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Para iniciar a implantagéo das BPE/BPF, primeiramente deve haver o comprometimento da alta
administragdo, formando-se e treinando-se uma equipe multidisciplinar, definindo-se por que
guem e como seréo gerenciados os programas de Boas Préticas auditora, que apds consultar a
documentagéo de referéneia ira elaborar uma lista de verificagéo (check list) que servird como guia
na execug&o da auditoria. A primeira auditoria servirda como um guia inicial para identificagdo das
néo-conformidades e planejamento de agdes corretivas. As auditorias devem possuir frequéncia
pré-estabelecida, que podera ser ampliada ou reduzida de acordo com a avaliag&o dos resultados
obtidos, tendendo a ser mais frequentes no inicio do processo de implementag&o das BPE/BPF.

Recomenda-se que seja utilizado um sistema de pontuagéo para esta lista, permitindo assim que
ela seja utilizada como instrumento no processo de melhoria continua. Como referéncia pode-se
consultar a Lista de Verificacéo das Boas Praticas de Fabricagdo em estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos da Resolugao de Diretoria Colegiada — RDC n°275 de 21/ 10/2002
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria — ANVISA/MS.

De acordo com a RDC, os estabelecimentos podem ser classificados em trés grupos de diferentes
panocramas sanitarios; séo eles:

1) Grupo 1: atendem entre 76 e 100% dos itens listados;
2) Grupo 2: atendem entre 51 e 75% dos itens lista dos:
3) Grupo 3: atendem até 50% dos itens listados.

Neste contexto, os estabelecimentos que se classificam no Grupo 1 s&o agueles onde os sistemas
basicos da qualidade, como as BPE/BPF e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)
foram eficientemente implementados e, desta forma, encontram-se em condigdes higiénico
sanitarias adequadas

Para ser classificado ao Grupo 1 entdo, o estabelecimento devera ter formado uma equipe
multidisciplinar capacitada tecnicamente que devera elaborar um Manual de BPE/BPF e implementar
os POPs pertinentes. Além disso, deverdo ser elaborados planos de ag&o para cada uma das ndo-
conformidades encontradas a partir da aplicacéo da lista de verificagéo, a im de adequar as nédo-
conformidades.

E interessante que se faga uma declaragdo das nédo-conformidades por escrito, registrando-as,
pois sergo usados como ponto de partida para um plano de agdes corretivas. O auditor deve
também redigi-las com a maior quantidade possivel de informagdes. Um bom modelo de plano
de agdo pode ser seguido pelo Padrao 8W1H, que permite considerar todas as tarefas a serem
executadas ou selecionadas de forma cuidadosa e objetiva, assegurando sua implementagéo de
forma organizada, assim : What (O que?), Why (Por qué?), Who (Quem?), When (Quando?), Where
(Onde”?) e How (Como?).

" Engenheiro Agronomo, Dr., Pesquisador, Embrapa Uva e Vinho/Embrapa Semiérido, Petrolina, PE, e-mail: gpereira@cpatsa.embrapa.br

“ Biomédico, Dr., Pesquisador, Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS, e-mail: gildo@cnpuv.embrapa.br

9 Bacharel em Ciéncia dos Alimentos, Msc., Pesquisadora, Embrapa Semiérido, Petrolina, PE, e-mail: aline.biasoto@cpatsa.embrapa.br
“ Engenheiro Agrénomo, Dr., Pesquisador, Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS, e-mail: celito@cnpuv.embrapa.br

° Engenheira de Alimentos, Senai RS, Porto Alegre, RS, email: mariana.nodari@senairs.org.br

¢ Médico Veterinério, Especialista em Gestao da Seguranga de Alimentos, Senai RS, Porto Alegre, RS, email: leonir.martello@senairs.org.br
" Engenheira de Alimentos, Senai RS, Porto Alegre, RS, email: mariama.martins@senairs.org.br

Z

7

BOAS PRATICAS DE ELABORACAD - BPE /SISTEMA APPCC / VOLUME 7



3. IMPLANTAGAO DAS BPE/BPF EM VINICOLAS PARA A

ELABORAGAO DE SUCOS, VINHOS E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO

3.1 Cuidados na elaboragéo dos produtos vitivinicolas
3.1.1 Recebimento das uvas nos locais de processamento

A colheita das uvas deve ser programada de acordo com a capacidade de recebimento/
processamento, de estocagem e de elaboracéo da vinicola, evitando-se desta forma eventuais
problemas com contaminagbes e deterioragdes, 0 que poderd comprometer a qualidade do
produto final. Os locals de processamento das uvas e de elaboracéo dos vinhos, sucos e demais
produtos vitivinicolas, devem ser localizados areas isentas de contaminacéo e proliferacéo de
pragas e microrganismos, bem como de odores indesejaveis, fumaga, e que néo estejam expostas
a inundagdo. Devem estar longe de éreas de acumulo de material desativado e sucatas. A area
externa deve ser preferencialmente cimentada ou asfaltada, ou quando recoberta por gramado,
deve estar frequentemente aparada. As calgadas contornando as instalacdes devemn ter no minimo
um metro de altura e as arvores devem manter uma distancia de mais de 10 metros. Os alojamentos,
refeitdrios, lavabos, vestuarios, sanitérios e banheiros do pessoal auxiiar do estabelecimento
deverdo estar completamente separados das éreas de manipulacdo do vinho, espumante, sucos
e dos derivados da uva e do vinho, sem acesso direto e nenhuma comunicac&o com estes locais.

As pessoas que mantém contato com os produtos durante seu trabaho devem submeter-se
aos exames medicos e laboratoriais que avaliem a sua condigéo de salde antes do inicio de sua
atividade e/ou periodicamente, apds o inicio das mesmas. O exame médico e laboratorial dos
manipuladores deve ser exigido também em outras ocasides em que houver indicac&o, por razdes
clinicas ou epidemioldgicas. Outras informagdes sobre as exigéncias na estrutura e cuidados de
higiene podem ser vistos no item 2.2.4.,

3.1.2 Cuidados na elaboragao de vinhos e espumantes

A elaboragao de vinhos e espumantes exige cuidados durante todos os processos, desde a colheita
e o recebimento das uvas, até o seu engarrafamento, armazenamento e distribuicao. E necessario
adotar medidas de higiene em todas as etapas do processo de vinfficagdo, incluindo o ambiente
como um todo, ou seja, funcionarios, equipamentos e utensilios que seréo utilizados, toda a area
interna de processamento e também o ambiente externo.

De maneira geral, os vinhos e espumantes sdo elaborados a partir de uvas maduras, frescas,
sadias, isentas de podriddes, residuos de agrotéxicos a niveis toxicos e metais pesados (Pb, As,
Cu e outros). Assim, a selegdo da matéria-prima deveré ser realizada por pessoal capacitado e
supervisionada por pessoal tecnicamente competente.

Todas as operagdes do processamento de vinhos e espumantes, desde o acondicionamento da
matéria-prima, deverdo ser realizadas sem demoras indteis e em condicdes que excluam toda
a possibilidade de contaminag&o, deterioragdo ou proliferagéo de microrganismos patogénicos e
deteriorantes. Do mesmo modo, todos os equipamentos e utensilios utilizados deverdo ser de
material adequado (ex. tangques n&o devem ser de cimento, e utensilios ndo podem ser de madeira)
e tratados com o devido cuidado, ou seja, devem estar sempre adequadamente higienizados;
minimizando-se assim a possibilidade de contaminagéo do produto em elaboragdo. Equipamentos
deveréo ser higienizados no inicio e logo apds o uso, incluindo a desengagadora/esmagadora, que
separa as bagas das raquis, a prensa, que ira separar a parte sélida do liquido, as bombas, filtros e
tubulagbes, por onde circulard © mosto e o vinho, os tanques de fermentac&o para vinhos tranquilos
e autoclaves ou cubas de presséo para a elaboragéo de espumantes pelo método Charmat.
Adicionalmente, conforme mostra a Figura 2, € interessante que a vinicola liste e marque as etapas
da elaboragdo de vinhos tranquilos e espumantes mais criticas, ou seja, aqueles processos onde,
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se as devidas medidas de controle necessarias ndo forem efetuadas corretamente, a probabilidade
da ocorréncia de riscos a saude do consumidor e qualidade do vinho é maior.

Foto: Giuliano Pereira Foto: Giuliano Pereira

Figuras 2A e 2B: Exemplificam a marcacao de etapas eleitas pela vinicola como criticas no processo de elaboragéo do vinho tranquilo e
espumante. No caso, a Figura 2A representa a etapa de colocagéo da rolha como um processo que pode afetar consideravelmente a
qualidade do vinho caso as medidas de controle n&o sejam efetuadas adequadamente, e a Figura 2B a etapa de enchimento da garrafa
COMO UM processo que pode acarretar danos a satde do consumidor por contaminagéo de origem fisica, presenca de pedacos de vidro
na garrafa por exemplo.

Além disso, o uso de antioxidantes, como o diéxido de enxofre, também & fundamental para
aumentar a conservagdo de vinhos tranquilos e espumantes. A dosagem utilizada varia com o
estado sanitario da uva, sendo de 5 g.100L" para uvas sadias e de até 15 g.100L" para uvas
que apresentam alto indice de podriddo, caso todos os esforgos para evitar o aparecimento de
podriddes n&o tenham sido eficientes, devido a excessos de chuvas e atrasos na tomada de
deciséo da data ideal da colheita. Considerando que o ideal &€ que estas uvas sejam descartadas,
é interessante que as vinicolas tenham uma mesa de selecéo conforme mostrado na Figura 3.
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Foto: Giuliano Pereira

Figura 3: Foto de mesa de selecdo que deve ser utiizada para a retirada de uvas danificadas antes de entrarem para & maguina
| desengagadora/esmagadora.

I Outro fator importante e que pode afetar a qualidade do vinho € o numero de remontagens diarias
durante a etapa de fermentacéo alcéolica, que proporciona maior aeragdo a bebida, promovendo
| uma maior divisao celular e multiplicacéo da populagao de leveduras, que garante uma fermentagéo
mais répida, continua e completa. Entretanto, o tempo de contato do mosto com o oxigénio deve
| ser rapido, para evitar a ocorréncia de oxidagbes prematuras.

I Adicionalmente, é necessario que apos a fermentagao, os vinhos e espumantes sejam estabilizados

| e clarificados, para que se garanta uma maior longevidade aos produtos, bem como uma melhor
apresentacdo dos produtos aos consumidores, ja que estas etapas reduzem os residuos fisicos
] e/ou microbioldgicos que se precipitam na garrafa. A filtraggo, que consiste na passagem da
bebida por um material poroso que retém as particulas solidas do meio, assim como a clarificagéo
I e estabilizacdo, também contribui para uma maior limpidez do vinho, melhorando ainda mais a

estabilidade microbioldgica da bebida. Entretanto, se a vinicola néo desejar realizar a filtracédo, pode
| aplicar outros processos com 0 mesmo fim, como a pasteurizacio para aumentar a estabilizagéo

microbiolégica, e a utiizagdo de membrana de troca idnica para melhorar a estabilizagdo gquimica,
i uma vez que retira fons como o célcio € potassio que em excesso precipitam com o &cido tartarico
] formando sais de tartarato insoliveis (Figuras 4A e 4B).
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Figura 4: Foto de um pasteurizador para vinhos (Figura 4A) e da membrana de troca ibnica (Figura 4B).

A etapa de engarrafamento, além de afetar significativamente a qualidade do vinho, também
pode causar sérios riscos a salde do consumidor se n&o for conduzida corretamente, assim €
estritamente necessério que sejam tomados os devidos cuidados com a higiene dos equipamentos
e funcionarios, devendo-se também somente utilizar garrafas novas e devidamente higienizadas e
inspecionadas, além de rolhas com qualidade garantida, bem como a gaiola, para os espumantes,
e gas nitrogénio para preenchimento do espago vazio da garrafa (Figura 5). Para garantir uma maior
durabilidade da qualidade inicial do vinho engarrafado, o ideal é até o momento do consumo,
acondicionar as garrafas deitadas, em local com temperatura ao redor dos 18°C, com umidade em
torno de 70%.

Fotos: Giuliano Pereira

Figura 5: Figuras exemplificando etapas do engarrafamento industrial (Figuras a, b, ¢ e d) e artesanal/ experimental (Figuras e, f e g)

tomando-se as devidas medidas de controle para assegurar a elaboragéo de vinhos de qualidades e seguras a salde do consumidor.
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3.1.3 Cuidados na elaboracao de sucos de uvas

De acordo com a legislagdo brasileira, suco ou sumo & a bebida nao fermentada, ndo concentrada e
nao diluida, destinada ao consumo, obtida da fruta s& e madura, ou parte do vegetal de origem, por
processamento tecnologico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentagao
e conservagao até o momento do consumo.

Os processos de elaboragéo ou fabricacéo do suco de uva s&o bem mais simples do que a
elaboragéo de vinhos e espumantes, pois somente s&o utilizados processos fisicos, ndo ocorrendo
a fermentag&o do mosto. O mais utilizado é o que aquele onde aplica-se calor para a extracéao. Apos
0 recebimento das uvas, como para vinhos, elas devem ser também desengacadas, eliminando-se
araquis, e levadas para a extragéo pelo calor, com a adigé&o de enzimas que favorecem a ruptura da
casca e extragao da coloragéo, bem como a dissolugdo da polpa. A temperatura de extragdo deve
estar entre 60-80°C, evitando-se temperaturas mais altas, que podem causar perda de qualidade
sensorial a partir de reag&o de Maillard de caramelizagéo do suco. Apds extragdo, deve ser realizado
o resfriamento, filtrag&o, engarrafamento e a pasteurizagéo, podendo esta Ultima etapa ocorrer
concomitantemente com a extragao dependendo da planta utilizada.

O suco de uva pode ser vendido na forma integral, ou como néctar, concentrado ou ainda como
suco reconstituido, apresentando sempre em sua composicéo altos teores de aglicar, exigindo-
se assim que seja obrigatoriamente realizada uma pasteurizacdo eficientemente. Podem também
serem utilizados antioxidantes, como o metabissulfito de potassio e o sorbato de potassio, entre
outros, para garantir que o produto né&o entre em fermentagao e ndo se degrade até chegar na mesa
do consumidor.

Os cuidados com a higienizagé&o do ambiente, das instalagdes, dos equipamentos e dos funcionéarios
envolvidos no processamento do suco, s&o 0s mesmos daqueles que devem ser aplicados para
a elaboragéo de vinhos tranquilos e espumantes de qualidade e seguros ao consumidor, e serdo
citados a seguir a partir do item 2.2.2.

3.2 Elaboracéo de check-list aplicado a vinicolas
3.2.1 Estrutura e higiene do ambiente da vinicola

As instalagbes vinicolas devem ser construidas de forma a reduzir ao méaximo a contaminacao,
facilitar as operagdes de elaboragéo dos produtos e facilitar a limpeza e manutencéo de seu ambiente
como um todo. E importante também que o fluxo das operagdes seja continuo, seguindo a direcdo
da area contaminada para a érea limpa, de forma a evitar a contaminacao cruzada. Da mesma forma
a corrente de ar ndo deve fluir de uma zona suja para uma zona limpa.

Para evitar acidentes & importante que o piso além de estar sempre limpo, seja construido com
material impermeével, antiderrapante e lavavel, apresentando declive de até 2% de acordo com a
necessidade do uso constante de &gua, e quando houver aberturas, estas devem ser dotadas de
abas de protegdo. Quando houver a necessidade de janelas, € importante que sejam construidas
com material gue evite 0 acumulo de sujidades e devem ser sempre dotadas de tela de protecao
com aberturas de no maximo 1 mm. Além das telas, para que se evite a possibilidade de entrada de
pragas e insetos, entre paredes e tetos N0 podem existir aberturas e o ideal é que sejam colocadas
armadilhas no ambiente intermo e externo, e, ainda, que seja realizada dedetizacdo frequentemente.
A partir da Figura 6 a seguir estas condicdes corretas de estrutura do ambiente podem ser melhor
visualizadas.
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As instalacdes devem também dispor de um sistema eficiente para a eliminacéo de efluentes e

aguas residuais. Ja as instalacoes elétricas podem ser embutidas ou aparentes, no entanto, quando -
aparentes devem estar recobertas por cano isolante e selados nas paredes ou no teto. A iluminagéo
deve seguir norma da ABNT: 1000 lux em areas de inspecéo, 250 lux em areas de processamento |
e 150 a 0 lux nas demais areas. As lampadas devem possuir sistema de protegao contra explosao |
e quedas acidentais. |

Fotos: Giuliano Pereira

Figura 6: Ambiente ideal para a elaboracéo de vinhos e derivados, onde o piso é impermeavel, antiderrapante e de facil higienizacéo,
as luminarias possuem protegao, a fiagao elétrica esta embutida e o teto possui forro e visivelmente néo tem aberturas que facilitem a
entrada de pragas e insetos.

A agua utilizada para lavagem final das garrafas, utensflios e equipamentos deve obrigatoriamente
ser potavel, devendo ser efetuada lavagem da caixa d'agua e a andlise de sua potabilidade a cada
seis meses. A Figura 7 exemplifica um sistema para tratamento da agua que sera utilizada nas
instalacdes industriais da vinicola. Lixos devem ser mantidos em recipientes adequados, em local
isolado da area de producéo e recepgéo, devendo ser retirados no minimo diariamente. Se o lixo for
organico, como € o caso do residuo da uva, € melhor gue 0 mesmo seja armazenado e refrigerado
a baixas temperaturas. As areas que armazenam lixo devem ter revestimento de piso e paredes
faciimente lavaveis e devem preferencialmente ser dotadas de plataforma de veiculo para retirada.

O Quadro 1, no Anexo 8, mostra os itens que devem estar conformes para que a vinicola esteja
em condicdes higiénico-sanitarias consideradas adeguadas quanto ao ambiente interno e externo.
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no Pereira

Figura 7: Exemplo de instalag&o para tratamento de agua.

3.2.2 Manutengéo de equipamentos, méveis e utensilios e higiene operacional

Este requisito estabelece as regras de BPE/BPF relativas ao processo, CUjO objetivo é evitar as
contaminagdes cruzadas ou condigdes que levem a multiplicagéo de microrganismos, formagéao
de toxinas ou proliferagdo de pragas. As principais regras que devem ser tratadas nessa categoria
encontram-se listadas no Quadro 2.

Ressalta-se a importancia das operacdes executadas em cada etapa do processamento da uva,
devendo estar documentadas na forma de procedimentos que devem ser seguidos rigorosamente,
incluindo também todos os procedimentos de higiene dos equipamentos, méveis e utensilios (Figura

8). Os funcionarios devem receber treinamento para a correta excussao de todos os procedimentos.

NN
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Fotos: Giuliano Pereira
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Figura 8: Equipamento com documento contendo seu procedimento operacional, seu procedimento e frequéncia de higienizagéo e os

registros de sua manutengao para evitar gue ocorram erros por parte de funcionarios mel treinados.

Todos os equipamentos, vélvulas, juntas e utensilios da édrea de processamento, devem ser
desmontaveis, de forma gue permitam a limpeza de todas as partes que possam ter contato
com o produto gque esta sendo elaborado. Os equipamentos, como tanques de fermentagao,
desengagadeiras, prensas, bombas e outros, devem ser construidos preferencialmente em aco
inoxidavel ou outro material igualmente inerte, mantendo uma disténcia de 30 centimetros do piso e
60 centimetros das paredes e entre si. O uso excessivo de lubrificantes deve ser evitado para prevenir
que caiam sobre os produtos em elaboragéo, da mesma forma dleos e graxas quando utilizados
podem apenas serem aplicados externamente. Devem ser extintos da area de processamento
equipamentos e utensiios de madeira, pléstico poroso ou outro material com porosidade.
Termdmetros com merclrio ndo devem ser utiizados para medir diretamente a temperatura dos
insumos e produtos em elaborag&o.

Os produtos de limpeza devem também estar devidamente rotulados, com etiqueta contendo o
risco a salde e a possivel fonte de contaminag&o. Recomenda-se ter o cuidado de nao utilizar
produtos de limpeza que tenham aroma, que podem gerar odores desagradaveis no vinno e demais
derivados da uva. E interessante que a empresa adote procedimento para a aplicagéo dos produtos
de limpeza que descrevam “o qué?, coma?, quando? e onde limpar e desinfetar?”. Os utensilios
de limpeza, como vassouras, rodos e pas, ndo devem ter partes de madeira. Escovas de metal, las
de aco e outros materiais que soltem particulas ndo devem ser utilizados. Mangueiras de limpeza
devem ser dotadas de fechamento, guardadas enroladas e penduradas para nao entrarem em
contato com o piso.

As descrigdes dos procedimentos de limpeza devem indicar:
1. Método: limpeza a seco ou limpeza umida

2. Produtos quimicos aprovados por érgéos competentes: detergentes e desinfetantes

0
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3, Concentracdes utilizadas
4. Tempo de contato
5. Temperatura quando aplicavel

6. Equipamentos/ utensilios utilizados: sistema CIP (clean in place, limpo no local), aspirador
de pd, maquinas para lavagem do piso, vassouras, rodo, escovas

7. Frequéncia de limpeza: indicar todas as situagoes em que instalacdes/ equipamentos/
utensilios devem ser limpos:
- Limpeza apds uso;
- Limpezas programadas;
- Limpezas para troca de produto;
- Limpezas apds manutengao.
8. Responsaveis
9. Estocagem de produtos quimicos/ equipamentos € utensilios em uso € NovVos

10. Treinamentos dos funcionarios

11. Registros

Produtos recomendados para higiene e desinfeccao das vinicolas:
1) Produtos para limpeza de equipamentos:

- detergentes do grupo alcalino (p.e. soda caustica NaOH)
- detergentes neutros

2) Produtos para desinfecgdo de equipamentos:
- loddéforos: 25 a 75 ppm (mg) por litro de solugéo
3) Produtos de duplo efeito:
- Detergentes alcalinos em concentragbes de 1 a 5%
4) Limpeza e desinfeccao de barris:
- limpeza com detergentes alcalinos ou alcalinos clorados
- desinfeccao com ignigao de um pavio de dioxido de enxofre no interior do barril guando

a madeira estiver bem seca

B) Limpeza geral da vinicola e demais utensilios

- detergente alcalino utilizando bomba de alta pressao
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3. IMPLANTAGAO DAS BPE/BPF EM VINICOLAS PARA A

ELABORAGAO DE SUCOS, VINHOS E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO

3.2.3 Higiene pessoal

De acordo com a Norma Regulamentadora (NR 7) da Portaria 3214 da Secretaria de Seguranca
e Saude do Trabalho, os empregados devem realizar exames médicos admissionais, periddicos e
demissionarios.

Todos os funcionérios devem manter alto grau de limpeza pessoal, incluindo banho diério, cabelos
limpos e totalmente cobertos através do uso de toucas ou redes apropriadas, dentes escovados,
barba feita, unhas curtas, limpas e sem esmalte, auséncia de adormos, incluindo aliancas, proibindo-
Se 0 Uso de maquiagens, cigarros e outros habitos.

Os uniformes devem ser de cor clara, sem bolso acima da cintura, inteirico e substituindo os
botdes por velcro, mantidos sempre limpos e em bom estado de conservacao, ndo podendo de
maneira alguma serem utilizados fora da &rea do estabelecimento. Jé os calgados devem ser de cor
clara & confeccionados de borracha, mantidos sempre também limpos e em boas condicoes de
conservagao (Figura 10). Quando os funciondrios necessitarem utilizar doulos de seguranca, este
deve estar preso por um cord&o que passe atras do pescogo para prevenir que se solte. Protetores
auriculares devem estar atados entre si e presos por um corddo gue passe por trés do pescoco. Se
forem utilizadas luvas, deve-se optar por um material impermeavel, elas devem ser mantidas limpas
e serem sempre descartadas.
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Figura 10: Funcionério devidamente uniformizado realizando artesanalmente a etapa da colocagao de rolhas em garrafas de vinho.

E fundamental que todas as pessoas envolvidas na elaboragéo/fabricagdo do produto recebam
treinamento de conscientizagao da importancia da utilizag&o das BPE/BPF, assim como os visitantes
devem ajustar-se as normas utilizando aventais e toucas descartaveis quando estiverem na area de
produgéo. A Figura 11 traz exemplos de cartazes de orientagéo comportamental que os funcionérios
e visitantes devem respeitar para evitar contaminag&o dos produtos acabados e em elaboragdo na
area de processamento da vinicola. Os funcionarios também devem ser orientados a néo praticar
atos ndo sanitéarios, como tocar a boca, nariz, cabega e orelha, ndo tossir, espirrar ou conversar
sobre o produto.
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3. IMPLANTACAO DAS BPE/BPF EM VINICOLAS PARA A

ELABORAGAD DE SUCOS, VINHOS E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO

otos: Giuliano Pereira
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Figura 11: Exemplos de cartazes para a correta conduta de funcionarios e visitantes no ambiente de processamento da vinicola.

Os itens que devem estar conformes para evitar que os funcionérios contaminem produtos em
elaboracao e os produtos finais esta no Anexo 10,

Procedimento adequado para lavagem das maos:

1. Umedecer as méaos com agua

2. Aplicar sabonete bactericida na dosagem adequada

3. Esfregar as méos entre os dedos, a palma e o dorso da mao até o antebrago
4. Enxaguar em agua corrente

5. Enxugar com papel toalha ou ar quente

Observacao: As maos devem ser lavadas antes do inicio do trabalho e depois de cada auséncia
do mesmo

3.2.4 Producao e transporte dos produtos vitivinicolas

A matéria-prima, produtos acabados, garrafas e demais materiais de embalagem, produtos
toxicos (pesticidas) e insumos enoldgicos (levedura, conservante, bentonite, entre outros), devem
ser armazenados em locais isolados, conforme exemplifica a Figura 12. Os insumos devem ser
colocados em estrado de material de facil higienizacao, nunca diretamente sobre o chdo, com uma
distancia minima de 45 centimetros entre si, devendo estar devidamente identificados, contendo
na etiqueta o lote e prazo de validade. Os produtos acabados prontos para o transporte também
devem ficar sobre pallets distantes do chado e preferencialmente dentro de caixas lacradas como
mostrado na Figura 13. Nos produtos finais deve ser colocado rétulo com as exigéncias da
legislag&o, identificagdo do lote e quando aplicavel o prazo de validade, neste caso, é importante
respeitar a ordem “primeiro que entra € o primeiro que sai". Adicionalmente, € importante que o
veiculo de transporte desses produtos seja inspecionado antes do carregamento, ndo estando
apto para a operagao, se for evidenciada qualguer presenca de pragas, odores desagradaveis e
materiais estranhos.

Caso houver devolugao de algum produto, este deve ser novamente analisado no recebimento
e destruido. Produtos para reprocesso e garrafas reutilizadas (ndo recomendado), devem
obrigatoriamente estar em condi¢des higiénico-sanitérias adequadas para ndo afetarem a qualidade
do novo produto fabricado. Também é importante que a vinicola possua um sistema de rastreabilidade
para 0s INsumos e produtos acabados.
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3. IMPLANTAGAO DAS BPE/BPF EM VINICOLAS PARA A

ELABORAGAO DE SUCOS, VINHOS E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO
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Figura 12: Esta figura exemplifica o deposito para armazenagem dos insumos enolégicos fechado e isolado da vinicola, nota-se que os
insumos encontram-se em pallets distantes do chdo a uma altura de mais de 45 centimetros conforme indicado pelas regras de Boas

Préticas de Fabricacéo.

Os itens que devem estar conformes para garantir a elaboragéo de vinhos, sucos e demais derivados
do processamento da uva isentos de contaminagé&o, estdo no anexo 11.

Fotos: Giuliano Pereira

Figura 13: Exemplo de local ideal para o correto armazenamento de produtos acabados esperando para o transporte.
3.3 Elaboragéo do Plano APPCC

Um exemplo de Manual APPCC aplicado a Vinicolas encontra-se no Manual 8: Seguranca e
Qualidade.
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