sera registado no modelo - Relatério de N&o
Conformidades da Qualidade

1.2.2. PRODUTOS LIQUIDOS

A compra € efectuada apds controlo analitico e prova de acordo com uma instrugdo
de trabalho aplicada pela empresa. ApOs este controle o vinho passa para a
responsabilidade da Empresa.
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1.2.2.1. VINHOS

Na descarga € retirada uma garrafa de vinho por carro para controlo de prova,
alcool, pH, Acidez Volatil Corrigida, Baumé, Sulfuroso Total e Sulfuroso Livre.

A recepcao é feita uma inspecgdo em que se verifica:

- Se a entrega estd de acordo com o encomendado (amostra analisada e
aprovada pelo Empresa);

- As condic@es de higiene do camiao;
- Controlo das caracteristicas organolépticas.
Deve-se recusar o0 vinho ou penalizar no pagamento se:

- Os parametros de prova e/ou acidez e é&lcool ndo forem coincidentes com a
analise do controle efectuado antes da compra e tendo em conta as tolerancias
em baixo indicadas:

Tabela 4 — Andlises ao Vinho do Porto

ANALISES VINHO DO PORTO
Alcool (%vol) 19 - 22
Acidez Volatil Corrigida (expressa em acido acético) Até 1
Baumeé (g/cm3) 29-4
Sulfuroso total (mg/) Até 120
pH 3,4—38

Fonte: Regulamento (CE) n.° 2870/2000 da Comissé&o de 19 de Dezembro de 2000

1.2.2.2. AGUARDENTES

A amostragem devera ser realizada por camido cisterna, devendo a recepgao ser
assistida por um fiscal do IVDP que analisara a integridade do selo do camido
cisterna.

O selo pode ser retirado pela Empresa se o IVDP der autorizagéao

Deveréo ser recusados os lotes cujo camido nédo se encontre devidamente selado,
ou a aguardente se apresentar com cor anormal.

O registo das nao conformidades devera ser registado no modelo - Relatério de Néo
Conformidades da Qualidade.
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1.2.3. PRODUTOS SECOS

A recepcao e o controlo de qualidade séo feitos de acordo com uma instrucao de
trabalho relativa & Recepcdo de Produtos Secos e Enoldgicos. A chegada dos
produtos o recepcionista coloca-os na area definida de recepcéo, verificando o
estado geral de embalagem.

De forma a verificar se 0 mesmo esta de acordo com o requisitado e se cumpre com
as exigéncias de qualidade devera ser realizada uma recepc¢éo a quatro niveis:

- Recepcgéo quantitativa: consiste em verificar se as quantidades entregues,
estdo conforme o que vem mencionada no documento do fornecedor que
acompanha a mercadoria.

- Recepcéo comparativa: consiste em verificar se o produto entregue esta de
acordo com a Requisi¢cao Externa da Organizagéo.

- Recepcéo qualitativa: consiste em verificar se a qualidade do produto
entregue esta de acordo com as especificacdes.

- Recepcdo administrativa: consiste em verificar e juntar 0s seguintes
documentos: Requisicdo Externa, Documento de acompanhamento da
mercadoria, Nota de Entrada da Mercadoria e factura, quando esta for
recebida.

IMPORTANTE: Nao é permitido a utilizacdo de produtos que ndo tenham sido alvo
da inspeccéo de recepcao.

1.2.3.1. PRODUTOS ENOLOGICOS / PRODUTOS DE HIGIENIZACAO

A recepcao é feito uma inspeccdo a 100% em que se verifica:
- Se a entrega esta de acordo com o0 encomendado;
- Arotulagem do produto (lote, validade, quantidades e nome do produto)

- O aspecto visual da embalagem (integridade, humidade, limpeza). Em caso de
nao conformidade verificar o estado do produto.

Recusa-se o produto quando:

- O acondicionamento e embalagem em contacto directo com o produto ndo estao
fechados;

- Mas condigbes de transporte (exposto a condi¢des adversas, tais como, chuva, e
temperaturas elevadas)

O registo das nao conformidades devera ser realizado no modelo - Boletim de N&o
Conformidades da Qualidade.
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1.2.3.2. ROLHAS

O Controlo das caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas das rolhas (referidas
nas Especificacbes) € da responsabilidade da entidade subcontratada pela
Empresa.

A recepcao é feita uma inspeccgéo na qual se deve verificar se:
- A entrega estd de acordo com o0 encomendado
- O boletim de analise encontra-se em conformidade com as especificacbes (esta

verificacdo sO é realizada posteriormente aquando da recepcdo do Boletim de
Andlise por carta). Se este ndo se encontrar em conformidade devera um
responsavel confrontar os resultados do Boletim de analise com os da entidade

subcontratada e proceder a eventual devolucéo.

1.2.3.3. GARRAFAS

Uma vez que a empresa que fornece as garrafas devera ser certificada, o controlo
das caracteristicas fisicas das garrafas devera ser efectuado apenas uma vez no
ano por uma entidade subcontratada pela Empresa.

A recepcao é feita uma inspeccéo a 100 % as paletes para verificacio dos seguintes
pontos:

- Aspecto visual da palete (a integridade da pelicula retractil, existéncia de
humidade no interior da pelicula e de garrafas partidas);

- Se a entrega esta de acordo com o0 encomendado;
- Arotulagem do produto (tipo de garrafa, cor, fabrico n.°, linha e quantidades);
- Cor.

Recusa-se quando:

- O filme que envolve a palete se apresenta rasgado
- Garrafas partidas

- Garrafas com sujidade

- Se a entrega nao corresponde ao encomendado

- Caracteristicas Fisicas ndo conformes

O registo das nao conformidades sera realizado no modelo - Relatério de N&o
Conformidades. Em todos os controlos realizados, as ndao conformidades seréo alvo
de uma comunicacgéo ao fornecedor.
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1.3. Atribuicdo de n° de lote as matérias-primas e subsidiarias

Sempre que alguma matéria-prima ou subsidiaria seja recepcionada sem lote poder-
se-a atribuir um n° de lote interno. Este n° sera sequencial e iniciar-se-a em 0/ano.
Seré& preenchido o Boletim de registo “Atribuigdo de n°® de lote interno” em duplicado,
sendo uma coépia para registo da atribuicdo e outra para identificar o produto em
causa.

1.4. Identificac&o das matérias-primas e subsidiarias ndo conformes

Sempre que por algum motivo existam matérias-primas ou subsidiarias nas
instalacdes ndo conformes, estas deverdo estar identificadas para evitar a sua
utilizacdo. Usar o modelo “ Identificagao de produto ndo conforme”.

NOTA: O mesmo modelo podera ser utilizado para identificacdo de Produto
semiacabado e acabado ndo conforme.

2.Normas Gerais de Higiene e de Fabrico

2.1. Controlo Por Lista de Verificagao

As Normas de Higiene Geral e Fabrico serdo controladas através de lista de
verificacdo de preenchimento semestral. A lista de verificacdo pressupde o defeito
zero, admitindo apenas SIM ou NAO. A deteccdo de uma incorreccédo aquando do
preenchimento, pressupora a sua correccado imediata ou no dia seguinte desde que
a ndo conformidade detectada ndo torne o produto inaceitavel — perigo de risco
médio.

Estas listas de verificacdo serdo preenchidas pelos colaboradores definidos em
dossié de apoio.

3. Controlo do Programa de Higienizagéao
3.1. Controlo Diario

Deve ser verificado diariamente se ndo houve esquecimento da higienizacdo de
gualquer maquina, utensilio, equipamento ou zona de acordo com o que preconiza o
programa.

As zonas das maquinas de mais dificil acesso ndao poderao ser esquecidas.

ApoOs estas verificagdes o responsavel pela limpeza devera assinar no local préprio
do modelo “Controlo do Programa de Limpeza”.

O operador designado para a limpeza devera assinar nos campos do modelo
designado para o efeito.
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3.2. Controlo Por Teste de Fenolftaleina

Todos os equipamentos que sao desinfectados com produtos quimicos devem ser
submetidos a um teste de fenolftaleina realizado pelo operador e como indicado nas
fichas de limpeza.

Este teste € indicador da presenc¢a ou ndo de residuos dos produtos de desinfeccéo.
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1. VERIFICACOES A EFECTUAR AO CBPHF

1.1.VALIDACAO DO CODIGO DE BPHF

Esta validacdo sera efectuada no final da implementacdo do CBPHF por membros
da equipa HACCP com suporte a lista de verificagdes. Com base no mesmo devera
ser elaborado um relatério que sera assinado pela equipa HACCP.

1.2.VERIFICACAO PRATICA DO CBPHF

Destina-se a verificar se 0 que esta em pratica esta de acordo com o documentado

no CBPHF. Para tal, deve-se:

a) Preencher os Boletins de Registo “Lista de verificacdo n°s 1, 2, 3 e 4" para

auditar as Normas Gerais de Higiene e de Fabrico;
b) Confirmar a(s) Ficha(s) de Limpeza — no minimo 2 fichas;
c) Confirmar o controlo de recepcédo com o definido no CBPHF.

1.3.VERIFICACOES APOS IMPLEMENTACAO DO SISTEMA

Estas verificacdes devem ser efectuadas com suporte a lista de verificacdo Modelo

Lista de Verificacdo ao CBPHF ou recorrendo a servicos externos.

1.3.1. FREQUENCIA
As verificacbes ao CBPHF deveréo ter lugar quando:

a) Haja rejeicao de produto (s) pelos consumidores;

b) Novos dados cientificos e/ou tecnolégicos que demonstrem a necessidade
de alterar o CBPHF.
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c) AlteracOes legislativas que, no ambito da seguranca alimentar, afectem o

sector de actividade.

Caso nédo ocorra nenhuma das situacdes para verificagdo, acima descritas, a
primeira verificacdo devera ser efectuada 6 meses apdés o CBPHF estar
implementado. Deverdo ter periodicidade semestral.

As verificagdes concluirdo sobre a necessidade ou ndo de revisbes ao CBPHF.
Serao realizadas, formagdes de acordo com plano de formacdo definido pela

Empresa

1.3.2. REGISTO DAS VERIFICACOES

Cada verificagdo devera constar de um relatorio, datado e assinado pelos
responsaveis pela verificacdo, onde serdo avancadas as correc¢cfes necessarias a
efectuar. Essas correcc¢des deverdo resultar numa revisao do sistema.

O relatério devera ser arquivado no dossié de Auditorias e Verificagcbes da
Qualidade.

1.4.VERIFICACOES PARA ACOMPANHAMENTO INTERNO

Todos os registos efectuados inerentes ao CBPHF e Boletins de analise efectuadas
pelos fornecedores ou pela Empresa em laboratorio externo, deveréo ser verificados
e arquivados. Apos a verificacdo dever-se-a colocar uma rubrica e data no canto
superior direito. Deve verificar-se a existéncia de incorreccbes comuns nos diversos
controlos efectuados por lista de verificagdo as Normas Gerais de Higiene e de

Fabrico e o respectivo cumprimento da accéo de correccdo na data prevista.
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A equipa HACCP é nomeada e aprovada pela Administracdo e é constituida por
colaboradores da Empresa.

Empresa
, Directora da Qualidade, coordenadora do projecto HACCP — Gestor
do Sistema
Assinatura
, Responsével pelo Departamento de
Assinatura
, Responsavel pelo Departamento
Assinatura
, Responsavel pelo Departamento de
Assinatura

Consultores externos

, Responsavel pelo Departamento

Assinatura

A equipa HACCP sera responsavel pela definicdo dos produtos, identificacdo dos
perigos, avaliacdo dos riscos, determinacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCCs),
Limites Criticos de cada PCC, e respectivos Critérios de Controlo e Accbes Correctivas.
Fara a verificacdo final e elaborara toda a documentacdo onde ficardo também
estipuladas todas as verificacfes ao sistema. Cabe-lhe também a responsabilidade de
formacé&o sobre os registos relativamente ao controlo dos PCCs.

O ambito do Sistema HACCP definido pela equipa HACCP aplica-se ao processo
produtivo dos produtos mencionados na secc¢éo 2 deste capitulo.

Mod.MSA028-00 | A Administracao: Pag.1del
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LOGOTIPO DEFINICAO DO PRODUTO E USO PRETENDIDO
DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP Il Seccéao 2

MSA.HACCP-02-00

INDICE SECCAO 2

Paginas
Produtos Abrangidos pelo Sistema HACCP 2
Vinho do Porto 2
Quadro 1 — Descricdo do(s) Produto(s) 3
Quadro 2 — Ingredientes e Materiais de Embalagem 4
Cépia [] Controlada n°
[] Né&o Controlada
Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado Pag. 1de 4
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DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP Il Seccéo 2 S

LISTA DE PRODUTOS ABRANGIDOS PELO SISTEMA HACCP

Indicar os produtos a incluir no sistema HACCP, tal como exemplo:
¢ VINHO DO PORTO COM INDICAGCAO DE IDADE E COLHEITAS
¢ VINHO DO PORTO CORRENTE

+VINHO DO PORTO VINTAGE e LBV

NOTA: Os Vinhos do Porto sao os vinhos vulgarmente designados e rotulados como vinhos
do Porto

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado Pag.2de 4
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LOGOTIPO
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DEFINICAO DO PRODUTO E USO PRETENDIDO
Manual de Seguranca Alimentar

MSA.HACCP-02-00

CAP Il Seccéo 2 S —

Quadro 1 - DESCRICAO DO(S) PRODUTO(S)

Nome do(s) produto(s)

Vinho do Porto

Caracteristicas relevantes do
produto final

Residuos de pesticidas
< aos LMR estipulados
no Codex Alimentarius

(*)

Grau alcodlico > 20 % (v/v)
pH=3,50 -3,70

Teor de SO, total <100 mg/L
Teor em chumbo <0,2 mg/l
Etilcarbamato <0,1 mg/

Formas de utilizagdo/consumo

Bebida que pode ser consumida apds abertura da
garrafa ou adicionada a outras bebidas ou usada na
elaboracao de pratos culinarios

Embalagem/Acondicionamento

Garrafa de vidro
Rolha de cortica natural

Data de durabilidade minima
ou data limite de consumo

N&o aplicavel (indeterminada)

Locais possiveis de venda

Estabelecimentos comerciais de venda de bebidas
alcodlicas (hipermercados, garrafeiras, supermercados,
etc.) e estabelecimentos de hotelaria e restauracao
(bares, restaurantes, etc.).

Pode ser consumido pela populacdo em geral
exceptuando contra-indicacfes médicas.

InstrucGes na rotulagem

N&ao aplicavel

Requisitos especiais na
distribuicdo

N&o expor ao sol

(*) Ver tabela com os LMR nas NGHF

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado
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LOGOTIPO DEFINICAO DO PRODUTO E USO PRETENDIDO MSA.HACCP-02-00
Manual de Seguranca Alimentar

DA
EMPRESA

CAP Il Seccéao 2

NOME (S) DO(S) PRODUTO(S): Vinho do Porto

Quadro 2 - INGREDIENTES E MATERIAIS DE EMBALAGEM

MATERIAS-PRIMAS

PRODUTOS ENOLOGICOS

MATERIAIS DE
EMBALAGEM

Uvas
Aguardente Vinica
Vinho do Porto

Agente de colagem: Bentonite e
Gelatina

Terras de filtragédo

Placas de filtracao

Acido tartarico

Garrafa de vidro

Rolha Natural

Caixa de cartdo ou madeira
Rétulo

Contra rétulo

Goma-arabica Selo
Solugéo Sulfurosa Capsula
Leveduras
Tanino
Enzimas
OUTROS
Agua

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado
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LOGOTIPO DIAGRAMAS DE FLUXO MSA.HACCP-03-00

DA Manual de Seguranca Alimentar

EMPRESA CAP Il Secgéo 3 i

INDICE SECCAO 3

Quadro 3 - DIAGRAMAS DE FLUXO Paginas

Vinho Generoso

Engarrafamento do Vinho Generoso 5

Coépia [1 Controlada n°

[0 Na&o Controlada

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP: Pag.1de 4
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Manual de Seguranca Alimentar

EMPRESA

CAP Il Seccéo 3

MSA.HACCP-03-00

NOME (S) DO(S) PRODUTO(S): Vinho Generoso

Quadro 3 — Diagrama de Fluxo

- OUTROS ADJUVANTES
MATERIAS-PRIMAS INGREDIENTES TECNOLOGICOS OUTROS
Uvas Aguardente Vinica Vinho Produtos enoldgicos Agua
1. Recepcéo/Entrada 3. Recepgao/Entrada 5. Recepgao 7. Entrada
2. Armazenamento 4. Armazenamento 6. Armazenamento
8. Controlo de maturagao
(quando produgéo prépria, sendo
etapa 11)
9. Vindima
10. Transporte
11. Recepcgao de uvas 12. Preparacao do SO,
13. Desengace/Esmagamento 14. Sufitagdo
15. Bombagem das massas 16. Correcgéo Tartarica
17. Rehidratacao das
leveduras
18. Inoculagéo c/
leveduras
19. Fermentacéo alcodlica
/Maceracéo
20. Controlo da Fermentacéo 21. Adigdo c_ie'Tanlno
(quando aplicavel)
22. Arrefecimento / 23. Adicao Aguardente
Aquecimento do mosto Vinica
24. Atesto com vinho 25.'S,ulf|tagao (quando
aplicavel)
26. Lotacao
27 Trasfega (quando
aplicavel)
Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP: Pag.2de 4
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Manual de Seguranca Alimentar
CAP Il Seccéo 3 I

MSA.HACCP-03-00

NOME (S) DO(S) PRODUTO(S): Vinho Generoso (Continuacao)

Quadro 3 — Diagrama de Fluxo (continuacéo)

. OUTROS ADJUVANTES
MATERIAS-PRIMAS INGREDIENTES TECNOLOGICOS OUTROS
Uvas Aguardente Vinica Vinho Produtos enoldgicos Agua

31. Passagem para vasilha

34. Armazenamento

36. Lotagdo
37. Expedicéo a granel

28. Dissolucao do agente colante
29.Colagem

30. Filtragdo por terras

32. Estabilizagao tartarica

33. Filtrag&o por placas

35. Adigdo de Goma Arébica

Mod. MSA029-00

Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP:

Pag. 3de 4
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EMPRESA

DIAGRAMAS DE FLUXO

Manual de Seguranca Alimentar

CAP Il Seccéo 3

MSA.HACCP-03-00

NOME (S) DO(S) PRODUTO(S): Engarrafamento de Vinho Generoso

Quadro 3 — Diagrama de Fluxo Engarrafamento

MATERIAS-
PRIMAS MATERIAIS DE EMBALAGEM OUTROS
Vinho Garrafas Rolhas Rétulo /Capsulas Caixas Agua
10. Entrada 1. Recepcéao 3. Recepcao 5. Recepcao 7. Recepcao 9. Entrada
11. Filtragcdo 2. Armazenamento 4. Armazenamento 6. Armazenamento 8. Armazenamento
12. Enxaguamento
13. Enchimento
14. Rolhamento
15.Estagio (quando
aplicavel)
16.Lavagem/secage
m exterior (quando
aplicavel)
17. Rotulagem
/Capsulagem
18.Encaixotamento
19. Armazenamento
20. Expedicéo
Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP: Pag.4de 4
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LOGOTIPO ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO
DA Manual de Seguranga Alimentar
EMPRESA CAP Il Seccéo 4

MSA.HACCP-04-00

INDICE SECCAO 4

Nota: Nesta parte de Manual optou-se por s6 incluir o vinho generoso e o seu
engarrafamento. Contudo, a organizacao devera incluir os restantes produtos.

Paginas
Vinho Generoso
Quadro 4 — Identificacéo de Perigos Bioldgicos 2
Quadro 5 — Identificagéo de Perigos Quimicos 5
Quadro 6 — Identificacéo de Perigos Fisicos 9
Quadro 7 — Determinacéo de PCCs 10
Quadro 8 — Perigos sem controlo efectivo na unidade 16
Engarrafamento de Vinho Generoso
Quadro 9 — Identificacéo de Perigos Biolégicos 17
Quadro 10 — Identificacdo de Perigos Quimicos 19
Quadro 11 — Identificacdo de Perigos Fisicos 20
Quadro 12 — Determinacdo de PCCs 21
Quadro 13 — Perigos sem controlo efectivo na unidade 25
Quadro 14 — Diagrama de fluxo com identificacdo de PCCs 26
Quadro 15 — Controlo de PCCs 27
Cépia [] Controlada n°
[] Né&o Controlada
NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso
Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP: Pag. 1 de 29
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LOGOTIPO ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO
DA Manual de Seguranga Alimentar
EMPRESA CAP Il Seccéo 4

MSA.HACCP-04-00

Enumerar todos os perigos bioldgicos relacionados com os ingredientes, material de embalagem
processamento, fluxo de produtos, etc.

Quadro 4 — Identificacéo de perigos bioldgicos

PERIGOS BIOLOGICOS IDENTIFICADOS

MEDIDA DE CONTROLO

INGREDIENTES/MATERIAIS DE EMBALAGEM

Uvas

Bactérias patogénicas ( Listeria, Yersinia, E.coli, Clostridia e/ou outros)

Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de constituir perigo)

N&o aplicavel ( As etapas de
sulfitagdo e fermentagéo eliminam este
perigo)

N&o aplicavel (A acidez e grau
alcodlico do vinho ndo permitem a sua
germinacéo)

Produtos Enolégicos

Bactérias patogénicas ( Listeria, Yersinia, E.coli, Clostridia e/ou outros) na
gelatina, goma ardbica.

Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de constituir perigo) na gelatina,
goma arabica

Quadro 8 e CBPHF

N&o aplicavel (A acidez e grau
alcodlico do vinho ndo permitem a sua
germinacao)

Agua

Bactérias patogénicas ( Listeria, Yersinia, E.coli, Clostridia e/ou outros)

Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de constituir perigo)

Quadro 8

N&o aplicavel ( A acidez e grau
alcodlico do vinho ndo permitem a sua
germinacéo)

ETAPAS DO PROCESSO

3 e 4 Recepcdo e armazenamento de Vinho

Contaminac&o com bactérias patogénicas ( E.coli, Listeria) existentes no
equipamento. Ex:mangueiras e depdsitos

Contaminacao com E. coli, Staphylococcus devido a manipulagéo

CBPHF — PL

CBPHF — NGHF

5 e 6 Recepcédo e armazenamento de produtos enolégicos

Multiplicacéo de bactérias por exposi¢éo prolongada a condi¢des adversas
(excesso de humidade e temperaturas elevadas)

CBPHF — NGHF

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP:
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LOGOTIPO ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO | MSA.HACCP-04-00
DA Manual de Seguranga Alimentar
EMPRESA CAP |l Seccéo 4 I

NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Quadro 4 — Identificac&o de perigos bioldgicos (cont.)

PERIGOS BIOLOGICOS IDENTIFICADOS (Continuacéo ) MEDIDA DE CONTROLO
ETAPAS DO PROCESSO
11 Recepcéo de uvas N&o aplicavel ( Este perigo nunca

atinge niveis inaceitaveis, uma vez que
existe a limpeza como medida
preventiva mesmo que néo suficiente
para a eliminagédo total deste perigo e
por outro lado néo existem registos
epidemioldgicos de intoxicacdo com
vinho por microrganismos)

e Contaminagdo com microrganismos patogénicos ( E. coli, Listeria) existentes nos
equipamentos (tremonhas, utensilios de recolha de amostras)

13, 15 Desengace, Esmagamento, Bombagem das massas

e Contaminagdo com bactérias patogénicas ( E.coli, Listeria) existentes no CBPHF — PL
equipamento e utensilios

16, 17, 18, 21, 28 € 29
Correccéo tartérica, rehidratacdo das leveduras, inoculacdo com
leveduras, adi¢cdo tanino, dissolucdo do agente de colante e colagem

. Contaminacdo com bactérias patogénicas ( E.coli, Listeria ) existentes no
equipamento e utensilios CBPHF - PL

e Contaminagdo com E. coli, Staphylococcus, devido a manipulagéo CBPHE — NGHF

19, 22 Fermentacédo alcodlica /maceracdo e Arrefecimento/Aguecimento

dos mostos
CBPHF - PL
e Contaminag&o com bactérias patogénicas ( E. coli, Listeria) existentes no
equipamento e utensilios)
24, 26, 27,31 e 37 Atesto com vinho, lotacéo, trasfegas, passagem para
vasilha e expedicéo a granel
e  Contaminacdo com bactérias patogénicas ( E. coli, Listeria), existentes nos CBPHF — PL
equipamentos
e Contaminacdo com E. coli, Staphylococcus e toxinas estafilocécica, devido a CBPHF — NGHF
manipulacéo
20 Controlo da fermentacéo
e Contaminagdo com bactérias patogénicas ( E. coli, Listeria) existentes nos CBPHF — PL
utensilios
e Contaminac¢édo com E. coli, Staphylococcus ,devido a manipulagéo CBPHF — NGHF
32 Estabilizacéao tartarica
CBPHF - PL
B- Contaminac&@o com bactérias patogénicas ( E. coli, Listeria) existentes nos
equipamentos
Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP: Pag. 3 de 29
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LOGOTIPO ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO
DA Manual de Seguranga Alimentar
EMPRESA CAP Il Seccéo 4

MSA.HACCP-04-00

NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Quadro 4 — Identificacdo de perigos bioldgicos (Cont.)

PERIGOS BIOLOGICOS IDENTIFICADOS (continuagao) CONTROLO
ETAPAS DO PROCESSO
30 e 33 Filtrac&o por terras e placas
e Contaminagdo com bactérias patogénicas ( E.coli, Listeria) existentes no CBPHF — PL

equipamento de filtracdo e, nas placas usadas

. Contaminacgdo com E. coli, Staphylococcus devido a manipulagdo

CBPHF — NGHF

34 Armazenamento

CBPHF — PL
e Contaminagdo com bactérias patogénicas ( E.coli, Listeria ) existentes nas
vasilhas
35 Adicao de Goma Arabica
¢ Contaminacdo com bactérias patogénicas ( E.coli, Listeria) existentes nos CBPHF — PL

equipamentos

e Contaminacdo com E. coli, Staphylococcus devido a manipulagdo

CBPHF — NGHF

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP:
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LOGOTIPO ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO | MSA.HACCP-04-00
DA Manual de Seguranga Alimentar
EMPRESA CAP |l Seccéo 4 I

NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Enumerar todos os perigos quimicos relacionados com os ingredientes, material de embalagem processamento,
fluxo de produtos, etc.

Quadro 5 — Identificacéo de perigos quimicos

PERIGOS QUIMICOS IDENTIFICADOS CONTROLO
INGREDIENTES
Uvas
. Residuos de pesticidas e metais pesados Quadro 8
e  Micotoxinas Quadro 8

Aguardente Vinica

e  Metanol fora dos LMR Quadro 8

e Etilcarbamato fora dos LMR Quadro 8

Vinho

e Residuos de metais pesados Quadro 8

e Residuos de pesticidas fora dos LMR Este perigo ndo € de assinalar

uma vez que a proveniéncia
deste vinho é o Douro e como tal
trata-se de uma zona onde o0s
tratamentos a vinha sédo
reduzidos, sendo o (dltimo
tratamento realizado no inicio de
Agosto, o] que garante
completamente o respeito pelo
Intervalo de Seguranca antes da

vindima.
e  Etilcarbamato fora do LMR
Quadro 8

Produtos Enoldgicos
e Residuos de metais pesados Quadro 8
e Bifenis Policlorados(PCB’s) e Metilmercurio (Terras diatomaceas) Quadro 8
Agua

¢ Residuos de metais pesados e outras substancias quimicas dissolvidas fora dos Quadro 8

LMR
Legenda: LMR — Limites maximos de Residuos
Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP: Pag. 5 de 29
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Quadro 5 — Identificac8o de perigos quimicos (Cont.)

Contaminagao com toxina estafilocécica devido a manipulagéo

PERIGOS QUIMICOS IDENTIFICADOS (Continuago) CONTROLO

ETAPAS DO PROCESSO

1 e 2 Recepcgéo e Armazenamento da Aguardente
e Contaminagdo com residuos de produtos de limpeza e de desinfeccédo CBPHF — PL
e Contaminag@o com micotoxinas existentes no equipamento CBPHF - PL

CBPHF — NGHF

3 e 4 Recepcdo e Armazenamento do Vinho

Contaminacao com residuos de produtos de limpeza e de desinfecgéo
Contaminacdo com micotoxinas existentes no equipamento
Contaminag&o com toxina estafilocécica devido & manipulagéo

Contaminacdo com metais pesados (Pb) em vasilhas de madeira com torneiras

metdlicas

Formacéao de Carbamato de etilo (depdsito ao sol)

Contaminacdo com metais pesados (Pb) em cubas de betédo com fissuras

Contaminacdo com residuos de resina epoxidica, quando o revestimento ndo esta

integro

CBPHF — PL
CBPHF — PL
CBPHF — NGHF

Quadro 8

E realizado um controlo analitico
ao vinho, produto acabado, antes
de engarrafar, quando
armazenado nestes depdsitos.
Se obtiver valores fora do
especificado o vinho é loteado

com outro

CBPHF — NGHF

CBPHF - NGHF

5 e 6 Recepcédo e armazenamento de produtos enolégicos

Produc¢éo de micotoxinas, através da multiplicacéo de fungos, por exposi¢éo
prolongada a condi¢fes adversas( excesso de humidade e temperaturas elevadas)

CBPHF — NGHF

11 Recepcéo de uvas

Contaminacao com residuos de produtos de limpeza e de desinfec¢éo
Contaminacdo com micotoxinas existentes no equipamento
Contaminag&o com residuos de tinta (pintura néo integra)

Contaminag&o com metais pesados (Chumbo dos tegdes)

CBPHF — PL

CBPHF — PL

CBPHF — NGHF

CBPHF — NGHF

Mod. MSA029-00

Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP:
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LOGOTIPO ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO
DA Manual de Seguranga Alimentar
EMPRESA CAP Il Seccéo 4

MSA.HACCP-04-00

NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Quadro 5 — Identificac8o de perigos quimicos (Cont.)

PERIGOS QUIMICOS IDENTIFICADOS (Continuag&o) CONTROLO
ETAPAS DO PROCESSO
13, 15 Desengace, Esmagamento, bombagem das massas
e Contaminagdo com residuos de produtos de limpeza e desinfecgéo CBPHF — PL
° Contaminacdo com micotoxinas existentes no equipamento, tais como, mangueiras
e tubagens CBPHF - PL

14 e 25 Sulfitacdo

e Aplicacdo de dose excessiva

¢ Contaminac&o com toxina estafilococica devido a manipulagéo

CBPHF — NGHF

CBPHF — NGHF

16, 17, 18, 21, 28 e 29 Correccdo tartarica, rehidratacdo das leveduras,
inoculacdo com leveduras, adicdo de tanino, dissolucédo do agente de
colagem e colagem

e Contaminagdo com residuos de produtos de limpeza do equipamento

e Contaminagdo com toxina estafilocdcica devido a manipulagao

e  Aplicacéo de dose excessiva

CBPHF — PL

CBPHF — NGHF

CBPHF — NGHF

19, 22 Fermentacédo alcodlica /Maceracéo e Arrefecimento/Aquecimento
dos mostos

e Contaminagé&o com residuos de produtos de limpeza e desinfec¢éo

e  Contaminagdo com toxina estafilocdcica devido & manipulagdo

CBPHF - PL
e  Contaminagdo com residuos de produtos de limpeza e desinfec¢éo

CBPHF - PL
. Contaminacdo com micotoxinas existentes no equipamento
20 Controlo da fermentacéo

CBPHF - PL

CBPHF — NGHF

24, 26, 27, 31, 37 Atestos com vinhos, lotacéo, trasfegas, passagem para
vasilha e expedicé&o a granel

e  Contaminagao com residuos de produtos de limpeza e desinfec¢éo

e  Contaminagdo com micotoxinas existentes no equipamento tais como, mangueiras
e tubagens

e  Contaminagao com toxina estafilocécica devido a manipulagao

CBPHF — PL

CBPHF — PL

CBPHF — NGHF

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP:
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LOGOTIPO ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO MSA.HACCP-04-00

DA Manual de Seguranga Alimentar
EMPRESA CAP Il Seccéo 4

NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Quadro 5 — Identificagdo de perigos quimicos (Cont.)

e Contaminagdo com toxina estafilocdcica devido a manipulagdo

PERIGOS QUIMICOS IDENTIFICADOS (Continuag&o) CONTROLO
ETAPAS DO PROCESSO
32 Estabilizacéo tartarica
CBPHF — PL

e Contaminagdo com residuos de produtos de limpeza e desinfecgdo
30 e 33 Filtrac&o por terras e placas
e Contaminagdo com residuos de produtos de limpeza e de desinfeccédo CBPHF - PL
e Contaminagdo com micotoxinas existentes no equipamento CBPHF - PL

CBPHF — NGHF

34 Armazenamento

e Contaminacao com residuos de produtos de limpeza e de desinfec¢éo

. Contaminacdo com micotoxinas existentes no equipamento
. Contaminacdo com metais pesados (Pb) em vasilhas de madeira com torneiras
metélicas

e Formagdo de Carbamato de etilo (dep6sito ao sol)

e Contaminag¢do com metais pesados (Pb) em cubas de betdo com fissuras

CBPHF - PL
CBPHF - PL
Quadro 8

E realizado um controlo analitico
ao vinho, produto acabado, antes
de engarrafar, quando
armazenado nestes depdsitos.
Se obtiver valores fora do
especificado, o vinho é loteado
com outro

CBPHF — NGHF

e Contaminagdo com E. coli e Staphylococcus devido & manipulacdo

e Aplicacdo de dose excessiva

N ] ) . : s CBPHF - NGHF
e Contaminacéo com residuos de resina epoxidica, quando o revestimento néo é
integro
35 Adicdo de Goma Arabica
e Contaminagéo com residuos de produtos de limpeza e desinfecgdo CBPHF — PL

CBPHF — NGHF

CBPHF — NGHF

Legenda: LMR — Limites maximos de Residuos
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Enumerar todos os perigos fisicos relacionados com os ingredientes, material de embalagem processamento, fluxo
de produtos, etc.

Quadro 6 — Identificacéo de perigos fisicos

PERIGOS FiSICOS IDENTIFICADOS

CONTROLO

INGREDIENTES

Uvas

e Paus, pedras, tesoura, barras de ferros, folhas e outros

N&o aplicavel (Apesar do
controlo de recepgéo existir
como medida preventiva, pode
nao ser suficiente, mas
posteriormente a etapa de
filtrac8o elimina este perigo)

Produtos Enolégicos

e Particulas grosseiras (pedras), presentes na bentonite

N&o aplicavel (a etapa de
filtragcdo elimina este perigo).

13, 15 Desengace, Esmagamento, bombagem das massas

e Contaminagdo com matérias estranhas (parafusos de equipamento, etc)

N&o aplicavel (Apesar do plano
de manutengdo existir como
medida preventiva, pode ndo
ser suficiente mas
posteriormente a etapa de
filtracdo elimina este perigo).

Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP:
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinhos Generoso

Quadro 7 — Determinacdo de PCCs

ENTRADA DE PCC
INGREDIENTES CATEGORIA E PERIGOS IDENTIFICADOS Q1 Q2 | Q3 Q4 N O
E ETAPAS '
Aguardente Q — Metanol fora dos LMR NAO
Vinica (Quadro 8)
Q - Etilcarbamato fora dos LMR NAO
(Quadro 8)
Uvas B- Bactérias patogénicas ( Listeria, Yersinia, E. coli, NAO
Clostridia e/ou outros) (1)
B- Esporos de bactérias patogénicas (susceptivisl de NAO
constituir perigo)
©)
Q- Residuos de pesticidas e metais pesados fora dos NAO
LMR (Quadro 8)
Q- Micotoxinas NAO
(Quadro 8)
F- Paus, pedras, tesoura, barras de ferros, folhas e SIM N/A | SIM SIM
outros (Controlo a (Filtrag&o)
receE(;éo)
Vinho Q- Residuos de metais pesados NAO
(Quadro 8 e
Verificagdes)
Q- Residuos pesticidas fora dos LMR NAO
3
Q- Etilcarbamato fora dos LMR NAO
(Quadro 8 e
Verificggﬁes)
Produtos B- Bactérias patogénicas (Listeria, Yersinia, E. coli, NAO
Enologicos Clostridia e/ou outros) na gelatina e goma arabica (Quadro 8 e
CBPHF)
B- Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de NAO
constituir perigo) na gelatina, goma-arabica (2
Q- Residuos de metais pesados NAO
(Quadro 8 e
CBPHF)
Q- Bifenis Policlorados(PCB'’s) e Metilmercurio (Terras NAO
diatoméceas) (Quadro 8 e
CBPHF)
F- Particulas grosseiras (pedras), presentes na NAO
bentonite (Filtrag&o)
Mod. MSA029-00 Elaborado e Aprovado pela Equipa HACCP: P&g. 10 de 29
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Quadro 7 — Determinagéo de PCCs (Cont.)

ENTRADA DE
INGREDIENTES
E ETAPAS

CATEGORIA E PERIGOS IDENTIFICADOS

Q1

Q2 | Q3 | Q4

Agua

B- Bactérias patogénicas ( Listeria, Yersinia, E.coli,
Clostridia e/ou outros)

B- Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de
constituir perigo)

NAO
(Quadro 8)
NAO
(2)

Q- Residuos de metais pesados e outras substancias
guimicas dissolvidas

NAO
(Quadro 8)

1 e 2 Recepcédo a
armazenamento
da Aguardente
Vinica

Q- Contaminacdo com residuos de produtos de
impeza do equipamento (CBPHF — PL)

Q- Contaminagdo com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF - PL)

Q- Contaminagdo com toxina estafilococica devido a
manipulacéo (CBPHF — NGHF)

3 e 4 Recepcdo e
armazenamento
de Vinho

B- Contaminagdo com bactérias patogénicas ( E.coli,
Listeria ) existentes no equipamento, tais como
mangueiras e depositos (CBPHF — PL)

B- Contaminagéo com E. coli, Staphylococcus devido
a manipulagdo (CBPHF — NGHF)

Q- Contaminagdo com residuos de produtos de
impeza e desinfecgéo do equipamento (CBPHF — PL)

Q- Contaminagdo com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF - PL)

Q- Contaminacdo com toxina estafilocécica devido a
manipulacéo (CBPHF — NGHF)

Q — Contaminagdo com metais pesados (Pb) em
vasilhas de madeira com torneiras metalicas.

Q- Formacéo de Carbamato de etilo (depdsito ao sol)

Q- Contaminac¢éo com metais pesados (Pb) em cubas
de betdo com fissuras (CBPHF — NGHF)

Q- Contaminacao com residuos de resina epoxidica,
guando revestimento ndo integro das cubas de betédo

CBPHF — NGHF)

NAO
(Quadro 8)
SIM
(Controlo

analitico e
NGHF)

SIM
(Lotea
mento

SIM

Mod. MSA029-00
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinhos Generoso

Quadro 7 — Determinagéo de PCCs (Cont.)

ENTRADA DE PCC
INGREDIENTES CATEGORIA E PERIGOS IDENTIFICADOS Q1 Q2 Q3 Q4 N.©
E ETAPAS )
5 e 6 Recepcéo e | B- Multiplicacio de bactérias por exposic¢éo prolongada a
armazenamento | condi¢des adversas (excesso de humidade e
de temperaturas elevadas ( CBPHF — NGHF)
produtos Q- Producao de micotoxinas, através da multiplicacéo de
enoléai fungos, por exposicdo prolongada a condi¢Bes adversas
gicos >
(excesso de humidade e temperaturas elevadas)
( CBPHF — NGHF)
11 Recepcéo de |B- Contaminag@o com microrganismos patogénicos ( E. SIM NAO NAO
uvas coli, Listeria) existentes nos equipamentos (Tegdes, (Limpeza)
tremonhas, utensilios de recolha de amostras)
Q- Contaminag&o com residuos de produtos de limpeza e
desinfec¢éo do equipamento (CBPHF — PL)
Q- Contaminagdo com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF - PL)
Q- Contaminag&o com residuos de tinta (pintura ndo
integra) (CBPHF — NGHF)
Q- Contaminagdo com metais pesados ( Chumbo dos
tegdes) ( CBPHF — NGHF)
13e 15 B- Contaminagdo com bactérias patogénicos ( E. coli, SIM
Desengace, Listeria )existentes no equipamento e utensilios (Limpeza) | NAO NAO
Esmagamento, | Q- Contaminac&o com residuos de produtos de limpeza e
Bombagem das | desinfec¢dodo equipamento (CBPHF — PL)
massas
Q- Contaminagdo com micotoxinas existentes no
equipamento, tais como mangueiras e tubagens (CBPHF
-PL)
F- Contaminag&o com matérias estranhas (parafusos de | SIM (Plano | NAO SIM SIM
equipamento, etc.) de (Filtragdo
manutencdo) )
14 e 25 Q- Aplicagéo de dose excessiva (CBPHF — NGHF)
Sulfitagcdo
Q- Contaminacgao com toxina estafilocdcica devido a
manipulacéo (CBPHF — NGHF)
16, 17, 18, 21, 28 | B- Contaminacéo com bactérias patogénicas ( E. coli,
e 29 Listeria) existentes no equipamento e utensilios
Correcgdo  |(CBPHF-PL)
reh it(?;;?gggc’) de B- Contaminacéo com E. coli, Staphylococcus devido a
manipulacdo (CBPHF — NGHF)
leveduras,
inoculagc@o com [ Q- Contaminag&o com residuos de produtos de limpeza e
leveduras, desinfecgao do equipamento (CBPHF — PL)
adicao de tanino,
dissolucdo do |Q- Contaminag&@o com toxina estafilocécica devido a
agente colante e manipula(;éo (CBPHF - NGHF)
colagem Q- Aplicacéo de dose excessiva (CBPHF — NGHF)
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Quadro 7 — Determinagéo de PCCs (Cont.)

ENTRADA DE PCC
INGREDIENTES CATEGORIA E PERIGOS IDENTIFICADOS Q1 Q2 Q3 Q4 N.©
E ETAPAS )
19, 22 B- Contaminac&o com bactérias patogénicas ( E.coli,
Fermentacg&o Listeria) existentes no equipamento e utensilios
alcodlica/Macera | (CBPHF —PL) _ ] _
cdo e Q- Contaminacéo com residuos de produtos de limpeza e
Arrefecimento/ desinfec¢do (CBPHF — PL)
Aquecimento de Q- Contaminac¢do com micotoxinas existentes no
mostos equipamento (CBPHF — PL)
24, 26,27,31 e 37 | B- Contaminacdo com bactérias patogénicas ( E. coli,
Atesto com Listeria) existentes nos equipamentos
vinho, Lotag&o, |(CBPHF-PL)
Trasf N : .
Passzs :r%aszara B- Contaminagdo com E.coli, Staphylococcus toxinas
9 P estafilococica devido a manipulacdo (CBPHF -
vasilha e NGHF)
Expedicdo @ "5 Contaminacao com residuos de produtos de limpeza e
granel desinfecgéo do equipamento (CBPHF — PL)
Q- Contaminagdo com micotoxinas existentes no
equipamento, tais como, mangueiras e tubagens (CBPHF
-PL)
Q- Contaminag&o com toxina estafilococica devido a
manipulacéo ( CBPHF — NGHF)
20 Controlo da | B- Contaminagao com bactérias patogénicas ( E.coli,
fermentacéo Listeria) existentes nos utensilios
(CBPHF - PL)
B- Contaminag&o com E. coli, Staphylococcus, devido a
manipulacéo (CBPHF — NGHF)
Q- Contaminacgdo com residuos de produtos de limpeza e
desinfec¢éo nos utensilios (CBPHF — PL)
Q- Contaminagao com toxina estafilocdcica devido a
manipulacéo (CBPHF — NGHF)
B- Contaminac&@o com bactérias patogénicas ( E.coli,
32 Estabilizac&o |Listeria) existentes nos equipamentos
tartarica (CBPHF - PL)
Q- Contaminacgao com residuos de produtos de limpeza e
desinfec¢éo nos utensilios (CBPHF — PL)
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78




LOGOTIPO

DA

EMPRESA

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO
Manual de Seguranga Alimentar

CAP Il Seccéo 4

MSA.HACCP-04-00

NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinhos Generoso

Quadro 7 — Determinagéo de PCCs (Cont.)

ENTRADA DE
INGREDIENTES
E ETAPAS

CATEGORIA E PERIGOS IDENTIFICADOS
(continuacéo)

Q1

Q2

Q3 Q4

PCC
N.°

30 e 33 Filtracéo
por terras e
placas

B- Contaminac&o com bactérias patogénicas (E. coli,
Listeria) existentes no equipamento de filtrac&do e, nas
placas usadas

(CBPHF —PL)

B- Contaminagcdo com E. coli, Staphylococcus devido a
manipulacdo (CBPHF — NGHF)

Q- Contaminacdo com residuos de produtos de limpeza e
desinfecg&o nos utensilios (CBPHF — PL)

Q- Contaminagdo com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF — PL)

Q- Contaminag&o com toxina estafilococica devido a
manipula¢éo (CBPHF — NGHF)

34 Armazena
mento

B- Contaminagdo com bactérias patogénicas ( E. coli
Listeria) , existentes nos depdsitos
(CBPHF - PL)

Q- Contaminagao com residuos de produtos de limpeza e
desinfec¢éo do equipamento (CBPHF — PL)

Q- Contaminagdo com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF - PL)

Q — Contaminagdo com metais pesados (Pb) em vasilhas
de madeira com torneiras metalicas.

Q- Contaminacdo com metais pesados (Pb) em cubas de
betdo com fissuras (CBPHF — NGHF)

Q- Contaminacao com residuos de resina epoxidica,
guando o revestimento ndo € integro das cubas de
betdo (CBPHF — NGHF)

Q- Formacao de Carbamatos de etilo (depdsitos ao sol)

NAO
(Quadro 8)

SIM

(Controlo
analitico)

SIM SIM

(Loteamento)

35 Adicao de
Goma Arabica

B- Contamina¢&@o com bactérias patogénicas (E.
coli, Listeria ) existentes nos equipamentos (CBPHF
-PL)

B- Contaminacdo com E. coli, Staphylococcus devido a
manipulacdo (CBPHF — NHGF)

Q- Contaminacgao com residuos de produtos de limpeza e
desinfec¢éo (CBPHF — PL)

Q- Contaminacgao com E. coli e Staphylococcus devido a
manipulacéo (CBPHF — NGHF)

Q- Aplicacéo de dose excessiva (CBPHF — NGHF)
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Legenda:

(1) As etapas de sulfitacao e fermentagéo eliminam o perigo.

(2) A acidez e o grau alcodlico do vinho ndo permitem a germinacao.

(3) Este perigo nao é de assinalar uma vez que a proveniéncia deste vinho é o Douro e como
tal, trata-se de uma zona onde os tratamentos a vinha sédo reduzidos, sendo o ultimo
tratamento realizado no inicio de Agosto, o que garante completamente o respeito pelo
Intervalo de Seguranca antes da vindima.

CBPHF — Cddigo de Boas Praticas de Higiene e Fabrico
NGHF — Normas Gerais de Higiene de e Fabrico

PL — Programa de Limpeza

Quadro 8 — Perigos sem controlo efectivo na unidade
Q1 - Questdaon®1

Q2 — Questaon® 2

Q3 — Questaon® 3

Q4 — Questao n® 4

Instrucdes:

Categoria e Perigo Identificado: Descrever a categoria e perigo. Determinar se o
perigo € completamente controlado pelo adequado cumprimento do CBPHF. Se
Sim, indicar “CBPHF” e seguir para o perigo seguinte identificado. Se N&o, seguir
para a Questdo 1.

Questao 1: Existem medidas preventivas? Se Nao, ndo € um PCC. Identificar
como o0 perigo pode ser controlado antes ou depois do processo e seguir para 0
perigo seguinte identificado. Se Sim, descrever e seguir para a Questao 2.

Questao 2: Esta operacdo é especifica para eliminar ou reduzir o perigo
identificado a um nivel aceitavel? Se Nao, seguir para a Questdo 3. Se Sim, é um
PCC,; identifica-lo na ultima coluna.

Questao 3: Pode a operacdo com o perigo identificado ocorrer acima do nivel
aceitavel, ou aumentar para niveis inaceitaveis? Se N&o, ndo € um PCC; seguir
para o perigo seguinte identificado. Se Sim, seguir para a Questéo 4.

Questao 4: Ira uma operacdo subsequente eliminar o perigo identificado ou
reduzir a sua probabilidade de ocorréncia a um nivel aceitavel? Se Nao, € um
PCC; identifica-lo na udltima coluna. Se Sim, ndo é um PCC; identificar a etapa
seguinte e seguir para o perigo seguinte identificado.

N/A — N&o aplicavel
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Nota: Neste diagrama de fluxo ndo foram determinados PCCs

NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Vinho Generoso

Quadro 8 — Perigos sem controlo efectivo na unidade

PERIGOS SEM CONTROLO EFECTIVO NA
UNIDADE ENUMERADOS
ANTERIORMENTE

METODOS IDENTIFICADOS PARA
DIRECCIONAR O PERIGO

Q — Metanol fora dos LMR

Q — Etilcarbamato fora dos LMR

O controlo destes perigos € da responsabilidade
do fornecedor, contudo o produto final é controlado
pelo IVDP

Q- As uvas podem conter residuos de
pesticidas e metais pesados

Q- Mocotoxinas

O controlo destes perigos é efectuado a montante
pelo produtor, respeitando as doses e intervalos
de seguranca na aplicacdo dos produtos fito
sanitarios e ndo colhendo cachos com podridédo

Q — O vinho pode conter residuos de metais
pesados

Q — O vinho pode conter residuos de
etilcarbamato

O controlo destes perigos é da responsabilidade
do fornecedor, contudo o produto final é controlado
pelo IVDP, aos Metais pesados e pela Empresa a
qual, ira realizar algumas analises a estes perigos
(ver verificacBes — Seccao 5).

B —A 4gua pode estar contaminada com
bactérias patogénicas

Q — A 4gua pode conter residuos de metais
pesados e substancias quimicas dissolvidas

O controlo destes perigos é efectuado a montante
pela entidade municipal

B — Os produtos enolégicos podem estar
contaminados com bactérias patogénicas (E.
coli, Bacillus, Clostridia)

Q — Os produtos enoldgicos podem estar
contaminados com residuos de metais
pesados

Q- Bifenis Policlorados(PCB’s) e Metilmercurio
(Terras diatoméaceas)

O controlo destes perigos é efectuado a montante
do fornecedor e alguns lotes pela Empresa

Mod. MSA029-00
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Enumerar todos os perigos bioldgicos relacionados com os ingredientes, material de embalagem,
processamento, fluxo de produtos, etc.

Quadro 9 — Identificacéo de perigos bioldgicos

PERIGOS BIOLOGICOS IDENTIFICADOS CONTROLO

INGREDIENTES/MATERIAIS DE EMBALAGEM

Garrafas de vidro

N&o aplicavel (A acidez e grau
alcodlico do vinho ndo permitem a
sua germinagao)

e Bactérias patogénicas ( E. coli, Staphylococcus e/ou outros)

e Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de constituir perigo)

Rolha de Cortica Natural
Nao aplicavel (E efectuado um
e Bactérias patogénicas ( E. coli, Staphylococcus e/ou outros) controlo  por ~ uma  empresa
subcontratada a estes perigos. Por
outro lado, as rolhas, uma vez em
contacto com o vinho, a sua acidez e
grau alcodlico, também eliminam /
. L. L. L . reduzem este perigo)
e Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de constituir perigo)

N&o aplicavel (A acidez e o grau
alcodlico do vinho ndo permitem a
sua germinacéo)

Agua

e Bactérias patogénicas ( Listeria, Yersinia, Ecoli, Clostridia e/ou outros) Quadro 13

, . , . - o ) N&o aplicavel (A acidez e grau
e Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de constituir perigo) alcodlico do vinho nao permitem a

sua germinag&o)

ETAPAS DO PROCESSO

1, 2, 3e 4 Recepcdo e armazenamento de garrafas de vidro e de rolhas
de cortica natural

o Danos fisicos nas embalagens podem permitir contaminacdo com CBPHF — NGHF
patogénicos diversos existentes no ar, e/ou a multiplicagcéo da flora
microbiana existente

e Contaminacdo com bactérias patogénicas (ex: Salmonella) e parasitas CBPHF — NGHF
por excrementos de roedores

10, 11 Entrada de vinho e filtracdo

e Contaminagcdo com bactérias patogénicas diversas ( E. coli, Listeria) CBPHF - PL
existente nos equipamentos (mangueiras, tubagens, filtros e placas de
filtrac@o
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Quadro 9 — Identificac&o de perigos bioldgicos (Cont.)

PERIGOS BIOLOGICOS IDENTIFICADOS

CONTROLO

ETAPAS DO PROCESSO

12 Enxaguamento

¢ Contaminacdo com bactérias patogénicas diversas (E. coli, Lsteria)
existentes na enxaguadora

CBPHF — PL

13 Enchimento

e Contaminacao com bactérias patogénicas diversas (E. coli, Listeria)
existentes na enchedora

CBPHF — PL

14 Rolhamento

e Contaminacado com bactérias patogénicas diversas ( E. coli, Listeria)
existentes nos equipamentos (tina de alimentacao das rolhas,
maxilas da rolhadora)

CBPHF — NGHF
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Enumerar todos os perigos quimicos relacionados com os ingredientes, material de embalagem, processamento,
fluxo de produtos, etc.

Quadro 10 - Identificacdo dos perigos quimicos

PERIGOS QUMICOS IDENTIFICADOS CONTROLO

INGREDIENTES
Garrafas de vidro Quadro 13. A etapa de
enxaguamento elimina/reduz
e Impurezas quimicas diversas provenientes do processo de fabrico | este perigo
(residuos de sulfato de sédio, residuos de lubrificacdo dos moldes)

e Asgarrafas de vidro podem conter metais pesados Quadro 13
¢ Micotoxinas produzidas pelos bolores acumulados Quadro 13 e
Controlo de recepcéo a
recepcao

Rolhas de cortica

e Residuos de desinfectantes e de substancias de tratamento de Quadro 13 e CBPHF —
superficies Analises
e Tricloroanizol (TCA’s) N&o aplicavel ( Histérico nas

préticas rolheiras de niveis baixos de
TCA nas rolhas, os quais nao
provocam intpxicagao)

Agua
¢ Residuos de metais pesados e outras substancias quimicas dissolvidas Quadro 13
ETAPAS DO PROCESSO

10 e 11 Entrada de vinho e Filtragcdo

e Contaminag¢d@o com residuos de produtos de limpeza do equipamento CBPHF — PL
e Contaminagcdo com micotoxinas existentes no equipamento CBPHF - PL
e Contaminagdo com toxina estafilococica CBPH -NGHF

12 Enxaguamento

e Contaminag¢é@o com residuos de produtos de limpeza do equipamento CBPHF — PL
e Contaminag¢&o com micotoxinas existentes no equipamento CBPHF - PL
e Contaminagdo com toxina estafilocécica CBPHF -NGHF

13 e 14 Enchimento e rolhamento
e Contaminacdo com residuos de produtos de limpeza do equipamento CBPHF - PL

¢ Contaminag¢do com micotoxinas existentes no equipamento

CBPHF — PL
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Enumerar todos os perigos fisicos relacionados com os ingredientes, material de embalagem processamento,
fluxo de produtos, etc.
Quadro 11 - Identificacéo dos perigos fisicos

PERIGOS FiSICOS IDENTIFICADOS CONTROLO

INGREDIENTES

Garrrafas de vidro

e Materiais estranhos (particulas de vidro) Quadro 13 e Controlo a recepgéo

ETAPAS DO PROCESSO

2 Armazenamento das Garrafas

e Danos fisicos nas embalagens e nas respectivas garrafas,os quais CBPHF - NGHF
podem permitir contaminacdo com pedacos de vidro

12 Enxaguamento

e Contaminacdo com pedacos de vidro devido a quebra de garrafas

PCCn.1F
13 Enchimento
e Contaminacdo com pedacos de vidro devido a quebra de garrafas PCCn.°2F
14 Rolhamento
e Contaminacdo com pedacos de vidro devido a quebra de garrafas PCC n.°3F
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Quadro 12 — Determinacdo de PCCs

ENTRADA DE PCC
INGREDIENTES CATEGORIA E PERIGOS IDENTIFICADOS Q1 Q2 Q3 Q4 N O
E ETAPAS '
Garrafas de B - Bactérias patogénicas ( E. coli, N&o (1)
Vidro Staphylococcus e/ou outros)
B - Esporos de bactérias patogénicas N&o (2)
(susceptivel de constituir perigo)
Q - Impurezas quimicas diversas provenientes Néo
do processo de fabrico (residuos de sulfato de (A etapa de
saédio, residuos de lubrificagcdo dos moldes) enxaguamento
elimina/reduz este
perigo)
Q — As garrafas de vidro podem conter metais N&0 (Quadro 13)
pesados
N&o
. . . (Quadro 13 e
Q - Micotoxinas produzidas pelos bolores controlo & recepg&o)
acumulados
F - Materiais estranhos (particulas de vidro) N&O (Quadro 13 e
controlo a recepgéo)
Rolhas de B - Bactérias patogénicas ( E. coli, Staphylococcus Nao
cortica e/ou outros) (3
B - Esporos de bactérias patogénicas (susceptiveis de Nio
constituir perigo) (4)
Q - Residuos de desinfectantes e de substancias Nao
de tratamento de superficies (Quadro 13)
Q - Tricloroanizol (TCA'’s) I\(la)o
5
Agua B - Bactérias patogénicas ( Listeria, Yersinia, E.coli, Quadro 13
Clostridia e/ou outros)
B - Esporos de bactérias patogénicas (susceptivel de Nao
constituir perigo) 2)
Q - Residuos de metais pesados e outras Quadro 13
substéncias quimicas dissolvidas
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Quadro 12 — Determinagéo de PCCs (Cont.)

ENTRADA DE
INCI’ER;TI?AI\E":;ES CATEGORIA E(E(I)EAEEJ(;;L?ENTIFICADOS 01 02 03 04 PI\(I:E
B - Danos fisicos nas embalagens podem permitir
1,23e4 contaminag&o com patogénicos diversos existentes
Recepcéo e no ar, e/ou a multiplicagéo da flora microbiana
armazenamento | existente (CBPHF — NGHF)
das garrafas de
vidro e rolhas de | B - Contaminacdo com bactérias patogénicas
cortica natural | ( ex:Salmonella) e parasitas por excrementos de
roedores
(CBPHF — NGHF)
F - Danos fisicos nas embalagens e nas respectivas
garrafas, os quais, podem permitir contamina¢éo com
pedacos de vidro
(CBPHF — NGHF)
10 e 11 Entrada |B - Contaminacdo com bactérias patogénicas (E.
de Vinho coli, Listeria) existentes nos equipamentos (
Filtragdo mangueiras, bombas, filtros e nas placas de
filtracdo) (CBPHF — PL)
Q — Contaminacédo com residuos de produtos de
limpeza do equipamento (CBPHF — PL)
Q - Contaminacdo com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF — PL)
Q- Contaminag&o com toxina estafilocécica
(CBPHF-NGHF)
12 B — Contaminacdo com bactérais patogénicas
Enxaguamento |diversas (ex E. coli, Listeria) patogénicos existentes
na enxaguadora (CBPHF — PL)
Q - Contaminag&o com residuos de produtos de
limpeza do equipamento (CBPHF — PL)
Q - Contaminag&o com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF — PL)
Q - Contaminagédo com toxina estafilococica
(CBPHF — NGHF)
F — Materiais estranhos (particulas de vidro) SIM NAO SIM NAO PCC.
(controlo 1F
do
operador)
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Quadro 12 — Determinagéo de PCCs (Cont.)

ENTRADA DE
INGREDIENTES CATEGORIA E PERIGOS IDENTIFICADOS 01 Q2

E ETAPAS (continuacéo)

Q3

Q4

PCC
N.°

13 Enchimento |B - Contaminacdo com bactérias patogénicas divers
as ( E. coli, listeria) existentes na enchedora
(CBPHF - PL)

Q - Contaminagédo com residuos de produtos de
limpeza do equipamento (CBPHF — PL)

Q - Contaminacdo com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF — PL)

F — contaminacdo com particulas de vidro devidoa | SIM NAO

guebra de garrafas (controlo do
operador)

SIM

PCC.
2F

14 Rolhamento |B - Contaminagdo com bactérias patogénicas divers
as ( E. coli, listeria) existentes nos equipamentos
(tina de alimentag&o das rolhas e maxilas da
rolhadora (CBPHF — NGHF)

Q - Contaminacao com residuos de produtos de
limpeza do equipamento (CBPHF — PL)

Q - Contaminacao com micotoxinas existentes no
equipamento (CBPHF — PL)

F — contaminacdo com particulas de vidro devido a SIM NAO

guebras de garrafas (controlo do
operador)

SIM

PCC
3F
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Legenda:

(1) Nao existem medidas preventivas, mas este perigo € eliminado / reduzido na etapa de
enxaguamento e por outro lado a acidez e grau alcodlico do vinho também eliminam /
reduzem este perigo.

(2) Uma vez em contacto com o vinho, a sua acidez e grau alcodlico ndo permitem a
germinacao de esporos.

(3) E efectuado um controlo por empresa subcontratada a estes perigos. Por outro lado as
rolhas, uma vez em contacto com o vinho, a sua acidez e grau alcodlico também eliminam
/ reduzem este perigo.

(4) Enquanto rolha embalada ndo ha humidade para germinacao. Depois colocadas nas
garrafas, o alcool e a acidez ndo permitem a germinagao.

(5) O historico nas praticas rolheiras revela niveis baixos de TCA nas rolhas, os quais ndo
constituem um perigo para a saude publica

CBPHF — Caodigo de Boas Praticas de Higiene e Fabrico

NGHF — Normas Gerais de Higiene e de Fabrico

PL — Programa de Limpeza

Quadro 13 — Perigos sem controlo efectivo na unidade — Engarrafamento de Vinho Generoso
Q1 - Questaon°1

Q2 — Questao n° 2

Q3 — Questaon® 3

Q4 — Questdon° 4

Instrucdes:

Categoria e Perigo Identificado: Descrever a categoria e perigo. Determinar se o
perigo € completamente controlado pelo adequado cumprimento do CBPHF. Se
Sim, indicar “CBPHF” e seguir para o perigo seguinte identificado. Se N&o, seguir
para a Questdo 1.

Questao 1: Existem medidas preventivas? Se Nao, ndo € um PCC. Identificar
como o0 perigo pode ser controlado antes ou depois do processo e seguir para o
perigo seguinte identificado. Se Sim, descrever e seguir para a Questao 2.

Questao 2: Esta operacdo é especifica para eliminar ou reduzir o perigo
identificado a um nivel aceitavel? Se Nao, seguir para a Questdo 3. Se Sim, é um
PCC,; identifica-lo na ultima coluna.

Questao 3: Pode a operacdo com o perigo identificado ocorrer acima do nivel
aceitavel, ou aumentar para niveis inaceitaveis? Se N&o, ndao € um PCC; seguir
para o perigo seguinte identificado. Se Sim, seguir para a Questéo 4.

Questao 4: Ira uma operacdo subsequente eliminar o perigo identificado ou
reduzir a sua probabilidade de ocorréncia a um nivel aceitavel? Se Nao, € um
PCC; identifica-lo na udltima coluna. Se Sim, ndo é um PCC; identificar a etapa
seguinte e seguir para o perigo seguinte identificado.
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NOME(s) DO(s) PRODUTO(s): Engarrafamento Vinho Generoso

Quadro 13 — Perigos sem controlo efectivo na unidade

PERIGOS SEM CONTROLO EFECTIVO NA
UNIDADE ENUMERADOS
ANTERIORMENTE
Q — As garrafas de vidro podem conter

micotoxinas produzidas por bolores
acumulados

METODOS IDENTIFICADOS DE DIRECCIONAR
O PERIGO

O controlo destes perigos € da responsabilidade

Q — As garrafas de vidro podem conter do fornecedor.

metais pesados.

F — As garrafas podem conter materiais
estranhos (particulas de vidro)

Q - As rolhas podem conter residuos de
desinfectantes e de substancias de
tratamento de superficies

O controlo destes perigos é efectuado a montante
pelo fornecedor e por entidade subcontratada pela
empresa..

B —-A &agua pode estar contaminada com | O controlo destes perigos é efectuado a montante
bactérias patogénicas por entidade municipal.

Q — A 4gua pode conter residuos de metais
pesados e substancias quimicas dissolvidas
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LOGOTIPO

Manual de Seguranca Alimentar

MSA.HACCP-04-00

DA
EMPRESA ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO Data | |/
NOME (S) DO(S) PRODUTO(S): Engarrafamento Vinho Generoso
Quadro 14 — Diagrama de fluxo com PCCs
MATERIAS- MATERIAIS DE EMBALAGEM OUTROS
PRIMAS
Vinho Garrafas Rolhas Rétulo /Capsulas Caixas Agua
10. Entrada 1. Recepcao 3. Recepcéo 5. Recepcéo 7. Recepcao 9. Entrada
11. Filtrac&o por 2. Armazenamento 4. Armazenamento 6. Armazenamento 8. Armazenamento
Cartuchos
12. Enxaguamento
PCC 1F
13. Enchimento
PCC 2F
14. Rolhamento
PCC 3F
15.Estagio (quando
aplicavel)
16.Lavagem/secagem
exterior (quando
aplicavel)
17. Rotulagem
/Capsulagem
18.Encaixotamento
19. Armazenamento
20. Expedicéo
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NOME (s) DO (s) PRODUTOS (s) : Vinho Generoso na linha de engarrafamento

Quadro 15 — Controlo dos PCCs

As garrafas quebradas serdo eliminadas para
reciclagem.

o ~
PEE WEIAPAS DO FEE DESERICAD LIMITES CRITERIOS DE CONTROLO ACCOES CORRECTIVAS
PROCESSO N° DO PERIGO | CRITICOS
Parar a maquina e tapetes (no botéo geral mais a) Se NAO ao ponto 1 dos Critérios de Controlo, parar
Contaminagao Aguando de proximo) imediatamente ap6s (1) ouvir um som de tapetes e enxaguadora logo que possivel e localizar
com particulas de | quebra de guebra e: garrafa quebrada na linha, retirando:
vidro devido a garrafas no - retirar todas as garrafas do interior da cabina - todas as garrafas atras dessa incluindo as que
quebra de enxaguament da enxaguadora e 3 garrafas a partir da saida estdo dentro da cabina do enxaguadora e 16
garrafas 0, ndo da cabina, quando a velocidade do tapete é garrafas a frente da quebrada
poderédo de 1500 garrafas/hora 6 garrafas a partir da
chegar saida da cabina, quando a velocidade do b) Se NAO ao ponto 2 dos Critério de Controlo, efectuar
garrafas tapete é de 3000 garrafas/hora lavagem da enchedora e remover vidros
Enxaguamento 1F quebradas ou
com vidros Antes de reiniciar o funcionamento, proceder a
no interior, a remocgdo de vidros visiveis com luvas grossas e Se reiniciado o funcionamento sem lavagem e sem
maquina de lavar cuidadosamente a enchedora com agua. retirar vidros, todas as garrafas do lote de produgéo
enchimento Accionar a lavagem automatica dos bicos e dessa manha ou tarde seréo sequestradas, ndo
verificar a existéncia de particulas de vidro nas podendo sair para 0 mercado. As garrafas sequestradas
borrachas dos bicos de enchimento e da zona de aplicar o procedimento descrito no ponto 3 dos Critérios
encaixe dos gargalos das garrafas. de Controlo.
O vinho contido nas garrafas retiradas, sera vertido | c) Se NAO ao ponto 3 dos Critérios de Controlo despejar
para vasilha adequada a esse fim existente junto a garrafas nas condutas de escoamento de aguas
linha de enchimento e as garrafas voltaréo, residuais e enviar todas as garrafas para a reciclagem.
imediatamente, ao enxaguamento.
d) Se NAO ao ponto 4 dos Critérios de controlo efectuar o

procedimento em causa e indicar

Efectuado [

(1) Foram considerados 3 segundos como tempo médio de deslocacéo da operadora para desligar o botdo geral (Maquinas e tapetes). Para determinagdo dos critérios de controlo atribuiu-

se uma margem de mais 3 segundos.
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NOME (s) DO (s) PRODUTOS (s) : Vinho Generoso na linha de engarrafamento

Quadro 15 — Controlo dos PCCs(Cont.)

reciclagem.

o ~
PEE WEIAPAS DO FEE DESERICAD LIMITES CRITERIOS DE CONTROLO ACCOES CORRECTIVAS
PROCESSO N° DO PERIGO | CRITICOS
Parar a maquina e tapetes (no botéo geral mais a) Se NAO ao ponto 1 dos Critérios de Controlo, parar
Contaminagao Aguando de proximo) imediatamente ap6s (1) ouvir um som de tapetes e enchedora logo que possivel e localizar
com particulas de | quebra de guebra e: garrafa quebrada na linha, retirando:
vidro devido a garrafas no - retirar todas as garrafas do interior da cabina - todas as garrafas atras dessa incluindo as que
quebra de enchimento, da enchedora e 3 garrafas a partir da saida estdo dentro da cabina da enchedora e 15 garrafas
garrafas nao poderédo da cabina, quando a velocidade do tapete é a frente da quebrada
chegar de 1500 garrafas/hora 6 garrafas a partir da
garrafas saida da cabina, quando a velocidade do b) Se NAO ao ponto 2 dos Critério de Controlo, efectuar
. guebradas ou tapete é de 3000 garrafas/hora. lavagem da enchedora e remover vidros
Enchimento 2F com vidros
ao interior da Antes de reiniciar o funcionamento, proceder a
rolhadora remocé&o de vidros visiveis com luvas grossas e Se reiniciado o funcionamento sem lavagem e sem
lavar cuidadosamente a enchedora com agua. retirar vidros, todas as garrafas do lote de produgéo
Accionar a lavagem automatica dos bicos e, dessa manha ou tarde serdo sequestradas, nao podendo
verificar a existéncia de particulas de vidro nas sair
borrachas dos bicos de enchimento e da zona de para o mercado. As garrafas sequestradas aplicar o
encaixe dos gargalos das garrafas. procedimento descrito no ponto 3 dos Critérios de
Controlo.
O vinho contido nas garrafas retiradas, sera vertido
para vasilha adequada a esse fim existente junto a|c) Se NAO ao ponto 3 dos Critérios de Controlo despejar
linha de enchimento e as garrafas voltaréo, garrafas nas condutas de escoamento de aguas
imediatamente, ao enxaguamento. residuais e enviar todas as garrafas para a reciclagem.
As garrafas quebradas serdo eliminadas para|d) SeNAO ao ponto 4 dos Critérios de controlo efectuar o

procedimento em causa e indicar

Efectuado []

(1) Foram considerados 3 segundos como tempo médio de deslocacéo da operadora para desligar o botdo geral (Maquinas e tapetes). Para determinacéo dos critérios de controlo atribuiu-

se uma margem de mais 3 segundos.
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Quadro 15 — Controlo dos PCCs(Cont.)

tapete é de 3000 garrafas/hora

2. Antes de iniciar o funcionamento, proceder a
remogé&o de vidros visiveis com luvas grossas.

3. 0 vinho contido nas garrafas retiradas, sera vertido
para vasilha adequada a esse fim existente junto a
linha de enchimento e as garrafas voltardo,
imediatamente , ao enxaguamento.

4. As garrafas quebradas serdo eliminadas para
reciclagem.

PCC N°ETAPAS DO | PCC | DESCRICAO | LIMITES
PROCESSO N° DO PERIGO | CRITICOS CRITERIOS DE CONTROLO ACCOES CORRECTIVAS
Serolhadora parar aguando da quebra de garrafas al) Se NAO ao ponto 1.1 dos Critérios de Controlo, efectuar
Contaminagao Aguando de 1.1. Parar linha (no botéo geral mais proximo) o procedimento descrito
com particulas de | quebra de imediatamente ap6és (1) ouvir um som de quebra.
vidro devido a garrafas no Retirar garrafa quebrada e todas as garrafas a2) Se NAO ao ponto 1.2 dos Critérios de Controlo, parar
quebra de rolhamento, existentes dentro da cabina mais 3 anteriores linha logo que possivel, localizar garrafa quebrada na linha e
garrafas nao poderédo retiré-la, bem como, todas as garrafas anteriores rolhadas.
chegar Se rolhadora nédo parar aquando da quebra
garrafas 1.2.  Parar linha (no botdo geral mais préximo) b) Se NAO ao ponto 2 dos Critérios de Controlo, efectuar
guebradas ou imediatamente apds (1) ouvir um som de quebra. | remocao de vidros.
Rolhamento 3F com vidros Retirar garrafa quebrada e mais:
no interior a - 3 garrafas anteriores, quando a velocidade do | Se reiniciado o funcionamento sem retirar vidros, parar tapete
zona de tapete é de 1500 garrafas/hora e efectuar remocgéao.
embalagem - 6 garrafas anteriores, quando a velocidade do

c) Se NAO ao ponto 3 dos Critérios de Controlo, despejar
garrafas nas condutas de escoamento de aguas residuais e
enviar todas as garrafas para reciclagem.

d) Se NAO ao ponto 4 dos Critérios de controlo efectuar o
procedimento em causa e indicar.

Efectuado []

(1) Foram considerados 3 segundos como tempo médio de deslocacéo da operadora para desligar o botdo geral (Maquinas e tapetes). Para determinacéo dos critérios de controlo atribuiu-

se uma margem de mais 3 segundos
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INDICE SECCAO 5

VERIFICACOES AO SISTEMA HACCP Paginas

1. Analises para suporte da verificacdo do correcto funcionamento do sistema HACCP 2

2. Verificagbes a Efectuar ao Sistema

2.1 Validagéo do Sistema HACCP 2
2.2 Auditorias 2
2.3 Verificacbes apos Implementacéo 3
2.4 Verificagbes de Acompanhamento Interno 4
2.5 Teste de Confirmacéo 4
2.6 Calibracao de Equipamentos 4

Cépia [] Controlada n°

[0 Na&o Controlada
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1. ANALISES PARA SUPORTE DA VERIFICA(;AO DO CORRECTO
FUNCIONAMENTO DO SISTEMA HACCP

Deverdo ser efectuadas andlises microbioldégicas e / ou toxicolégicas em

laboratério acreditado, com periodicidade a definir, ao produto final ou ao

produto intermédio ou alguns dos seus constituintes em etapa da producdo

posterior a um PCC. A definir pela equipa HACCP.

Tabela 1 — Exemplo de Andlises para suporte da verificacao

Produtos Analise Fornecedores Frequéncia

Residuos de Pesticidas
Metais Pesados (Pb)
Metanol
Carbamato de etilo

Vinho do Porto Varios Anual

2. VERIFICACOES A EFECTUAR AO SISTEMA
2.1.VALIDACAO DO SISTEMA HACCP

Esta validacéo sera efectuada por membros da Equipa HACCP com suporte no
modelo Mod.HACCP/04. Com base no mesmo devera ser elaborado um

relatorio que sera assinado pela equipa HACCP.

2.2. AUDITORIAS

Destinam-se a verificar se 0 que esta em pratica esta de acordo com o
documentado no sistema HACCP. Estas auditorias podem ser internas ou
externas. Quando internas devem ser realizadas por colaboradores

independentes da equipa HACCP.

2.2.1. PROGRAMA DA AUDITORIA
a) Confirmacao dos diagramas de fluxo com os PCCs

b) Existéncia de registos para todos PCCs
c) Cumprimento dos critérios dos controlos e/ou ac¢des correctivas

2.2.2. REGISTO

Cada auditoria constara de um relatério, datado e assinado pelos responsaveis,
onde serdo definidas as correc¢des necessarias a efectuar. Essas correc¢des

resultardo numa revisao ao sistema.
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O relatorio sera arquivado no Dossié de apoio.

2.3.VERIFICACOES APOS IMPLEMENTACAO

Estas podem ser efectuadas com suporte no modelo Mod.HACCP/07 ou
recorrendo a servigcos externos.

2.3.1. FREQUENCIA
No final da implementacéo seré feita a primeira verificagéo.

a) O responsavel pela gestdo do sistema devera efectuar uma verificagao,
caso esteja apto a fazé-la, ou solicita-la a técnicos exteriores, se apos 2
meses de implantacdo houver PCC (s) que estédo sistematicamente fora
dos Limites criticos, se os Critérios de Controlo sao ineficazes, ou se se

recorre sistematicamente a Acgdes Correctivas.

b) Deverao ser efectuadas verificagdes, sempre que, apos um estudo préevio
se demonstre existir uma falha recorrente (analise de perigos e
avaliacdo do grau de risco, determinacdo dos PCCs, Limites Criticos,
Critérios de Controlo e Acc¢des Correctivas), haja alteracdo do processo
dum produto, alteracdo de equipamentos, e/ou incorporacdo de novas

matérias-primas e/ou Subsidiarias.

c) As verificacdes terdo ainda lugar quando:
C.1) Haja rejeicao de produto ou produtos pelos consumidores;

C.2) Novos dados cientificos e/ou tecnolégicos demonstrem
necessidade de alterar o Sistema HACCP. Os dados cientificos
poderdo demonstrar que ha rigor excessivo em determinado passo
ou, pelo contrario, hd necessidade de estreitar os Limites Criticos,

por exemplo.

C.3) Alteracdes legislativas que, no ambito da seguranca alimentar,

afectem o sector de actividade.
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Caso nao ocorra nenhuma das situacdes para verificacdo, em cima descritas, a
primeira verificacdo sera efectuada 6 meses apdés o0 sistema estar

implementado.

A segunda verificacdo deverd ser estabelecida apds a primeira, quer haja
revisdo ou ndo apoés a 12 verificacdo. No relatério da 12 verificacdo devera ser
sugerida uma data para formacgéao sobre o CBPHF, ainda que a verificacdo néo
impligue uma revisdo. Uma revisdo pressupord que haja formacdo sobre as
modificagfes introduzidas, além da formacdo sobre o CBPHF. As datas néo
deverao ser precisas relativamente ao dia ou a semana. Deverdo ser relativas

a quinzenas.
2.3.2.REGISTO

Cada verificagdo constard& de um relatorio, datado e assinado pelos
responsaveis, onde serdo definidas as correccbes necessarias a efectuar.
Essas correccdes resultardo numa revisdo ao sistema.

O relatorio sera arquivado no dossié de Auditorias e Verificagbes da Qualidade.

2.4.VERIFICACOES DE ACOMPANHAMENTO INTERNO

O coordenador da equipa HACCP, Director da Qualidade, verificara, com
frequéncia a definir, os registos relativos ao HACCP, propriamente dito, e os
Boletins de analises de suporte para verificacdo do sistema.

Estas verificacdes serdo validadas colocando rubrica e data no canto superior

direito de cada registo/boletim.

2.5. TESTE DE CONFIRMACAO
Destinam-se a provar a eficacia do sistema.
Verificar se as andlises estipuladas no HACCP, definidas no ponto 2 desta

seccdo, sdo efectuadas e mostram que o sistema funciona correctamente.

2.6.CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS

a) Confirmar calibracdo por entidade acreditada

b) Calibracéo dentro do periodo de validade estabelecido.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O vinho sempre foi considerado um alimento seguro, devido a varios factores,
tais como o teor alcodlico e pH, que Ihe confere uma extraordinaria estabilidade
microbiologica. Devido a esse facto, julga-se muitas vezes que a
implementacdo de um adequado sistema de HACCP néo € de todo necesséaria.
Inimeras vezes, menospreza-se a importancia e os beneficios da aplicacdo
deste sistema, sendo visto apenas como uma obrigagao legal. No entanto, um
sistema de HACCP bem implementado pode trazer inUmeras vantagens a
empresa, tais como, aumentar a confianca dos clientes, diminuir a
probabilidade de ocorrerem falhas, estabelecer estratégias de prevencao de
forma a evitar a ocorréncia de perigos, reduzir o risco de colocagao do mercado
de produtos nocivos para a saude publica, garantir o cumprimento da
legislacdo alimentar, proteger a saude humana, reduzir os custos da néo
gualidade/nédo conformidade e reduzir o risco de perda de imagem.

E de referir que a implementacéo deste tipo de controlo é uma tarefa de dificil
execucao, uma vez que a filosofia de trabalho e a vontade da equipa defrontam
alguns obstaculos, nomeadamente a falta de registos, o caracter polivalente de
cada funcionario e a pouca sensibilizacdo para estas questdes por parte de
alguns membros da organizacéo.

Algumas empresas nao tém o sistema implementado porque os empresarios
nao acham tao importante. No entanto, da experiencia a este nivel, posso
afirmar que as empresas tém como objectivo a satisfacdo do cliente, e
consciente ou inconscientemente, a grande maioria dos operadores do sector,
numa tentativa de atingir melhores padrdes e qualidade, acabam por controlar
diversos potenciais perigos para a saude do consumidor tendo, portanto,
procedimentos implementados para o produto a nivel de qualidade, das
caracteristicas do vinho produzido, das condi¢cdes de higiene existentes, da
apresentacao da embalagem, etc.

Apoés a identificacdo e analise dos principais perigos biologicos, quimicos e
fisicos que possam existir numa linha de engarrafamento de Vinho do Porto,
verificou-se a existéncia de 3 PCCs.

O primeiro foi identificado na enxaguadora, o segundo na enchedora, e o
terceiro na rolhadora, todos eles resultantes da contaminacdo com particulas
de vidro devidas a quebra de garrafas.

Desse modo, verificou-se que ha necessidade de estabelecer critérios de
controlo e respectivas acc¢des correctivas, de forma a eliminar possiveis danos
gue estes perigos possam causar a saude dos consumidores. Para esses trés
equipamentos devem ser implementados sistemas continuos de monitorizacao
e no caso dos limites criticos serem ultrapassados, deve haver uma indicacao
clara ao operador. Este deve também conhecer em pormenor as medidas
correctivas a tomar de forma a restabelecer a normalidade.
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ESPECIFICACOES DAS MATERIAS-PRIMAS E SUBSIDIARIAS
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ROLHAS

Designacao

Calibre (mm)

Qualidade

1. Caracteristicas Sensoriais

Auséncia de aromas a bolor, rolha e colas.

As rolhas deverdo apresentar-se limpas e sem sinais de humidade.

2. Caracteristicas Fisico - Quimicas

Humidade 6.5+2%

Teor de peroxidos Méximo — 0,1 mg/r
Teor em po Maximo — 3 mg/r
Quantidade de tratamento + 4 mglr

3. Caracteristicas Microbiolégicas

UFC /rolha
Bactérias Maximo - 2
Leveduras Maximo - 2
Bolores Maximo - 10

4. Caracteristicas Tecnoldgicas

A marcacdo das rolhas deverd ser feita a fogo ou com tinta propria para uso
alimentar.

Os produtos utilizados na preparacéo das rolhas tém que ser préprios para uso
alimentar.

As colas utilizadas na preparagéo das rolhas tém que ser proprias para uso
alimentar.

5. Embalagem e acondicionamento

As rolhas deverdao vir embaladas em sacos de plastico apropriado, numa
atmosfera controlada de azoto, ndo devendo exibir qualquer indicio de violacéo
ou de humidade no seu interior.

Apenas poderdo ser aceites embalagens de cartdo fechadas, limpas, sem
sinais de humidade nas quais devera vir mencionado o tipo de rolha, 0 nimero
de lote e a data de acondicionamento.
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AGUARDENTE VINICA

1. Descricéao
Produto resultante da destilac&do do vinho.
2. Caracterizacao
2.1. Caracteristicas organolépticas.
Aspecto: Limpido e incolor

Aroma: Deve apresentar aroma alcodlico e vinoso. Isento de defeitos
aromaticos, nomeadamente odor a bolor e acetato de etilo.

Sabor: Neutro

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.
As caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas sédo definidas pelo IVP, que
aprova todas as aguardentes destinadas ao Vinho do Porto.

3. Transporte

A Aguardente Vinica € transportada em camifes com cisterna de aco inoxidavel.
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VINHO DO PORTO BRANCO

1. Descricéao

Produto resultante da fermentacdo com curtimenta do mosto fresco de uvas

brancas, com origem na Regido Demarcada do Douro

2. Caracterizacao
2.1. Caracteristicas organolépticas

Aspecto: Limpido, aloirado.

Aroma: Deve apresentar aroma a frutos frescos. Isento de defeitos arométicos,

nomeadamente odor a sulfidrico, bolor e acetato de etilo.

Boca: Frutado, macio, encorpado.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

MAXIMO MINIMO

Massa voltimica a 20° C 1030 g/dm® | 1019 g/dm?®
Acidez total (expressa em &cido tartarico)
pH 3,70 3,50
Teor alcodlico (% vol.) 22,0 17,0
Acidez volétil (expressa em &cido acético) 0,60 g/l
SO, livre --- ---
SO, total 100 mg/I
Cabre total 1 mg/l
Residuos de pesticidas 1 mg/l
Metais pesados (Pb) 0,2 mg/l

3. Transporte

O Vinho do Porto branco é transportado em camides com cisterna de ago inoxidavel.
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VINHO DO PORTO TINTO

1. Descricéao

Produto resultante da fermentacdo com curtimenta do mosto fresco de uvas tintas,
com origem na Regido Demarcada do Douro

2. Caracterizacao
2.1. Caracteristicas organolépticas
Aspecto: Limpido.

Aroma: Deve apresentar aroma a frutos frescos. Isento de defeitos arométicos,
nomeadamente odor a sulfidrico, bolor e acetato de etilo.

Boca: Frutos vermelhos nos vinhos novos e frutos secos nos vinhos velhos,
encorpado.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

MAXIMO MINIMO

Massa volimica a 20° C 1030 g/dm® | 1019 g/dm?®
Acidez total (expressa em &cido tartarico)
pH 3,70 3,50
Teor alcodlico (% vol.) 22,0 17,0
Acidez volatil (expressa em &cido acético) 0,60 g/l
SO, livre
SO, total 100 mg/l
Caobre total 1 mg/l
Residuos de pesticidas 1 mg/l
Metais pesados (Pb) 0,2 mgl/l

3. Transporte

O Vinho do Porto tinto é transportado em camifes com cisterna de aco inoxidavel.
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UVAS

1. Descricéao

Fruto das castas de videira recomendadas e autorizadas da regido demarcada do
Douro.

2. Caracterizacao
2.1. Aspecto

Na recepgéo, as uvas sao classificadas em 3 categorias, em funcdo do seu estado
sanitario:

12 Categoria — sem sintomas de podriddo ou doengas;

22 Categoria — um ou outro cacho visivel a superficie do contentor com
sintomas de podriddo ou oidio;

32 Categoria — com elevada percentagem de bagos atingidos de podriddo ou
doencas;

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

UVAS BRANCAS UVAS TINTAS

Alcool Provavel (% vol.) Minimo = 11,0

3. Transporte

As uvas séo transportadas em caixas de plastico de cerca de 20 kg e em contentores
de inox ou de ferro pintado com tinta anti-mosto. Umas e outras sdo previamente
higienizadas.
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ACIDO TARTARICO

1. Descricéo

Acido de origem natural, extraido das uvas, apresentando-se sob a forma de cristais
brancos, translucidos, dando uma solucao aguosa transparente e cristalina.

2. Caracteristicas fisico-quimicas

Humidade Méaximo — 0,2 %
Pureza Minimo — 99,5 %
Poder rotatorio +11,5° - +13,5°
Solubilidade em agua 133 g/100g de 4gua
Ferro Maximo - 10 mg/kg
Metais pesados Maximo — 10 mg/kg

3. Caracteristicas sensoriais

As solucdes de acido tartarico em agua e em vinho ndo devem apresentar odor ou
gosto desagradavel.

4. Embalagem e acondicionamento
O &cido tartérico é embalado hermeticamente em sacos de 25 kg.

Apenas poderdo ser aceites embalagens fechadas, limpas e rotuladas com as
mencdes legalmente exigidas.
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GELATINA

1. Descricéo
Produto utilizada para clarificacdo dos vinhos.
2. Caracterizacao

2.1. Caracteristicas fisico-quimicas

Metais Pesados <20 ppm
Humidade <12 %
Ferro <2 ppm
Azoto total >14 %
Zinco < 120ppm
Crémio < 10ppm
Arsénio < 2ppm
Dioxido de enxofre < 0,05

2.2. Caracteristicas microbioldgicas
Total Bactérias < 100.000/g
Salmonella auséncia 1/g

Coliformes < 10/g

3. Embalagem e acondicionamento

Embalagem selada de origem: ao abrigo da luz num lugar seco e isento de odores.
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GOMA ARABICA

1. Descricéo
A Goma ardbica é usada no tratamento da estabilizacdo coloidal dos vinhos,
reconstituindo a protecc¢ao inicial, eliminada pela fermentacéo e clarificagéo.

2. Caracterizacao

2.1. Caracteristicas fisico-quimicas

Aspecto Solucao de cor amarela clara
Humidade <16%

Cinzas < 3,5%

Cinzas Sulfuricas <6%

Ferro <60 ppm

Metais pesados <20 ppm

Arsénio <2 ppm

3. Embalagem e acondicionamento

Embalagem selada de origem: ao abrigo da luz num lugar seco e isento de odores.
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ENZIMAS
1. Descricao

As enzimas sdo proteinas bastante grandes e complexas que agem como
catalisadores em reaccbes bioquimicas, para melhorar a extraccdo do mosto,

aumentar a intensidade corante, auxiliar a decantacdo dos vinhos brancos e melhorar
a filtrabilidade.

2. Caracterizacao

2.1. Caracteristicas fisico-quimicas.

Arsénico (ppm) <3
Chumbo (ppm) <10
Metais Pesados (ppm) <40

3. Embalagem e acondicionamento

Embalagem selada de origem. Preservar ao abrigo da luz num lugar seco e isento de
odores.
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LEVEDURAS

1. Descricéao
Cultura pura de leveduras secas activas seleccionadas, sem aditivos.
2. Caracterizacao

2.1. Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas

Humidade Residual Aproximadamente 6%
Bactérias Totais < 10° UFC/g
Leveduras Contaminantes < 10° UFC/g

Células Vivas < 20-30 x 10° UFC/g

3. Embalagem e acondicionamento

Embalagem selada de origem. Preservar ao abrigo da luz num lugar seco e isento de
odores.
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PLACAS DE FILTRACAO

1. Descricéo

Placas de filtracdo com objectivo de filtrar os vinhos.
2. Caracterizacéo

2.1 Caracteristicas fisico-quimicas

Odor Neutro

Metais Pesados <50

3. Embalagem e acondicionamento

Conservar na embalagem original, em local seco e fresco.
Odor ausente.
Depois de aberto, é aconselhavel o uso imediato.
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ANIDRIDO SULFUROSO (SO3)

1. Descricao

O Anidrido sulfuroso é utilizado como desinfectante, anti-séptico e anti-bacteriano,

bem como agente branqueador e conservador no sector do vinho.

2. Aspecto Fisico

Aparéncia liquida levemente transparente e cor amarelo-esverdeada e cheiro
caracteristico.

3. Embalagem e acondicionamento

Conservar na embalagem original em local fresco e seco.

mod.MSA013-00



ESPECIFICACOES DAS MATERIAS-PRIMAS E SUBSIDIARIAS
Manual de Seguranca Alimentar
CAP | Seccéo 2

TANINO

1. Descricéao

Confere estabilidade de cor e efeito antioxidante dos vinhos tintos.

2. Caracteristicas fisico-quimicas

Humidade (%) <9
Cinzas (%) <3
Metais pesados (ppm) <30
Arsénio (ppm) <3
Ferro (ppm) <50
Chumbo (ppm) <5
Mercuario ppm) <1

3. Embalagem e acondicionamento

O tanino é embalado hermeticamente em sacos de 25 kg.
Apenas poderdo ser aceites embalagens fechadas, limpas e rotuladas com as
mengodes legalmente exigidas.
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TERRAS DIATOMACEAS

1. Descricéo

Produto Enologico com efeito de adjuvante de filtracdo em vinhos.

2. Embalagem e acondicionamento

As terras sdo embaladas hermeticamente em sacos de 25 kg.
Apenas poderdo ser aceites embalagens fechadas, limpas e rotuladas com as
mengodes legalmente exigidas.
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BENTONITE

1. Descricéo

A Bentonite é um produto enoldgico utilizado na clarificacdo e estabilizacdo proteica de
Mostos e vinhos.

2. Caracteristicas fisico-quimicas

Humidade (%) <8
Cinzas (%) <2

3. Caracteristicas sensoriais

4. Embalagem e acondicionamento

Apenas poderdo ser aceites embalagens fechadas, limpas e rotuladas com as
mengodes legalmente exigidas.
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DO APARELHO DE FRIO
EMPRESA

Equipamento necessério» Selha de ago inox

Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com funcdo semelhante.

Desincrustante» Removil ou outro produto com fungédo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfeccdo» Sempre que se mude de vinho ou paragem com descarga
da maquina

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

LIMPEZA DA MUDANGCA DE VINHO OU PARAGEM COM DESCARGA DA MAQUINA

Passar agua limpa em todo o circuito por onde passa o vinho até que saia limpa.

Preparar a solugdo em selha de aco de inox, de acordo com o definido no ponto 2 do
Programa de Limpeza e bombear a mesma através da bomba da maquina e fazer passar em
todo o circuito do vinho até que se tenha esgotado a solucdo na selha.

3 - Ligar a maquina em circuito fechado durante 15 minutos.

4 - Enxaguar com agua todo o circuito.

5 - Preparar a solucdo de Removil a 2% em selha de aco de inox, de acordo com o definido no
ponto 2 do Programa de Limpeza e bombear a mesma através da bomba da maquina e fazer
passar em todo o circuito do vinho até que se tenha esgotado a solu¢éo na selha.

6 - Lavar a selha e o balde do produto com agua.

7 - Enxaguar com agua todo o circuito até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo
devera ser realizado com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de agua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.

Se a agua passar a cor-de-rosa (mesmo que ligeiramente), devera continuar-se a passar
agua.

Quando ndo houver mudanca de cor, significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DO APARELHO DE FRIO
EMPRESA

PRIMEIROS SOCORROS
e Em caso de ingestéo — consultar imediatamente o médico.
e Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico.
¢ Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o médico.

e Em caso de inalagdo — consultar o médico.

PROTEC(;AO INDIVIDUAL
e Proteccao respiratéria — mascara adequada
e Proteccao dos olhos — 6culos de protecgéo

e Proteccédo da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DO FILTRO DE TERRAS
EMPRESA

Equipamento necessario» Medidor de produto
Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com fungéo semelhante.
Desincrustante» Removil ou outro produto com funcédo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfec¢@o» No final de cada utilizacao

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

1 - Passar agua limpa em todo o circuito por onde passa o vinho, abrindo de quando em vez as
valvulas, até que a 4gua saia incolor.

2 - Preparar a solugéo de Removil a 2%, no tambor do filtro de acordo com o definido no ponto 2
do Programa de Limpeza e bombear a mesma através da bomba da méaquina e fazer passar
em todo o circuito do vinho até que se tenha esgotado a solucao.

3 - Ligar a maquina em circuito fechado durante 10 minutos e ligar de quando em vez os discos.
4 - Enxaguar com agua todo o circuito e abrir todas as torneiras

5 - Preparar a solucao de Idrosan a 2%, no tambor do filtro, de acordo com o definido no ponto 2
do Programa de Limpeza. Bombear a mesma através da bomba da maquina e fazer passar
em todo o circuito do vinho até que se tenha esgotado a solucao.

6 - Lavar o medidor do produto

7 - Enxaguar com agua todo o circuito até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo
devera ser feito com fenolftaleina do seguinte modo:
Recolher meio copo de 4gua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.
Se a agua passar a cor-de-rosa, (mesmo que ligeiramente) devera continuar a passar agua.
Quando ndo houver mudancga de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

PRIMEIROS SOCORROS
e Em caso de ingestao — consultar imediatamente o médico
e Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico

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

e Em caso de inalacdo — consultar o médico
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DO FILTRO DE TERRAS
EMPRESA

PROTECQAO INDIVIDUAL
e Proteccao respiratoria — mascara adequada
e Proteccao dos olhos — éculos de proteccéo

e Proteccédo da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DO FILTRO DE PLACAS
EMPRESA

Equipamento necessario» Selha em inox, medidor de produto, balde de plastico e vassoura (cor
verde)

Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com funcdo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfec¢éo» No final de cada utilizacao

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

1 - Passar agua limpa

2 - Preparar a solugéo de Idrosan a 2% em selha inox de acordo com o definido no ponto 2 do
Programa de Limpeza.

3 - Retirar as placas e mergulhar as mesmas na solu¢cdo durante no minimo 30 minutos.

4 - Lavar o filtro com a solu¢do com a ajuda da vassoura.

5 - Enxaguar o filtro com agua.

6 - Retirar as placas da solucdo e passar por agua.

7 - Colocar as placas no filtro.

8 - Enxaguar com agua o filtro até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo devera

ser feito com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de 4gua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.

Se a agua passar a cor-de-rosa, (mesmo que ligeiramente) devera continuar a passar-se

agua.

Quando ndo houver mudanca de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta

fase.

PRIMEIROS SOCORROS
e Em caso de ingestdo — consultar imediatamente o médico
¢ Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico
e Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o médico

e Em caso de inalagdo — consultar o médico

PROTECQAO INDIVIDUAL
e Proteccao respiratoria — mascara adequada
e Proteccao dos olhos — 6culos de protecgéo

e Proteccado da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE TUBAGENS E BOMBAS
EMPRESA

Equipamento necessario» Selha de aco inox, bomba e mangueiras.

Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com funcdo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfec¢do» Sempre que utilizados e no final do dia.

2 -

4 -

6 -

7 -

+ PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

Fazer passar 4gua na bomba e mangueiras para eliminacao de sujidades.

Preparar a solucédo de Idrosan a 2% em selha de ago de inox de acordo com o definido no
ponto 2 do Programa de Limpeza. Bombear a mesma através da bomba e mangueiras. Logo
gue se tenha esgotado a solucdo na selha, fazer um circuito fechado, durante um minimo de
15 minutos.

Enxaguar com agua até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo devera ser feito
com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de 4gua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.
Se a 4gua passar a cor-de-rosa (mesmo que ligeiramente), devera continuar a passar agua.

Quando ndo houver mudanca de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

Escoar toda a agua.
Deixar as valvulas abertas.

Se possivel, as tubagens devem ser colocadas de modo a que haja escorrimento de liquido.
Devida atencado deve ser dada as extremidades, as quais ndo devem ficar em contacto com o
solo.

Antes da préxima utilizacdo, fazer novamente um enxaguamento com agua.
Lavar a selha e o medidor do produto com agua.
PRIMEIROS SOCORROS
Em caso de ingestado — consultar imediatamente o médico
Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico
Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o médico
Em caso de inalacao — consultar o médico
PROTECCAO INDIVIDUAL
Proteccao respiratoria — mascara adequada
Proteccédo dos olhos — 6culos de protecgao

Proteccéo da pele — recomendéavel usar luvas
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LOGOTIPO
DA FICHA DE LIMPEZA DE CUBAS DE INOX, CIMENTO E

EMPRESA FIBRA

Equipamento necessario» Selha de aco inox, bomba, mangueiras e esfera de lavagem

Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com funcdo semelhante.

Desincrustante» Removil ou outro produto com fungéo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfeccao» Sempre que forem esvaziadas as cubas

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA
SE O EQUIPAMENTO CONTIVER SARRO
Verificar a existéncia de uma camada espessa de sarro no equipamento.

Preparar a solucdo de Removil a 4% em selha de ago de inox de acordo com o definido no
ponto 2 do Programa de Limpeza e bombear a mesma através de uma bomba e mangueiras.
Logo que se tenha esgotado a solugdo na selha, fazer um circuito fechado, durante um
minimo de 30 minutos.

Esvaziar a cuba pela valvula de fundo do depésito, com o auxilio de A&gua bombeada a partir
da selha de ago inox.

Lavar a selha e o medidor do produto com agua.

Da mesma forma, fazer um circuito fechado entre o fundo do depdsito e a cabeca esférica de
lavagem com solucdo de IDROSAN a 2 %, durante 10 minutos.

Enxaguar com 4gua até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo devera ser feito
com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de 4gua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina

Se a agua passar a cor-de-rosa, (mesmo que ligeiramente) devera continuar a passar agua
Quando nado houver mudanca de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta

fase.

SE O EQUIPAMENTO NAO CONTIVER SARRO

Fazer um circuito fechado com agua fria, para eliminacéo das sujidades menos aderentes.
Abrir as valvulas e esvaziar

Preparar a solucado de Idrosan a 2% em selha de a¢o de inox de acordo com o definido no
ponto 2 do Programa de Limpeza e bombear a mesma através da cabeca esférica. Logo que
se tenha esgotado a solugéo na selha, fazer um circuito fechado, durante um minimo de 20

minutos.

Esvaziar o produto pela valvula de fundo do depésito (no caso de vasilhas)
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LOGOTIPO
DA FICHA DE LIMPEZA DE CUBAS DE INOX, CIMENTO E

EMPRESA FIBRA

5 - Enxaguar com agua até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo devera ser feito
com fenolftaleina do seguinte modo:
Recolher meio copo de agua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.
Se a 4gua passar a cor-de-rosa, (mesmo que ligeiramente) devera continuar a passar agua.
Quando nao houver mudanga de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta

fase.

NOTA: No caso de existéncia de escala, fazer a circulacao de produto também através dessa
tubagem.

PRIMEIROS SOCORROS
e Em caso de ingestao — consultar imediatamente o médico
e Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o0 médico.
e Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o médico.

e Em caso de inalacdo — consultar o médico.

PROTECCAO INDIVIDUAL
e Proteccao respiratoria — mascara adequada
e Proteccao dos olhos — 6culos de protecgéo

e Proteccado da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE BALSEIROS E TONEIS
EMPRESA

Equipamento necessario» Selha de aco inox, bomba, mangueiras e esfera de lavagem.

Desincrustante» Removil ou outro produto com funcédo semelhante.

Frequéncia da lavagem » Sempre que forem esvaziados os balseiros e tonéis

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

SE O EQUIPAMENTO CONTIVER SARRO

Retirar do interior restos de vinho ou borras.
Lavar com agua simples.

Verificar a existéncia de uma camada espessa de sarro nas paredes internas dos balseiros e
tonéis.

Preparar a solucdo de Removil a 2% em selha de ago de inox de acordo com o definido no
ponto 2 do Programa de Limpeza e bombear a mesma através da cabeca esférica. Logo que
se tenha esgotado a solu¢éo na selha, fazer um circuito fechado, durante um minimo de 60
minutos.

Esvaziar o balseiro ou tonél pela valvula de fundo do depdésito, com auxilio de agua bombeada
a partir da selha de ago inox.

Lavar a selha e o medidor do produto com agua.

Enxaguar com agua até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo devera ser feito
com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de agua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.
Se a agua passar a cor-de-rosa (mesmo que ligeiramente), devera continuar a passar agua.

Quando ndo houver mudanca de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

NOTA: No caso de existéncia de escala na vasilha, fazer a circulacdo de produto também através
dessa tubagem

R/
0.0

1 -
2 -
3-

SE O EQUIPAMENTO NAO CONTIVER SARRO

Retirar do interior restos de vinho ou borras.
Lavar com agua simples até que a dgua saia limpa.

Abrir as valvulas e esvaziar.
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE BALSEIROS E TONEIS
EMPRESA

PRIMEIROS SOCORROS
¢ Em caso de ingestéo — consultar imediatamente o médico
e Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico
¢ Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o médico

e Em caso de inalacdo — consultar o médico

PROTECQAO INDIVIDUAL
e Proteccao respiratoria — mascara adequada
e Proteccao dos olhos — 6culos de protecgéo

e Proteccado da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE CASCOS DE VINHO DO PORTO
EMPRESA

Equipamento necessario» Selha de aco inox.
Desincrustante» Removil ou outro produto com fungédo semelhante.

Frequéncia da lavagem » Sempre que forem esvaziados 0s cascos

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA
« SE OS CASCOS TIVERAM VINHO SEM DEFEITO
1 - Retirar do interior restos de vinho ou borras.
2 - Lavar com agua sobre presséo até que saia perfeitamente limpa, sendo de seguida cheios
com vinho.
+ SE OS CASCOS TIVERAM VINHO COM DEFEITO
1 - Retirar do interior restos de vinho ou borras.
2 - Lavar com agua sobre pressdo até que saia perfeitamente limpa.

3 - Preparar a solu¢cdo de Removil a 2% no casco, passando por todo o seu interior. Para isso,
levantar e deitar o casco varias vezes.

4 - Esvaziar o casco.
5 - Lavar a selha e o balde do produto com agua.
6 - Enxaguar com agua sobre pressao até que todo o produto tenha desaparecido. Este controlo

devera ser feito com fenolftaleina do seguinte modo:
Recolher meio copo de agua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolfetaleina.

Se a agua passar a cor-de-rosa (mesmo que ligeiramente), devera continuar a passar agua.
Quando ndo houver mudancga de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

7 - Passar com uma solucéo de 4cido tartarico a cerca de 1 grama/ litro.

8 - Encher o casco com vinho

PRIMEIROS SOCORROS
e Em caso de ingestéo — consultar imediatamente o médico
e Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico

¢ Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com 4gua e consultar o médico

Em caso de inalagao — consultar o médico
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE CASCOS DE VINHO DO PORTO
EMPRESA

PROTECCAO INDIVIDUAL
e Proteccao respiratoria — mascara adequada
e Proteccao dos olhos — 6culos de protecgéo

e Proteccao da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA CAMIOES
EMPRESA

Equipamento necessario» Bomba inox, bomba de alta pressao, cabeca esférica de lavagem e
selha de aco inox

Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com funcdo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfecg&o» No final da utiliza¢éo

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

Com a bomba inox, circular &gua em circuito aberto entre uma selha inox e a cabeca esférica
de lavagem, até eliminacao dos restos de vinho.

Substituir a agua por uma solucdo de IDROSAN a 1% e fazer a bombagem em circuito
fechado entre a selha e a cabeca esférica de lavagem, até esgotar a solugédo da selha.

Circular novamente agua.

Lavar o exterior do tanque com agua a alta pressao.

PRIMEIROS SOCORROS
Em caso de ingestdo — consultar imediatamente o médico
Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico
Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o médico

Em caso de inalagcao — consultar o médico

PROTEC(;AO INDIVIDUAL
Proteccéo respiratéria — mascara adequada
Protecc¢do dos olhos — 6culos de proteccdo

Proteccéo da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE EQUIPAMENTO DE VINIFICACAO
EMPRESA

Equipamento necessario» Selha de aco inox e bomba

Detergente/desinfectante a utilizar» Idrosan ou outro produto com fungéo semelhante.

Desincrustante» Removil ou outro produto com funcédo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfec¢do» No inicio de vindima, no final do dia e no final da vindima.

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA NO INICIO E FINAL DA VINDIMA

Lavar o tegdo, desengacadores - esmagadores e bombas de massas. Ligar o equipamento e
fazer passar agua pela tubagem de massas até a ultima valvula.

Passar por 4gua corrente as tremonhas, desvinhadores, prensas, bombas, mangueiras,
anforas e lagares.

Preparar a solucdo de Removil a 4% em selha de aco de inox de acordo com o definido no
ponto 2 do Programa de Limpeza e fazer passar a mesma por todo o equipamento.

Lavar a selha e medidor do produto com agua.

Enxaguar com agua todo o equipamento até que todo o produto tenha desaparecido. Este
controlo devera ser feito com fenolftaleina do seguinte modo:

Recolher meio copo de 4gua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.

Se a agua passar a cor-de-rosa (mesmo que ligeiramente), devera continuar a passar agua.
Quando ndo houver mudanca de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

Depois do tegéo lavado, fazer passar um pouco de 4gua, adicionando-lhe solucao sulfurosa.

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA DURANTE A VINDIMA

Lavar o tegdo, desengacadores - esmagadores e bombas de massas, ligar o equipamento e
fazer passar agua pela tubagem de massas até a Ultima valvula.

Passar por 4gua corrente as tremonhas, desvinhadores, prensas, bombas, mangueiras,
anforas e lagares.

Preparar a solucao de Idrosan a 3% em selha de a¢o de inox de acordo com o definido no
ponto 2 do Programa de Limpeza e fazer passar a mesma por todo o equipamento.

Lavar a selha e 0 medidor do produto com agua.

Enxaguar com agua todo o equipamento até que todo o produto tenha desaparecido. Este
controlo deverd ser feito com fenolftaleina do seguinte modo:
Recolher meio copo de 4gua a saida da tubagem e adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina.

Se a agua passar a cor-de-rosa (mesmo que ligeiramente), devera continuar a passar agua.
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE EQUIPAMENTO DE VINIFICACAO
EMPRESA

Quando ndo houver mudanga de cor significa que todo o produto foi retirado e termina esta
fase.

PRIMEIROS SOCORROS

e Em caso de ingestéo — consultar imediatamente o médico
e Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico

e Em caso de inalagdo — consultar o médico

PROTECCAO INDIVIDUAL
e Proteccao respiratoria — mascara adequada
e Proteccao dos olhos — 6culos de protec¢ao

e Proteccao da pele — recomendavel usar luvas
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LOGOTIPO

DA FICHA DE LIMPEZA DE PAVIMENTOS E PAREDES
EMPRESA

Equipamento necessario» Maquina de preparar espuma, rodo (vermelho), escova (vermelho).

Detergente/desinfectante a utilizar» Sanifoam ou outro produto com func¢éo semelhante.

Frequéncia da lavagem e desinfec¢do» Diaria (quando aplicavel) e Semanal.

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA DIARIA DE PAVIMENTOS E PAREDES (QUANDO APLICAVEL)

Fazer passar 4gua com a mangueira no pavimento e paredes para eliminagédo das sujidades.

Preparar uma solucéo de Idrosan a 2% de acordo com o definido no ponto 2 do Programa de
Limpeza.

Com ajuda da escova, esfregar o pavimento e paredes com a solucéo.
Passar agua limpa.

Com o rodo eliminar toda a agua do chéo.

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA SEMANAL DE PAVIMENTOS
Preparar a solucdo Sanifoam a 2%.
Fazer passar 4gua com a mangueira no pavimento e paredes para eliminagcéo das sujidades.

Preparar a solu¢do na maquina de preparar espuma de acordo com o definido no ponto 2 do
Programa de Limpeza.

Passar a maquina em todo o pavimento e deixar actuar a solu¢do durante 15 a 20 minutos.
Passar agua limpa.

Com o rodo eliminar toda a agua do chéo.

PRIMEIROS SOCORROS
Em caso de ingestado — consultar imediatamente o médico
Em caso de contacto com os olhos — lavar abundantemente com agua e consultar o médico
Em caso de contacto com a pele — lavar abundantemente com agua e consultar o médico

Em caso de inalagao — consultar o médico

PROTEC(;AO INDIVIDUAL
Proteccgédo respiratéria — mascara adequada
Proteccédo dos olhos — 6culos de protecgao

Protec¢éo da pele — recomendéavel usar luvas.

Mod.MSA027-00 Pag.1de 1



Manual de Seguranca Alimentar - CAP |
ANEXO 3 - BOLETINS DE REGISTO



LOGOTIPO

DA BOLETINS DE REGISTO

EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar

INDICE
BOLETINS DE REGISTO DO CODIGO DE BOAS PRATICAS X
DE HIGIENE E FABRICO- CAP | MODELO | REVISAO | DATA
Declaracao de Concordéancia as Especificacdes A
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de ROIhaS mod.CBPHF/02 A
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de UvaS mod.CBPHF/05 A
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Controlo de Vinhos mod.CBPHF/08 A
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LOGOTIPO

DA BOLETINS DE REGISTO
EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar
CAP |

BOLETINS DE REGISTO DO CODIGO DE BOAS PRATICAS
DE HIGIENE E FABRICO- CAP |

Situacdes de Excepcao - Falha de Agua

SituagBes de Excepcéo - Corte de Energia
Eléctrica

SituagBes de Excepcéo - Inundacgéo / Incéndio
Controlo de Garrafas Quebradas
Controlo do Programa de Limpeza da Adega

Controlo do Programa de Limpeza de
Equipamento de Producéo

Controlo do Programa de Limpeza e esterilizacdo
das Linhas de Engarrafamento

Lista de verificagdo ao CBPHF

Copia [] Controlada n°

[0 Nao Controlada

MODELO

REVISAO

DATA

mod.CBPHF/22

A |

mod.CBPHF/23

mod.CBPHF/24

mod.CBPHF/25

mod.CBPHF/26

mod.CBPHF/27

mod.CBPHF/28

mod.CBPHF/29

Elaborado por: Aprovado por:
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HOGOTIFO Declaragéo de Concordancia com as Especificagbes de

EMPRESA Produtos Enoldgicos

Exm® Senhores:

Como é do vosso conhecimento estamos em fase de implementacdo do
Sistema de Seguranca Alimentar, HACCP. Neste sentido, obrigamo-nos a
cumprir com determinados requisitos, entre os quais o controlo de matérias-
primas e subsidiarias. Assim, foram elaboradas as Especificac6es dos produtos
de que s&o nossos fornecedores, que junto enviamos, para que figuem
formalmente informados das nossas novas exigéncias a partir desta data.
Naturalmente, que os produtos que fornecem terdo de respeitar toda a
legislacdo em vigor ainda que nao referida nas Especificacdes. Necessitamos
também que sejam enviadas por lote fornecido as analises referentes as

caracteristicas vindas nas Especificagdes.

E nosso objectivo estabelecer uma relagdo de parceria com 0S nossos

fornecedores, que desejamos continuada.

Cumprimentos

(Assinatura e Data)
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HOGOTIFO Declaragio de Concordancia com as Especificagbes de

EMPRESA Rolhas

Ao , com sede em ........... compromete-se a cumprir as Especificagbes
que |lhe foram enviadas pela Empresa.

Declara também que membros da empresa fornecida, ou peritos por ela
nomeados poderao visitar as suas instalacbes de armazenamento e/ou fabrico,
sempre que o0 desejarem, desde que nao interfram com o normal
funcionamento da unidade.

Compromete-se ainda a enviar por lote fornecido os boletins com as anélises
descritas na respectiva especificagcdo em anexo.

Aceita também, que o responsavel pela recepcdo das matérias-primas da
Empresa, possa recusar qualquer produto fornecido quando nédo conforme com
as EspecificacBes estabelecidas e aceites por esta empresa.

Assinatura identificada

Data / /
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LOG&T'PO Declaracao de Concordancia com as Especificacfes
EMPRESA Vinhos

A sociedade ..., com sede na Rua ... em ..., compromete-se a cumprir as Especificacdes
da Qualidade que lhe foram enviadas pela Empresa.

Declara também que membros da empresa fornecida, ou peritos por ela nomeados
poderdo visitar as suas instalagcdes de armazenamento e/ ou transformacao de produtos
alimentares, sempre que 0 desejarem, desde que nao interfram com o normal
funcionamento da unidade/entreposto fabril.

Compromete-se ainda a enviar por lote fornecido um Boletim de Analise com o0s
parametros mencionados nas Especificagdes de Qualidade.

Aceita também, que o responsavel pela recepcdo das matérias-primas da Empresa,
possa recusar qualquer produto fornecido quando ndo conforme com as Especificacoes
estabelecidas e aceites por esta empresa.

Assinatura identificada

Data / /
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LOG&T'PO Declaracao de Concordancia com as Especificacfes de
EMPRESA Garrafas

A , com sede na , compromete-se a cumprir as Especificacbes da Qualidade
gue lhe foram enviadas pela Empresa.

Declara também que membros da empresa fornecida, ou peritos por ela nomeados
poderdo visitar as suas instalacbes de armazenamento e/ou fabrico, sempre que o
desejarem, desde que néo interfiram com o normal funcionamento da unidade.

Compromete-se ainda a enviar por lote fornecido um Boletim de Anéalise com os
parametros abaixo mencionados e Declaracdo de Conformidade Alimentar. Devera
também anexar os resultados de analises quando efectuadas a metais pesados.

Aceita também, que o responsavel pela recep¢do das matérias-primas, possa recusar
gualquer produto fornecido quando ndo conforme com as Especificacbes estabelecidas e
aceites por esta empresa.

Peso TSF

Capacidade ao Nivel TSQ Corpo
Capacidade a Verter TSQ Boca

Presséo Interna Horizontalidade

Diam. Max. Corpo Ovalizacao

Diam. Ext. da Marisa Choque Térmico

Plano da Marisa Recozimento

Altura Total Resisténcia ao Impacto
Verticalidade

Assinatura identificada

Data / /

1 Rubricar uma coépia das Especificacbes no canto superior direito e
devolver juntamente com a carta devidamente assinada.
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LOGOTIPO

DA Declaracéo de Concordéancia com as Especificacdes de Uvas
EMPRESA
A sociedade/ Produtor ...., com sede/ Morada na Rua ... em ..., declara que 0s registos

sobre pesticidas utilizados, datas e doses de aplicacdo séo rigorosos.

Declara ainda que tomou conhecimento e que respeita as normas relativas aos
recipientes utilizados nas vindimas e dornas de transporte, nomeadamente a utilizacédo de
tintas anti-mosto e cumprimento das regras de aplicagdo das tintas (constantes na
embalagem destas), bem como a integridade da pintura.

Assinatura identificada

Data / /
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LOGOTI
DA
EMPRE

PO

SA

Controlo da Aplicacao de Pesticidas

(CASO SE APLIQUE ESTA SITUACAO)

Nome do Associado

Localidade

Quantidade

Fornecida

Hectares de Vinha

Data de inicio da vindima

NOME COMERCIAL
Data Insecticida/ Herbicida Fungicida Outros Condicdes
Acaricida (g/hl) (kg/ha) (a/hl) (g/hl) Meteoroldgicas
OBSERVACOES :
Data: / /

O Responsavel pelos Servigcos Técnicos

mod.CBPHF/06-A
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LOGOTIPO

DA CONTROLO DE RECEPCAO DAS UVAS

EMPRESA

1 — Identificacéo

Lavrador

Data

Transportador

2 —Transporte

Efectuado em contentores de inox ou ferro pintados interiormente com tinta
anti-mosto, apresentando-se estes limpos.

SIM O NAO O

3 — Aspecto Visual

ESTADO SANITARIO

PODRE
SAS
COM INDICIO DE DOENCAS

CONDICOES DE TRANSPORTE

UVAS CALCADAS
UVAS INTEIRAS

] VERDES
ESTADO MATURAGAO MADURAS )
SOBRE MATURAGAO
SIM
CASTAS SEPARADAS NAO

FERMENTACAO N.°

O responsavel pela recepcéao

NOTA: Caso se verifiqgue uma ndo conformidade (ver Especificacdes de

Matérias-primas e Subsidiarias) registar no Registo de Nado Conformidade
RNC N° . Ver situacdes de recusa no CBPHF e em caso de recusa

preencher Mod.CBPHF/13.

Mod.CBPHF/07-A
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LOGOTIPO

DA CONTROLO DE VINHOS
EMPRESA

Datadarecepcdo /[

1. Identificacao

Fornecedor

N° da requisicao
Lote

Tipo de Vinho
Quantidade (litros)

2. Encomenda

A entrega esta de acordo com o encomendado (comparar Nota de encomenda
com Guia de transporte ou outro documento de acompanhamento)

siMO NAOO
Prazo de Entrega de acordo com o solicitado
siMO NAOO

3. Transporte (a recepc¢ao)

3.1.Efectuado em camides cisterna em aco inoxidavel
siMO NAOO

3.2.Caracteristicas Organolépticas

Amostra | Aspecto limpido | Isento de sabores Isento de Conforme
aromas

(matricula camigo) | SIM NAO SIM NAO SIM NAO | SIM NAO

O responsavel pela recepcéao
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LOGOTIPO
DA
EMPRESA

CONTROLO DE VINHOS

4. Controlo (ap6s descarga)

4.1.Caracteristicas Fisico-quimicas

Amostra VALORES ANALITICOS
(matriculacamido) | AlC | pH | AVC | Baumé | SO, L | SO, T
5. Destino a dar
Enviado para a cuba n°®
O responsavel pelo controlo apds descarga Data: |

NOTA: Caso se verifique uma ndo conformidade (ver Especificacdes de
Matérias-primas e Subsidiarias) registar no Registo de Nado Conformidade
RNC N° . Ver situacdes de recusa no CBPHF e em caso de recusa

preencher Mod.CBPHF/13.

Mod.CBPHF/08-A
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LOGOTIPO . y )
DA CONTROLO A RECEPCAO DE AGUARDENTES VINICAS
EMPRESA

Datadarecepcédo /[
1. ldentificacao
Fornecedor

N° da requisicao
Lote

Quantidade (litros)

2. Encomenda

A entrega esta de acordo com o encomendado (comparar Nota de encomenda
com Guia de transporte ou outro documento de acompanhamento) e esta
acompanhada do respectivo boletim analitico

siMOd NAO O

O boletim de analise encontra-se em conformidade com as especificacdes
siMOd NAO O

3. Transporte

O selo do camido cisterna encontra-se integro e foi aberto pelo fiscal do IVDP
ou entdo a Empresa tem aprovacédo do IVDP para o retirar.

SIM O NAO O

4. Destino adar

Enviado para a cuba n°®

NOTA: Caso se verifiqgue uma nao conformidade (ver Especificacdes de
Matérias-primas e Subsidiarias) registar no Registo de Ndo Conformidade
RNC N° . Ver situacdes de recusa no CBPHF e em caso de recusa
preencher Mod.CBPHF/13.

O responsavel pela recepcéao
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HOGOTIFO CONTROLO DE PRODUTOS ENOLOGICOS / PRODUTOS
EMPRESA DE HIGIENIZAGAO

Datadarecepcdo [/ [/

1. Identificacao (a recepcéo)

Fornecedor

N° da requisicao

Produto

Lote

Quantidade (kg)

Documento de acompanhamento

2. Encomenda

A entrega esta de acordo com o encomendado (comparar Nota de encomenda
com a Guia de transporte ou outro documento de acompanhamento)

siMOd NAO O

O boletim de andlise encontra-se em conformidade com as especificaces
(somente aplicavel a produtos enoldgicos)

SIM O NAO O

Prazo de Entrega de acordo com o solicitado
SiM O NAO O

3. Acondicionamento (a recepc¢ao)

Embalagens integras, fechadas, limpas, rotuladas ¢/ menc¢des obrigatorias
(Nome, Fornecedor, lote, Data de Validade)

siMOd NAO O Aceites Recusadas

NOTA: Caso se verifigue uma néo conformidade (ver Especificacbes de
Matérias-primas e Subsidiarias) registar no Registo de Ndo Conformidade

RNC N° . Ver situacdes de recusa no CBPHF e em caso de recusa
preencher Mod.CBPHF/13.

O responsavel pelo preenchimento Dataansise [
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LOGOTIPO

DA CONTROLO DE ROLHAS
EMPRESA

Datadarecepcdo [/ [/

1. Identificacao

Fornecedor

N.° de requisicao

Lote

Tipo de Rolha

Dimensoes

Quantidade

Documento de acompanhamento

2. Encomenda
A entrega esta de acordo com o encomendado (comparar Nota de encomenda
com a Guia de transporte ou outro documento de acompanhamento)

siMOd NAO O

O boletim de analise encontra-se em conformidade com as especificagdes (1)
siMd NAO O

Prazo de Entrega de acordo com o solicitado
SiM O NAO O

O responsavel pelo preenchimento Dataanaise I

NOTA: Caso se verifique uma ndo conformidade (ver Especificacbes de
Matérias-primas e Subsidiarias) registar no Registo de Ndo Conformidade

RNC N° . Ver situacdes de recusa no CBPHF e em caso de recusa
preencher Mod.CBPHF/13.

(1) Este controlo s6 é realizado posteriormente quando da sua recepcdo por
carta.
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'—OGSAT'PO CONTROLO DE GARRAFAS

EMPRESA

Datadarecepcédo [/ [/

1. Identificacao

Fornecedor

N.° de requisicao

Lote / Data de fabrico

Tipo de Garrafa

Quantidade

Documento de acompanhamento

2. Encomenda

A entrega esta de acordo com o encomendado (comparar Nota de encomenda
com a Guia de transporte ou outro documento de acompanhamento)

SIM O NAO O

O boletim de analise encontra-se em conformidade com as especificagoes
SiM O NAO O

Prazo de Entrega de acordo com o solicitado
SiMOd NAO O

3. Embalagem e Acondicionamento (a recepcéao)

3.1.A palete apresenta-se integra, limpa e sem quaisquer sinais de humidade
no interior.

SIM O NAO O Aceites Recusadas
3.2. A palete apresenta-se sem garrafas partidas

siMOd NAO O Aceites Recusadas
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'—OG[?AT'PO CONTROLO DE GARRAFAS
EMPRESA

Datadarecepgédo _ / [/

4. Cor

A Cor das garrafas esta de acordo com a ficha de Produto

SIM O NAO O Aceites Recusadas

O responsavel pelo preenchimento Data anélise I

NOTA: Caso se verifique uma ndo conformidade (ver Especificacbes de
Matérias-primas e Subsidiarias), registar no Registo de Ndo Conformidade
RNC N° . Ver situagdes de recusa no CBPHF e em caso de recusa
preencher Mod.CBPHF/13.
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LOGOTIPO
DA
EMPRESA

RECUSA DE MATERIAS-PRIMAS E SUBSIDIARIAS

Fornecedor:

12 Recusa
Matéria-prima:
Lote:

Quantidade:

N&o Conformidade

Responsavel

22 Recusa
Matéria-prima:
Lote:
Quantidade:

Nao Conformidade

Responsavel

32 Recusa
Matéria-prima:
Lote:

Quantidade:

N&o Conformidade

Responsavel

Data:

/

Data:

/

Data:

/

Mod.CBPHF/13-A
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LOGOTIPO REUNIAO COM DIRECTOR/GERENTE DA EMPRESA

DA
EMPRESA FORNECEDORA

Nome da empresa fornecedora

Nome do representante do
fornecedor na reuniao

» Compromisso futuro de cumprimento de especificacbes O

Assinatura legivel do representante do
fornecedor

Data / /

» N&o compromisso, sendo dispensado como fornecedor O

O Sécio Gerente Data: _/ /
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LOGOTIPO

DA IDENTIFICACAO DE PRODUTO NAO CONFORME

EMPRESA

NAO UTILIZAR

SUSPEITO/AGUARDA PERITAGEM
DETERIORADO

EMBALAGEM NAO CONFORME

PARA DEVOLUCAO AO FORNECEDOR
PARA ELIMINACAO

OUTRAS

O Relatério de Nao Conformidade n°

O Ficha de Andlise Reclamacéo n°

Identificacdo dos lotes de produto e quantidade

Observacoes

Rubrica Data

/

/

mod.CBPHF/15-A
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LOGOTIPO

DA ATRIBUICAO DE N° DE LOTE INTERNO
EMPRESA

Data: / /

A identificacdo deve ser por palete ou embalagem e deve ter as
seguintes mencoes:

Descricdo da matéria-prima

Nome do fornecedor

Lote

Data de recepcéao

N° de Caixas

Peso da Caixa

Peso Total

O responsavel Data: / /
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LOGOTIPO

DA VISITAS A FORNECEDORES
EMPRESA

VERIFICACOES

Nome da empresa fornecedora

Produtos que fornece

Numero de Controlo Veterinario (se aplicavel)

Tem implementado o sistema HACCP ou outro sistema de seguranga alimentar (ver
dossier).

Existe um responséavel pela Seguranga Alimentar / Qualidade, que conhece o processo e as
possiveis implicagdes a nivel da Seguranca Alimentar.

Os pontos criticos do processo estao identificados e controlados.

As instalacdes respeitam, genericamente, os pré-requisitos do Codex Alimentarius.

Existe um cais para entrada de matérias-primas e outro para saida de produto final.

Existe uma saida exclusiva para lixos/detritos.

Ha evidéncias documentais, com suporte na seguranca alimentar, na selec¢éo dos
fornecedores.

A agua é controlada (ndo se aplica a rede publica) de acordo com a lei (ver Boletins de
Andlises).

As camaras/salas de armazenagem (matérias primas e produto final) sdo distintas.

Hé contrato com empresa responsavel pelo controlo de pragas (ver documento e estagdes
de isco).

Os manipuladores possuem documento médico que ateste a sua aptiddo para manusearem
produtos alimentares (prova documental).

E claro através da observacao visual (uso de luvas, unhas curtas e limpas, equipamentos e
utensilios adequados na perspectiva higiénica) da existéncia de procedimentos higiénicos
NO Processo.

Existe um sistema de Rastreabilidade completo (prova documental).

Existem analises microbioldgicas ou outras (prova documental) como suporte de Seguranca
Alimentar.

As analises efectuadas e o observado permitem, com os controlos a efectuar pelo Cliente,
uma seguranca aceitavel dos produtos fornecidos.

CONCLUSAO DA VERIFICACOES S| N

Sera desnecessario ajustar o controlo estipulado no Cédigo BPHF dos produtos
fornecidos.

E possivel um ajustamento para poder ser fornecedor (em caso afirmativo, justificar em
relatdrio anexo as alteragBes/compromissos/provas a fornecer)

S —-Sim

N — Nao

EC — Em curso

NA — Nao aplicavel

Preenchido por: Data / /
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 1
DA

EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

A lista de Verificacdo pressupde o defeito zero, admitindo apenas SIM ou NAO.
A deteccdo de uma incorreccao aquando do preenchimento, pressupora a sua
correccdo imediata ou logo que possivel desde que a incorreccdo detectada
nao torne o produto inaceitavel — perigo de risco médio.

CONSIDERANDOS SOBRE O PREENCHIMENTO

O documento devera ser preenchido a tinta.

Qualquer rasura/correccdo deverd ser rubricada pelos responsaveis pelo
preenchimento.

Algumas questbes poderdo ndo ser possiveis de verificar, devido as situacdes
a que se referem ndo serem possiveis de verificar no momento, ou por nao
terem ainda ocorrido, como por exemplo as Situacdes de Excepcado. Devera
ser colocado um trago horizontal no interior dos quadrados de resposta a essas
guestdes.

Quando num item existir mais do que uma norma a verificar e se alguma
estiver em falta, a cruz sera colocada no NAO e sublinhar-se-a no texto aquela
que estiver ndo conforme.

As verificacbes praticas deverdo ser efectuadas por observacdo e
eventualmente completadas colocando questdes aos
operadores/manipuladores, ou responsaveis.

Nas observagfes deverdo ser registados todos os dados considerados
relevantes, nomeadamente esclarecimentos adicionais acerca das nao
conformidades registadas e pormenorizagdo de documentos observados.
Exemplos: Quando o documento a referir forem relatérios ou quaisquer
registos, deverd citar-se o nome do documento, 0 numero se existente, a data
e a localizacdo — Dossier de Registos ou de Apoio.

A Lista de Verificacdo s6 podera ser arquivada apés implementacédo de
todas as acc¢des de correccao.
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 1

DA
EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO
1. Higiene e Saude Pessoal SIM NAO

1.1. Todos os colaboradores tém documento médico (anual) que atesta [ | []
a sua aptiddo para manipular produtos alimentares.

1.2. As feridas, cortes e outras lesdes cutaneas estao protegidas. [] []
1.3.As unhas estéo curtas e isentas de verniz. ] [
1.4.E respeitado o ndo uso de bijutarias, tal como referido no [] [
documento Normas de Higiene Geral e de Fabrico.
Observac6es / Medidas de correcgéo tomadas ([j)ata preV|s~ta Responsavel
a correccao
2. Sanitarios / Vestiarios SIM  NAO

2.1. Encontram-se fechados, arrumados e limpos. []

[]
2.2.Existe sabonete bactericida, toalhetes de papel e escova das [ ] []
unhas.

[]

2.3.0 vestuario (luvas, touca, bota) e o calcado que nio sdo usados [ ]
nas horas de servigco sdo colocados nos vestiarios.

Data prevista

~ Responsavel
da correccao

Observacdes / Medidas de correc¢do tomadas

O responsavel pelo preenchimento Data
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 2
DA

EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

A Lista de verificacdo pressupde o defeito zero, admitindo apenas SIM ou NAO.
A deteccao de uma incorreccao aquando do preenchimento, pressupora a sua
correc¢ao imediata ou logo que possivel desde que a incorreccdo detectada
nao torne o produto inaceitavel — perigo de risco médio.

CONSIDERANDOS SOBRE O PREENCHIMENTO
O documento devera ser preenchido a tinta.

Qualquer rasura/correccao deverd ser rubricada pelos responsaveis pelo
preenchimento.

Algumas questbes poderdo ndo ser possiveis de verificar, devido as situacdes
a que se referem ndo serem possiveis de verificar no momento, ou por nao
terem ainda ocorrido, como por exemplo as Situacdes de Excepcado. Devera
ser colocado um trago horizontal no interior dos quadrados de resposta a essas
guestdes.

Quando num item existir mais do que uma norma a verificar e se alguma
estiver em falta, a cruz sera colocada no NAO e sublinhar-se-a no texto aquela
que estiver ndo conforme.

As verificacbes praticas deverdo ser efectuadas por observacdo e
eventualmente completadas colocando guestdes aos
operadores/manipuladores, ou responsaveis.

Nas observacbes deverdo ser registados todos os dados considerados
relevantes, nomeadamente esclarecimentos adicionais acerca das néo
conformidades registadas e pormenorizagcdo de documentos observados.
Exemplos: Quando o documento a referir forem relatérios ou quaisquer
registos, devera citar-se o0 nome do documento, o nimero se existente, a data
e a localizacao — Dossier de Registos ou de Apoio.

A lista de Verificacdo s6 podera ser arquivada apos implementacdo de
todas as acc¢des de correccao.
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 2

DA
EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO
SIM
1. Instalacdes
1.1. Apresentam-se limpas []
1.2. As mangueiras quando néo séo utilizadas s&o colocadas nos L]
suportes
1.3. Os produtos e utensilios de higiene sdo mantidos em local préprio ]
1.4. Os produtos enolégicos sdo sempre armazenados em local proprio  []
1.5. As lampadas tém proteccéo []
1.6. Todas as vasilhas estdo devidamente identificadas []
Observacdes / Medidas de correc¢cdo tomadas Ej)ata prewsNta Responséavel
a correccao
2. Agua SIM
2.1.A &gua utilizada é da rede []
Observacdes / Medidas de correcgdo tomadas Igata prevista Responsavel
a correccao
3. Equipamento SIM

3.1. As cubas de fermentacédo ou de estabilizagdo depois de utilizadas ]

sédo sempre lavadas

3.2. As mangueiras depois de cada utilizacado sdo sempre lavadas

[

mod.CBPHF/19-A

Pag.2de 3

NAO

O 0O oo o

NAO

]

NAO

]

[



LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 2

DA

EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

3.3. As manutencdes dos equipamentos estdo a ser efectuadas e

registadas

3.4.Alinha de engarrafamento no final do dia é lavada e desinfectada

3.5.No inicio do dia os filtros da linha de engarrafamento séo

esterilizados com vapor

3.6. Os filtros sempre que retirados da linha séo colocados em

aguardente vinica

3.7.E sempre efectuado o teste de fenolftaleina aos equipamentos

desinfectados com produtos quimicos

3.8. As vasilhas sdo mantidas tapadas depois de se efectuar um

tratamento ou correccéo

¥
<

I I R I R N N B I

Observacgdes / Medidas de correcgao tomadas

Data prevista da
correccao

Responsavel

O responsavel pelo preenchimento

Data
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 3
DA

EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

A Lista de Verificacdo pressupde o defeito zero, admitindo apenas SIM ou
NAO. A deteccéo de uma incorreccdo aquando do preenchimento, pressupora
a sua correccdo imediata ou logo que possivel desde que a incorreccéo
detectada nao torne o produto inaceitavel — perigo de risco médio.

CONSIDERANDOS SOBRE O PREENCHIMENTO
O documento devera ser preenchido a tinta.

Qualquer rasura/correccdo devera ser rubricada pelos responsaveis pelo
preenchimento.

Algumas questdes poderdo ndo ser possiveis de verificar, devido as situagdes
a que se referem ndo serem possiveis de verificar no momento, ou por néo
terem ainda ocorrido, como por exemplo as Situacdes de Excepcdo. Devera
ser colocado um trago horizontal no interior dos quadrados de resposta a essas
guestdes.

Quando num item existir mais do que uma norma a verificar e se alguma
estiver em falta, a cruz sera colocada no NAO e sublinhar-se-a no texto aquela
gue estiver ndo conforme.

As verificacbes praticas deverdo ser efectuadas por observacdo e
eventualmente completadas colocando gquestdes aos
operadores/manipuladores, ou responsaveis.

Nas observacfes deverdo ser registados todos os dados considerados
relevantes, nomeadamente esclarecimentos adicionais acerca das n&o
conformidades registadas e pormenorizacdo de documentos observados.
Exemplos: Quando o documento a referir forem relatérios ou quaisquer
registos, devera citar-se o0 nome do documento, o nimero se existente, a data
e a localizacdo — Dossier de Registos ou de Apoio.

A Lista de Verificacdo s6 podera ser arquivada apo6s implementacédo de
todas as accdes de correccao.
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 3

DA

EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

SIM

1. Armazenamento de Matérias-primas, Subsidiarias e P.
Acabado

1.1.0 armazenamento é feito de modo que sejam utilizados sempre os ~ []
produtos mais antigos, respeitando a regra de FIFO.

1.2.0 empilhamento dos sacos dos produtos enoldgicos, rolhas, etc, é []
efectuado sobre paletes

1.3.As paletes de garrafas depois de abertas sdo envolvidas em [ ]
pelicula retractil antes de voltarem ao engarrafamento.

1.4.0s sacos de rolhas depois de abertos sdo bem fechados antes de [ ]
voltarem ao engarrafamento.

Observacdes / Medidas de correc¢cdo tomadas Data prevista Responséavel

da correccao

O responsavel pelo preenchimento

Data
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 4
DA

EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

A Lista de Verificacdo pressupde o defeito zero, admitindo apenas SIM ou
NAO. A deteccéo de uma incorreccdo aquando do preenchimento, pressupora
a sua correccdo imediata ou logo que possivel desde que a incorreccéo
detectada nao torne o produto inaceitavel — perigo de risco médio.

CONSIDERANDOS SOBRE O PREENCHIMENTO
O documento devera ser preenchido a tinta.

Qualquer rasura/correccao deverd ser rubricada pelos responsaveis pelo
preenchimento.

Algumas questbes poderdo ndo ser possiveis de verificar, devido as situacdes
a que se referem ndo serem possiveis de verificar no momento, ou por nao
terem ainda ocorrido, como por exemplo as Situacdes de Excepcado. Devera
ser colocado um trago horizontal no interior dos quadrados de resposta a essas
guestdes.

Quando num item existir mais do que uma norma a verificar e se alguma
estiver em falta, a cruz sera colocada no NAO e sublinhar-se-a no texto aquela
gue estiver ndo conforme.

As verificacbes praticas deverdo ser efectuadas por observacdo e
eventualmente completadas colocando guestdes aos
operadores/manipuladores, ou responsaveis.

Nas observacbes deverdo ser registados todos os dados considerados
relevantes, nomeadamente esclarecimentos adicionais acerca das néo
conformidades registadas e pormenorizagcdo de documentos observados.
Exemplos: Quando o documento a referir forem relatérios ou quaisquer
registos, devera citar-se 0 nome do documento, o nimero se existente, a data
e a localizacao — Dossier de Registos ou de Apoio.

A Lista de Verificacdo s6 podera ser arquivada apdés implementacédo de
todas as acc¢des de correccao.
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 4

DA

EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

1. Processamento SIM  NAO

1.1.No final do dia a adega e os equipamentos sao lavados e [] []
desinfectados

1.2.As ordens para movimentos, tratamentos ou correcgdes de vinhos [ ] []
sdo dadas por escrito (Ordem de Servico interna) e os registos dos
lotes utilizados séo realizados no mesmo documento.

1.3.A ordem para engarrafamento é dada por escrito (Ordem e [ ] []
Registo de Engarrafamento) e o registo dos lotes de garrafas e
rolhas utilizados é realizado no Registo de Engarrafamento.

1.4.A ordem para expedicdo é dada por escrito (Ordem e Registo de [ ] []
Expedicéo)

1.5. A ordem para execucéo de encomenda é dada por escrito (Ordem  [] ]
de Encomenda)

1.6.As compras séao feitas com base no modelo requisicao Externa ] ]

Data prevista

Observacgdes / Medidas de correcgao tomadas da correccdo

Responsavel
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO 4

DA
EMPRESA CONTROLO DAS NORMAS GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO
2. Controlo de pragas SIM  NAO
2.1.0 controlo de pragas é efectuado por uma Empresa Especializada  [_] []

e o contrato de prestacéo de servigos esta a ser cumprida (ver
dossier de apoio).

2.2.0s aparelhos de electrocusséao estéo ligados e encontram-se [] []
limpos
Observacgdes / Medidas de correc¢ao tomadas gata prevista Responsével
a correccao
3. Residuos
SIM NAO

3.1. A recolha do lixo dos contentores exteriores é feita todos os dias [] []
3.2.Os recepientes interiores de residuos encontram-se forrados com [] []

sacos e sdo despejados nos contentores exteriores todos os dias

Data prevista

Observacdes / Medidas de correcgdo tomadas d <
a correcgdo

Responsavel

O responsavel pelo preenchimento Data
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LOGOTIPO

DA SITUACOES DE EXCEPCAO — FALHA DE AGUA
EMPRESA

Data e hora da ocorréncia:
I A

AccOes desenvolvidas

Destino do(s) vinho(s) em carga nas linhas de engarrafamento

Origem da agua utilizada em alternativa (se aplicavel)

Data e hora a que foi restabelecido o fornecimento normal de agua
I :

O Responsavel Data__ / /
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LOGOTIPO

DA SITUACOES DE EXCEPCAO — CORTE DE ENERGIA ELECTRICA
EMPRESA

Data e hora da ocorréncia:
A :

Accles desenvolvidas

Destino do(s) vinho(s) em carga nas linhas de engarrafamento

Energia alternativa Sim [_] Qual ?

Nao [ ]
Data e hora a que foi restabelecido o fornecimento de energia
Y S _
O Responsavel Data [/ |
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LOGOTIPO

DA SITUACOES DE EXCEPCAO — INUNDACAO / INCENDIO
EMPRESA

[ 1 Inundacéo
[ ] Incéndio

Data e hora da ocorréncia:
R S

Accdes desenvolvidas no ambito da seguranca alimentar apos catéstrofe

Data e hora da retoma de laboracgéo
A :

O Responsavel Data |/
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LOGOTIPO
DA
EMPRESA

CONTROLO DE GARRAFAS QUEBRADAS

As paletes de garrafas sao verificadas antes das mesmas entrarem na linha de
enchimento. O operador vai controlar a existéncia de garrafas quebradas e
proceder da seguinte forma:

O responsavel

1. Verificar a existéncia
de garrafas quebradas na
palete

2. Retirar plastico
cuidadosamente,
dobrando as pontas para
0 interior

3. Retirar garrafas
guebradas e as que se
encontram em contacto |
directo com as mesmas

4. As garrafas retiradas
serdo eliminadas para
reciclagem. Colocar
garrafas no contentor
desisgnado para o efeito

Data:

N° garrafas

retiradas

mod.CBPHF/25-A
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LOGOTIPO

DA CONTROLO DO PROGRAMA DE LIMPEZA DA ADEGA
EMPRESA
Més: Ano:
. ~ . . Bombas . Assinatura
Dia | Tegdo |Prensa |Vasilha| Bombas | Mangueiras | Esmagadores Tremonhas | Desvinhadores )
de Massas Responsavel

No caso das vasilhas indicar qual a vasilha lavada e rubricar imediatamente a seguir

OBS:

mod.CBPHF/26-A
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LOGOTIPO

DA CONTROLO DO PROGRAMA DE LIMPEZA DE EQUIPAMENTO DE PRODUCAO
EMPRESA
Més: Ano:
. Filtro de | Filtro de | Filtro de : Aparelho : Tubagens e Pavimentos e Assinatura
Dia . Vasilhas . Mangueiras .
Placas Terras | Vacuo Frio Bombas Paredes Responsavel

No caso de as vasilhas indicar qual a vasilha lavada e rubricar imediatamente a seguir

OBS:
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LOGOTIPO

DA CONTROLO DO PROGRAMA DE LIMPEZA E ESTERILIZACAO DAS LINHAS DE ENGARRAFAMENTO
EMPRESA
Més: Ano:
Dia Esterilizag&o Enchedora Auto-Nivelador Rolhador E)Izltre?r?:rzga Assinatura Responsavel
da Linha da Linha da Linha da Linha Linha P
OBS:
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |

Nome da Empresa

Unidade

Responséveis pela Verificagao:

Data /.
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |

Considerandos sobre o preenchimento

O documento devera ser preenchido a tinta.
Qualquer rasura/correccdo devera ser rubricada pelos responsaveis pelo
preenchimento

Algumas questfes poderdo néo ser possiveis de verificar, devido as situagfes a que
se referem ndo serem possiveis de verificar no momento, ou por ndo terem ainda
ocorrido, como por exemplo as Situacdes de Excepcdo. Devera ser colocado um
traco horizontal no interior dos quadrados de resposta a essas questdes

As verificacbes praticas deverdo ser efectuadas por observacdo e eventualmente
completadas colocando questdes aos operadores/manipuladores, ou responsaveis.

Nas observacgbes deverdo ser registados todos os dados considerados relevantes,
nomeadamente esclarecimentos adicionais acerca das nao conformidades
registadas e pormenorizagdo de documentos observados. Exemplos: Quando o
documento a referir forem as Normas de Higiene Geral e Fabrico, devera anotar-se
Cap.l, Seccéo 1, pag. X-Y, norma Z (numero); no caso de relatérios ou quaisquer
registos, devera citar-se 0 nome do documento, o codigo se existente, a data e a
localizac&o — Dossier de Registos ou de Apoio.
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |

APROVACAO DA POLITICA DE SEGURANCA ALIMENTAR
a) Esta claramente definida a Politica de Seguranca Alimentar.
SiM [] NAoO []

Observacgdes:

b) E compreendida a todos os niveis da empresa.
SIM [] NAO L[]

Observacgdes:

VALIDACAO DA DOCUMENTACAO
a) Estéo validados todos os documentos do CBPHF

siIM [] NAO []

VERIFICACAO DO CODIGO DE BOAS PRATICAS DE HIGIENE E FABRICO

(CBPHF)

Terd de verificar-se o correcto funcionamento (aplicacdo pratica do descrito no
Manual de Seguranca Alimentar) do conteudo das seccbes do Cdédigo de Boas

Praticas de Higiene e Fabrico (Cap. I):

> ESPECIFICACOES DAS MATERIAS-PRIMAS E SUBSIDIARIAS

a) Comprovativos da concordéancia dos fornecedores relativa as Especificacdes
das matérias-primas e subsidiarias ou copia da carta informativa da
obrigatoriedade do cumprimento das Especificacdes, bem como de todos
requisitos legais aplicaveis ao sector, enviada aos fornecedores ou
declaracbes de conformidade alimentar (aplicavel para os materiais de

embalagem).
(verificagdo documental)

siM ] NAO [ ]
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |
Observacoes:

b) Envio de todos os Boletins Analiticos pelos Fornecedores, conforme
estipulado no CBPHF
(verificagdo documental)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:

c) Os resultados dos Boletins Analiticos, enviados pelos fornecedores, estdo em
conformidade com o estipulado nas Especificacoes e CBPHF
(verificacdo documental)

sSiM [ ] NAO [ ]

Observacgdes:

d) Realizacdo de analises as matérias-primas e subsidiarias pela empresa,
conforme estipulado no CBPHF
(verificacdo documental dos Boletins Analiticos)

sIM [] NAO [ ]

Observagdes:

e) Os resultados dos Boletins Analiticos, das analises efectuadas pela empresa,
estdo em conformidade com o estipulado nas Especificacdes e CBPHF de
Higiene e Fabrico, e se existentes, com o0s resultados dos boletins analiticos

enviados pelo fornecedor
(verificacdo documental dos Boletins Analiticos)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |

f) Correcto preenchimento dos Boletins de Controlo a Recepcédo
(verificacdo documental)

sSiM [ ] NAO [ ]

Observacgdes:

g) Atribuicdo de Lote Interno as matérias-primas ou subsididrias sempre que nao
identificados com o n.° de lote do fornecedor e de acordo com o definido no
CBPHF
(verificacdo documental)

SiM [ ] NAO [ ]

Observacoes:

h) Preenchimento do Boletim de Recusa sempre que houve recusa da matéria-
prima ou subsidiaria
(verificagdo documental)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:

i) Reunido com director/gerente da empresa fornecedora apos trés recusas
(verificagdo documental)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:

j) Preenchimento do Boletim de Identificacdo de matéria-prima e subsidiaria
sempre que detectada degradacdo das mesmas dentro da unidade
(verificacdo documental)

sSiM [ ] NAO [ ]
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |
Observacoes:

k) As matérias-primas ou subsidiarias ndo conformes, estdo a ser recusadas
conforme o definido no CBPHF
(verificagdo documental)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:

» NORMAS DE GERAIS DE HIGIENE E DE FABRICO

a) Correcto preenchimento da Lista de Verificacdo de controlo das NGHF
(verificacdo documental)

sIM [] NAO [ ]

Observacgdes:

b) Preenchimento com a periodicidade estipulada
(verificacdo documental)

sIM [] NAO [ ]

Observacgdes:

c) Preenchimento da Lista de Verificacbes pelos técnicos referidos no Dossier
de apoio
(verificagdo documental)

SiM [ ] NAO [ ]

Observacoes:
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |

d) As accOes em caso de ocorréncia das Situacdes de Excepcdo foram
desenvolvidas de acordo com o definido nas Normas Gerais de Higiene e de
Fabrico
(verificacdo documental)

sIM [] NAO [ ]

Observacgdes:

e) Existéncia de sistema de rastreabilidade eficaz
(verificagdo pratica através dum n° de lote existente para expedi¢ao)

SiM [ ] NAO [ ]

Observacoes:

f) Existéncia de comprovativos de manutencao preventiva do equipamento
(verificagao documental)

SiM [ ] NAO [ ]

Observacoes:

g) Existéncia de procedimento escrito de recolha de produto do mercado
(verificagdo documental)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:

h) Existéncia de relatério apdés ocorréncia de recolha de produto
(verificacdo documental)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |

i) Equipamentos/utensilios de medida encontram-se calibrados e dentro do
periodo de validade estabelecido
(verificacdo documental)

SIM [ ] NAO []

Observacgdes:

» PROGRAMA DE LIMPEZA

a) Correcta utilizacdo dos Produtos de Limpeza
(verificacdo pratica)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:

b) Correcta utilizagdo dos Utensilios de Limpeza
(verificacdo pratica)

siM ] NAO [ ]

Observacoes:

c) Correcto cumprimento das Fichas de Limpeza
(verificac&o pratica)

sSiM [ ] NAO [ ]

Observacgdes:

d) Correcto preenchimento dos Boletins de Controlo do Programa de Limpeza
(verificacdo documental)

sSiM [ ] NAO [ ]
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO CBPHF

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP |
Observacoes:

e) Confirmacao (teste se aplicavel) da correcta limpeza de equipamentos/utensilios

sM [ NAO [] Equipamento/Utensilios Resultados
Bom Mau

Observacoes:

f) Confirmacao (teste se aplicavel) da correcta limpeza dos utensilios de limpeza

Utensilios de Limpeza Resultados
SIM |:| NAO |:| Bom Mau

Observacgdes:

VERIFICACAO DO DOSSIER DE APOIO E REGISTOS

a) Existem todos os documentos preconizados para todos os campos definidos no
Manual de Seguranca Alimentar, referente ao CBPHF

SIM[_] NAO [ ]

Observacoes:

b) Os documentos encontram-se actualizados.
SIM [] NAO []

Observacoes:
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LOGOTIPO BOLETINS DE REGISTO

DA Manual de Seguranca Alimentar
EMPRESA CAP Il
INDICE
BOLETINS DE REGISTO DO SISTEMA HACCP - CAP II | MODELO | REVISAO
Boletim de Registo de PCC 1F | moaraccrior | A
Boletim de Registo de PCC 2F | modnacceioz | A
Boletim de Registo de PCC 3F | moaraccrios | A
Lista de Verificagbes ao Sistema HACCP | modnacceios | A

Cépia [] Controlada n®

[l Na&o Controlada
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LOGOTIPO
DA
EMPRESA

BOLETINS DE REGISTO DE PCCs - LINHA DE ENGARRAFAMENTO

Manual de Seguranca Alimentar

NOME (s) DO (s) PRODUTO (s):

LOTE:

PCC N°/ETAPAS DO
PROCESSO

LIMITES CRITICOS

CRITERIOS DE CONTROLO

ACCOES CORRECTIVAS

1F / Enxaguamento

Aguando de quebra de garrafas no
enxaguamento, ndo poderdo chegar
garrafas quebradas ou com vidros no
interior, a maquina de enchimento

1. Parar a maquina e tapetes (no botédo geral mais préximo)
imediatamente apds (1) ouvir um som de quebra e:
- retirar todas as garrafas do interior da cabina da
enxaguadora e
- 3 garrafas a partir da saida da cabina, quando a
velocidade do tapete é de1500 garrafas/hora
- 6 garrafas a partir da saida da cabina, quando a
velocidade do tapete é de 3000 garrafas/hora

sim N&o [

Garrafas retiradas Velocidade do tapete

2. Antes de reiniciar o funcionamento, proceder a remocao
de vidros visiveis com luvas grossas e lavar cuidadosamente
a enxaguadora com agua, ndo esquecendo os pontos de
dificil acesso.

sim [ Nao [

3. As garrafas intactas retiradas e as garrafas quebradas
serdo eliminadas para reciclagem.

Sim []

Responsavel pelo registo:

Nao [

Data: 1

a) Se NAO ao ponto 1 dos Critérios de Controlo, parar
tapetes e enxaguadora logo que possivel e localizar a
garrafa quebrada na linha, retirando:

- todas as garrafas atras dessa, incluindo as que
estdo dentro da cabina do enxaguamento e 16
garrafas a frente da quebrada.

Efectuado [] Hora: .

Garrafas retiradas

b) Se NAO ao ponto 2 dos Critério de Controlo, efectuar
lavagem de enxaguadora e remover vidros

Efectuado ]  Ou

Se reiniciado o funcionamento sem lavagem e sem

retirar vidros, todas as garrafas do lote de produgao

dessa manha ou tarde serdo sequestradas, ndo podendo

sair para o mercado. As garrafas sequestradas aplicar o

procedimento descrito no ponto 3 dos Critérios de

Controlo

Efectuado []

c) Se NAO ao ponto 3 dos Critérios de Controlo , enviar
todas as garrafas para a reciclagem.

Efectuado []

Responsavel pelo registo:

Data: |

(1) Foram considerados 3 segundos como tempo médio de deslocagdo da operadora para desligar o botdo geral (Maquinas e tapetes).

margem de mais 3 segundos.

Para determinagéo dos critérios de controlo atribuiu-se uma
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LOGOTIPO
DA
EMPRESA

BOLETINS DE REGISTO DE PCCs - LINHA DE ENGARRAFAMENTO

Manual de Seguranca Alimentar

NOME (S) DO (S) PRODUTO (S) :

LOTE:

PCC N°/ETAPAS DO
PROCESSO

LIMITES CRITICOS

CRITERIOS DE CONTROLO

ACCOES CORRECTIVAS

2F / Enchimento

Aquando de quebra de garrafas no
enchimento, ndo poderao chegar
garrafas quebradas ou com vidros no
interior a rolhadora

1. Parar a maquina e tapetes (no botédo geral mais
proximo) imediatamente apos (1) ouvir um som de
guebra e:

- retirar todas as garrafas do interior da cabina da
enchedora e

- 3 garrafas a partir da saida da cabina, quando a
velocidade do tapete é de 1500 garrafas/hora

- 6 garrafas a partir da saida da cabina, quando a
velocidade do tapete é de 3000 garrafas/hora

Sim[] hora: . N&o [

Garrafas retiradas Velocidade do tapete

2. Antes de reiniciar o funcionamento, proceder a remogao
de vidros visiveis com luvas grossas e lavar
cuidadosamente a enchedora com &gua. Accionar a
lavagem automatica dos bicos e, verificar a existéncia
de particulas de vidro nas borrachas dos bicos de
enchimento e da zona de encaixe dos gargalos das
garrafas.

Sim [ Nao []

3. Ovinho contido nas garrafas retiradas, sera vertido para
vasilha adequada a esse fim existente junto a linha de
enchimento e as garrafas voltaréo, imediatamente, ao

enxaguamento.

sim [ Né&o []

4. As garrafas quebradas serdo eliminadas para
reciclagem.

sim [ N3o []

Responsavel pelo registo:
Data: [

a) Se NAO ao ponto 1 dos Critérios de Controlo, parar
tapetes e enchedora logo que possivel e localizar
garrafa quebrada na linha, retirando:

- todas as garrafas atras dessa incluindo as que
estéo dentro da cabina da enchedora e 15 garrafas
a frente da quebrada

Efectuado [] Hora: .

Garrafas retiradas

b) Se NAO ao ponto 2 dos Critério de Controlo, efectuar
lavagem da enchedora e remover vidros

Efectuado ]  Ou

Se reiniciado o funcionamento sem lavagem e sem

retirar vidros, todas as garrafas do lote de produgao

dessa manha ou tarde serdo sequestradas, ndo podendo

sair para o mercado. As garrafas sequestradas aplicar o

procedimento descrito no ponto 3 dos Critérios de

Controlo.

Efectuado []

c) Se NAO ao ponto 3 dos Critérios de Controlo, despejar
garrafas nas condutas de escoamento de aguas
residuais e enviar todas as garrafas para a reciclagem.

Efectuado []

d) Se NAO ao ponto 4 dos Critérios de controlo, efectuar
essa actividade.

Responsavel pelo registo:
Data: /A

(1) Foram considerados 3 segundos como tempo médio de deslocagdo da operadora para desligar o botdo geral (Maquinas e tapetes).

margem de mais 3 segundos.

Para determinagéo dos critérios de controlo atribuiu-se uma
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LOGOTIPO

DA

EMPRESA

Manual de Seguranca Alimentar

BOLETINS DE REGISTO DE PCCs - LINHA DE ENGARRAFAMENTO

NOME (S) DO(S) PRODUTO(S) :

LOTE:

PCC N°/ETAPAS
DO PROCESSO

LIMITES CRITICOS

CRITERIOS DE CONTROLO

ACCOES CORRECTIVAS

3F / Rolhamento

Aquando de quebra de
garrafas no rolhamento, ndo
poderédo chegar garrafas
quebradas ou com vidros no
interior a zona de embalagem.

Se rolhadora parar aguando da quebra de garrafas

1.1. Parar linha (no botéo geral mais préximo) imediatamente apés (1)
ouvir um som de quebra. Retirar garrafa quebrada e todas as garrafas
existentes dentro da cabina mais 3 anteriores .

Sim[] hora: . Nao[]

Garrafas retiradas

Se rolhadora ndo parar aguando da quebra

1.2. Parar linha (no botéo geral mais préximo) imediatamente apés (1)

ouvir um som de quebra. Retirar garrafa quebrada e mais3 seguintes.
- 3 garrafas anteriores, quando a velocidade do tapete é 1500

garrafas/hora
- 6 garrafas anteriores, quando a velocidade do tapete é 3000
garrafas/hora
Sim[]  hora:___ : Nao []

Garrafas retiradas Velocidade do tapete

2. Antes de iniciar o funcionamento, proceder a remocdo de vidros
visiveis com luvas grossas.

sim N&o []

3. O vinho contido nas garrafas retiradas, sera vertido para vasilha
adequada a esse fim existente junto a linha de enchimento e as garrafas
voltardo, imediatamente, ao enxaguamento.

sim N&o []

4.As garrafas quebradas serdo eliminadas para reciclagem.

sim ] N&o []

Responsavel pelo registo:

Data: I

al) Se NAO ao ponto 1.1 dos Critérios de Controlo, efectuar
a actividade.

Efectuado []
Garrafas retiradas

hora: .

a2) Se NAO ao ponto 1.2 dos Critérios de Controlo, parar
linha logo que possivel, localizar garrafa quebrada na linha,
retira-la e, todas as garrafa anteriores rolhadas.

Efectuado []
Garrafas retiradas

hora: __ .

b) Se NAO ao ponto 2 dos Critérios de Controlo, efectuar
remocéao de vidros

Efectuado []

Se reiniciado o funcionamento sem retirar vidros, parar tapete
e efectuar remocao.

Efectuado []

c) Se NAO ao ponto 3 dos Critérios de Controlo, despejar
garrafas nas condutas de escoamento de aguas residuais e
enviar todas as garrafas para reciclagem.

Efectuado []

d) Se NAO ao ponto 4 dos Critérios de Controlo, efectuar
essa actividade.

Efectuado []

Responsavel pelo registo:

Data: |

(1) Foram considerados 3 segundos como tempo médio de deslocagéo da operadora para desligar o botdo geral (Maquinas e tapetes).

margem de mais 3 segundos

Para determinagéo dos critérios de controlo atribuiu-se uma
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO HACCP

DA :
EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar

CAP I

Nome da Empresa

Unidade

Responsaveis pela Verificacao:

Data I

mod.HACCP/04-A



LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO HACCP

DA :
EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar

CAP I

Considerandos sobr e o preenchimento

O documento devera ser preenchido a tinta.
Qualquer rasura/correccao devera ser rubricada pelos responséaveis pelo preenchimento

Algumas questdes poderdo ndo ser possiveis de verificar, devido as situagdes a que se referem
ndo serem possiveis de verificar no momento, ou por ndo terem ainda ocorrido, como por exemplo
as Situacdes de Excepcado. Devera ser colocado um traco horizontal no interior dos quadrados de
resposta a essas questoes

As verificagbes préticas deveréo ser efectuadas por observacdo e eventualmente completadas
colocando questdes aos operadores/manipuladores, ou responsaveis.

Nas observagbes deverdo ser registados todos o0s dados considerados relevantes,
nomeadamente esclarecimentos adicionais acerca das nao conformidades registadas e
pormenores de documentos observados. Exemplos: Quando o documento a referir forem as
Normas Gerais de Higiene e Fabrico, deverd anotar-se Cap.l, Seccdo 2, pag. X-Y, norma Z
(nimero); no caso de relatérios ou quaisquer registos, devera citar-se 0 nome do documento, o
cbdigo existente, a data e a localizacdo — Dossier de Registos ou de Apoio.
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO HACCP

DA :
EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar

CAP I

VERIFICACAO DO HACCP

Tera de verificar-se o correcto funcionamento (aplicacédo préatica do descrito nas seccdes
do HACCP (Cap. II):

» EQUIPA DE HACCP
a) O responsavel pela gestdo do sistema HACCP é designado no Manual
SIM [] NAO []

Obser vagoes:

» AMBITO

a) Esté claramente definido o &mbito do Sistema HACCP
(verificacdo documental)

SIM [ ] NAO [ ]

Observacoes.

> DESCRICAO DO PRODUTO
b) Existéncia da descricdo de todos os produtos abrangidos pelo sistema HACCP —
ver lista no inicio da secgao 2
(verificacdo documental)

SIM [ ] NAO [ ]

Observacoes.

c) ldentificacdo de todas as matérias-primas, outros ingredientes, adjuvantes
tecnoldgicos, materiais de embalagem e/ou outros
(verificagdo documental)
SIM [] NAO []

Observagoes:
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO HACCP

DA :
EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar

CAP I

> DIAGRAMAS DE FLUXO E PLANTA COM CIRCUITOS

a) Existéncia de diagramas de fluxo para todos os produtos, contemplando todas as
etapas de fabrico
(verificacdo documental)

SIM [ ] NAO [ ]

Observacoes.

b) Existéncia de circuitos das materias-primas, materiais de embalagem, etapas de
processo e armazenamento até expedi¢cao do produto, circuitos de colaboradores e
detritos, bem como do produto final na planta da empresa. Deverdo ser também
assinalados os pontos ou zonas susceptiveis de contaminagfes cruzadas e pontos
de lavagem de maos e calcado (quando aplicavel).

(verificacdo documental e pratica)

Circuitos Observados
SIM [ ] NAO [ ]

Observacoes.

c) As etapas do diagrama de fluxo (no manual) estdo em conformidade com o
efectuado na pratica?
(verificacdo prética dum diagrama de fluxo de produto em producédo nesse dia e que tenha
um ou mais PCCs)

. Diagrama fluxo observado
sim [ NAo [

Observagoes:

> PERIGOS

a) Correcta identificacdo dos Perigos biologicos, quimicos e fisicos

siM [ ] NAO [ ]
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO HACCP

DA :
EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar

CAP I

Observacoes.

b) Correcta andlise e determinacdo dos PCC(s)
(verificacdo documental)

SIM [ ] NAO [ ]

Observacoes:

C) Correcta definicdo dos Limites criticos para cada PCC
(verificacdo documental)

siM [ ] NAO [ ]

Observacoes:

d) Correctos Critérios de Controlo e respectivas Ac¢cbes Correctivas
(verificagdo documental. Analise ao n° de Ndo Conformidades/Ac¢des Correctivas)

siM [] NAO [] PCC(s) observado(s)

Observacoes:

e) Registo dos PCCs devidamente preenchidos
(verificagdo documental)

SIM [ ] NAO [ ]

Observagoes:
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LOGOTIPO LISTA DE VERIFICACAO AO HACCP

DA :
EMPRESA Manual de Seguranca Alimentar

CAP I

f) Realizac&o de analises de acordo com o estipulado no HACCP
(verificagdo documental)

SIM [ ] NAO [ ]

Observagoes:

g) Confirmacao, através dos resultados das andlises, que o sistema funciona bem
(verificacdo documental)

SIM [ ] NAO [ ]

Observacoes:

VERIFICACAO DO DOSSIER DE APOIO

a) Existem todos os documentos preconizados para todos os campos definidos no
Manual de Seguranca Alimentar. - Referentes ao HACCP

SIM[] NAO []

Observagoes:

b) Os documentos encontram-se actualizados.
SIM[] NAO []

Obser vagoes:

mod.HACCP/04-A
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