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3 BOAS PRATICAS DE ELABORACAO E PPHO

1 Boas Praticas Agricolas (BPA)

A produgédo das uvas deve ser controlada com rigor e higiene, de maneira que todos os tratos culturais
sejam realizados no momento adequado, respeitando-se as etapas do desenvolvimento das plantas,
de acordo com os estadios fenoldgicos. Todos os procedimentos adotados devem estar registrados
em cadernetas de campo, que ajudam a programar as atividades a serem executadas, bem como
evitar com que sejam adotadas ou repetidas as a¢des, de modo a garantir o sucesso na obtengéo de
uma matéria-prima de alta qualidade, diminuindo-se assim os custos com os tratamentos realizados
em excesso, além de garantir o respeito aos periodos de caréncia em relagdo a aplicagéo de produtos
quimicos. Neste sentido, a adogao das BPA torna-se uma ferramenta indispensavel para que a Empresa
seja reconhecida como séria e tenha preocupacédo em detrimento as exigéncias dos consumidores e
dos érgaos de fiscalizagao.

1.1 Fatores que afetam a qualidade da matéria-prima

A qualidade das uvas destinadas a elaboragao de vinhos, espumantes, sucos de uvas e seus derivados,
depende de inumeros fatores e exige cuidados desde o plantio das videiras até a colheita. As BPAdevem
ser adotadas e levadas em consideracéo durante todo o processo de producao das uvas, podendo ser
consideradas como o inicio do processo e parte das recomendagdes das BPE. Os fatores que podem
influenciar a composicao e o potencial enolégico da matéria-prima, que irdo influenciar sobremaneira
na composicao final dos produtos sao:

» O clima, que é considerado o fator mais importante na vitivinicultura, podendo inviabilizar ou restringir
a atividade vitivinicola em determinada regido, com altos indices de pluviosidade e altas temperaturas,
por exemplo;

* O solo, considerado o segundo fator de importancia na vitivinicultura, que também pode inviabilizar o
cultivo comercial de uvas para a vinificagdo, como por exemplo, os solos alagadigos, salinizados, etc;

* O porta-enxerto utilizado, sendo de alto, médio ou baixo vigor, que ira influenciar nas caracteristicas
qualitativas dos vinhos elaborados;

As boas praticas enolégicas englobam as Boas Praticas Agricolas (BPA), os Procedimentos
Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e as Boas Praticas de Elaboragao/Fabricagdo (BPE/F).
Assim, abrangem desde os processos de produgao da uva no campo, podendo-se dizer que as boas
praticas enoldgicas comegam pelas boas praticas agricolas — BPA, procedimentos de suma importancia
para impedir a contaminagao da matéria-prima e garantir a qualidade do vinho, suco ou outro derivado.
As BPA referem-se as praticas e procedimentos estabelecidos para a produgao primaria, com o objetivo
de controlar os perigos (agentes quimicos e bioldgicos causadores de doengas e os residuos) a
produtividade e a qualidade. Afinal, a qualidade de um vinho depende da qualidade das uvas.

* O clone da variedade utilizada, em consonancia com o porta-enxerto, respondera diferentemente
de acordo com a compatibilidade genética, podendo modificar as caracteristicas e a qualidade dos
produtos obtidos;

* A adubagédo mineral adotada, que ira influenciar na produtividade e na qualidade das uvas e dos
produtos elaborados;

* A quantidade de irrigagao aplicada, em regides em que esta pratica € utilizada, pois podera influenciar
o vigor das plantas, o potencial das uvas e a qualidade dos vinhos;

* Os tratamentos fitossanitarios, para controlar as pragas e doengas;
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» O ataque de passaros e abelhas, que podera exigir uma colheita antecipada, antes do momento
ideal, bem como podera destruir as uvas e comprometer completamente a colheita e a qualidade dos
produtos;

» A data da colheita, se realizada sob chuva, que podera ser antecipada ou retardada, ira influenciar a
qualidade dos produtos final.

Todos estes fatores devem ser levados em conta, pois poderdo influenciar de maneira decisiva a
qualidade das uvas na colheita e, consequentemente, dos vinhos, espumantes, sucos de uvas e seus
derivados. Antes da implantagao dos vinhedos estes fatores devem ser avaliados e definidos, de acordo
com os produtos finais a serem obtidos, em funcédo de estudos prévios e das metas da Empresa,
em relagéo aos nichos de mercado em que os produtos elaborados serdo destinados. E interessante
ressaltar que o conceito de qualidade correlaciona os interesses da Empresa com o atendimento as
necessidades do cliente. Assim, para que se tenha uma continua evolugao da qualidade, deve-se saber
0 quanto os consumidores estao satisfeitos com os produtos que estao adquirindo.

1.2 Manejo e tratos culturais

Durante o processo produtivo das videiras, alguns procedimentos sado adotados para permitir um
melhor desenvolvimento das plantas. Dentre estes, podemos citar:

» Adubacéo de implantagao do vinhedo e adubagdes complementares e corretivas;

» Uso de irrigacdo, em areas que adotam esta técnica e em paises que a autorizam. A origem desta
agua deve ser identificada e avaliada, para que ndo seja aplicada uma agua contaminada, com a
presenca de metais pesados e agrotoxicos, por exemplo, causando problemas a fermentagédo bem
como aos produtos finalizados;

* Aplicagéo de produtos quimicos no combate as pragas e doengas. Os produtos aplicados devem ser
registrados e autorizados pelos 6rgéos nacionais/estaduais competentes, para a cultura da videira. A
aplicagao deve respeitar as instrugdes e o periodo de caréncia indicado, para evitar com que as uvas
apresentem residuos quimicos, que sejam repassados aos produtos vitivinicolas durante a elaboracgao,
ou mesmo causem problemas as fermentacgdes. A seguranca dos funcionarios da empresa deve ser
prioridade, devendo estar disponivel para os trabalhadores os equipamentos de protegéo individual
— EPI. Estes sédo elementos importantes e fundamentais para diminuir os riscos de intoxicagdo, cujos
cuidados devem ser seguidos a risca, de acordo com as normas e instru¢des dos fabricantes;

* A realizagdo de podas e despontes de ramos, desbaste de cachos e folhas, permitira modificar o
dossel e a capacidade fotossintética das plantas, bem como aumentar a aeracao e a exposi¢cao dos
cachos aos raios solares, diminuindo os riscos de aparecimento de podriddes, que podem diminuir a
qualidade da matéria-prima;

* A aplicacdo de hormdnios para melhorar a estrutura do cacho, antecipar a maturagéo, aumentar
0 peso de bagas, bem como promover o amadurecimento de ramos e a senescéncia das folhas,
principalmente em regides tropicais, deve ser cuidadosa. Estes também devem respeitar as indicacdes
e o periodo de caréncia para ndo permanecerem como residuos;

* No momento da colheita, os cuidados com a higiene dos trabalhadores e dos equipamentos como
tesouras de poda, com as caixas para a acomodagao dos cachos e com o transporte devem ser
priorizados, pois trata-se do final da etapa produtiva e inicio do processo de elaboracéo.
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1.3 Controle de pragas e tratamentos fitossanitarios

As medidas de controle de pragas e doengas, que compreendem o tratamento com agentes quimicos,
biolégicos ou fisicos, devem ser aplicadas somente sob a supervisao direta do pessoal que conhega
0s perigos potenciais que representam para a saude. Tais medidas s6 devem ser aplicadas em
conformidade com as recomendacgdes do organismo oficial competente. Todos os tratamentos quimicos
e bioldgicos, contra pragas e doencgas, devem ser minuciosamente controlados, desde o produto a ser
aplicado, até o periodo de caréncia entre a data da aplicagéo e a colheita. O ideal € que a Empresa
adote o Manejo Integrado de Pragas — MIP, de maneira que haja um monitoramento constante para
verificar e detectar a presenga dos patégenos. O controle deve ser empregado apds a identificagao,
para evitar danos a qualidade das uvas, através da aplicacao de produtos aprovados pela legislagao.

1.4 Caderno de campo com registros e controles

As Empresas vitivinicolas devem manter registrados em seus cadernos de campo todos os
procedimentos realizados no vinhedo. Todas as atividades executadas, como as aplica¢des de produtos
agroquimicos, por exemplo, devem ser registradas, especificando-se os produtos utilizados, a data da
aplicagéo, a concentracdo, as dosagens aplicadas, o volume aplicado, a frequéncia de aplicacao, a
praga ou a doenca que foi focada e os periodos de caréncia a serem respeitados, evitando-se desta
forma eventuais esquecimentos e a realizagao da colheita das uvas antes do periodo necessario para
a eliminagao de eventuais residuos quimicos. Os pulverizadores e os recipientes devem ser lavados
imediatamente apds o uso.

O controle bioldgico podera ser feito, desde que os produtos a serem aplicados estiverem autorizados
e seja especifico.

1.5 Cuidados na hora da colheita

A colheita das uvas deve ser realizada nas horas mais frescas do dia, pela manha ou mesmo a noite,
para evitar a ativagdo de processos oxidativos catalisados por enzimas presentes no fruto. Os meios
para transportar as uvas para os locais de producao devem ser adequados para a finalidade a que se
destinam, e construidos de materiais que permitam facil higienizagdo, como as caixas de plastico de
capacidade de 20 kg, mostradas na Figura 1.

Ao chegarem ao ambiente de processamento, as uvas devem ser protegidas contra o ataque de
pragas, insetos, roedores e animais domésticos e contaminagao por sujidades do ambiente, que se
constituem em risco para a saude do consumidor e qualidade do vinho e demais produtos derivados
do processamento da uva. As Figuras 1A e 1B trazem alguns exemplos de medidas de controle que
devem ser aplicadas no recebimento da matéria-prima para evitar possiveis contaminagdes de origem
quimica, fisica e/ou bioldgica da matéria-prima (uva).

Algumas empresas dispdem de equipamentos que permitem o resfriamento imediato do mosto, apos
o desengace e 0 esmagamento das uvas. Para as empresas que ndo possuem estes equipamentos,
recomenda-se manter as uvas apoés a colheita em camaras frias a 10°C por um periodo de no minimo
4 horas, para a retirada do calor de campo, antes de se iniciar o processo de vinificagdo. Apos este
periodo, é recomendado que o processo de elaborag¢do dos vinhos, espumantes, sucos e derivados da
uva e do vinho sejam realizados o mais rapido possivel, de maneira que se evitem quaisquer danos a
matéria-prima, que possam reduzir a qualidade do produto final.
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Foto: Giuliano Pereira

Foto: Giuliano E. Pereira.

Figura 1A. Exemplifica medidas de controle tomadas no momento de recepgao da matéria-prima no ambiente de processamento,
tal como, manter as uvas em camara-fria fechada e isolada até o momento do processamento. Figura 1B. Colaborador

manuseando caixas com uvas, uniformizado e com os EPI necessarios (luva e touca).

2. Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO

Os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO e as Boas Praticas de Elaboragao
— BPE devem ser implantados nos estabelecimentos produtores de vinhos e aplicados em todas as
etapas da empresa.

O Plano PPHO consiste em um compromisso formal da empresa com a higiene, devendo ser escrito
e assinado pela alta direcédo e pelo seu responsavel técnico. Estes se responsabilizam pela sua
implantacao, perfeita continuidade e seu fiel cumprimento. Como veremos a frente, os elementos que
constituem o Plano PPHO revestem-se de importancia fundamental, sdo imprescindiveis a aplicagdo
das Boas Praticas de Elaboragédo e s6 podem ser fornecidos e garantidos pela administracdo da
empresa. Sem este compromisso, a equipe de manipuladores ndo conseguem, por mais que 0s
conhegam, aplicar os principios das boas praticas de manipulagéo a contento.

Os PPHO sao obrigagdes estruturantes assumidas pela empresa. Eles sdo procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados e monitorizados, visando a estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento industrial garante o controle da qualidade dos produtos, reduzindo ou eliminando os
riscos e os perigos a saude do consumidor.

O objetivo final do Plano PPHO é evitar a contaminacgao direta ou cruzada ou a adulteragao dos produtos
seja no contato com os utensilios, com as superficies dos equipamentos, com os instrumentos, seja
nos procedimentos inadequados dos manipuladores.

A qualidade de um vinho depende do campo, ou seja, da qualidade da matéria-prima, a uva. De

maneira a garantir a produgdo das uvas em boas condigdes e alto potencial enolégico, o programa
de Produgéo Integrada de Uvas para Processamento (PIUP) deve comegar com a adogéo das Boas

PRODUGAO INTEGRADA DE UVA PARA PROCESSAMENTO // VOLUME 5 /

2
i



3 BOAS PRATICAS DE ELABORACAO E PPHO

Praticas Agricola (BPA), bem como, para o processo de elaboragdo dos vinhos, adotar as Boas
Praticas Enologicas-BPE, o que possibilitara a obtencao de produtos finalizados com qualidade, que
tenham reconhecimento pelos consumidores, garantindo desta forma a empresa vinicola sucesso na
comercializagdo dos produtos.

Para uma determinada empresa vinicola, a implantacédo do Plano PPHO e das BPE é fundamental,
pois contribuira para a garantia da qualidade dos produtos elaborados, colaborando com uma maior
divulgacéo e reconhecimento dos produtos da empresa. O fato da vinicola adotar as boas praticas
em seu processo de elaboragao, pode ser um diferencial importante em um mercado globalizado e
competitivo, onde diversos produtos estao disponiveis, sejam nacionais ou importados, com diferentes
qualidades e tipicidades. Cabe ao consumidor escolher aquele que Ihe agrade, de maneira que agbes
de controle dos processos de vinificagdo e armazenamento podem ser vistos como referéncia para
garantir a qualidade e a notoriedade de produtos vinicolas.

Neste plano, algumas informagbes importantes sdo descritas, principalmente durante as etapas
do processo de vinificagdo, passando pelo armazenamento e distribuicdo, no intuito de mostrar a
importancia da adogao dos PPHO e das boas praticas por uma empresa vinicola. Depois de implantados
e eficientemente gerenciados os Plano PPHO e as BPE, s¢6 ai se faz possivel a aplicagéo de sistemas
de autocontrole, tal como o APPCC, visto que aqueles séo pré-requisitos imprescindiveis deste. Com
isso, se alcanga uma melhoria no processo de controle de qualidade, trazendo maior reconhecimento
e melhor aceitagao dos produtos pelo consumidor.

2.1. O Plano PPHO

2.1.1 Seguranga da Agua

Fornecimento continuo de agua: dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, com presséo
adequada e temperatura conveniente, com um adequado sistema de distribuicdo e com protecao
eficiente contra contaminacgéo.

Higiene e conservacéo do reservatério de agua: no caso necessario de armazenamento, o reservatério
de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da
agua, conforme legislacao especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagao, devendo
estar devidamente tampado.

Aplicacédo de controle laboratorial da potabilidade da agua: é imprescindivel um controle frequente da
potabilidade da agua e ainda sua higienizagdo por empresa capacitada, em intervalos maximos de seis
meses, devendo ser mantidos registros da operacgao.

2.1.2 Condigdes e higiene das superficies de contato com o alimento

Materiais de constituigdo, assepsia e conservagao: Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de
manipulagéo de alimentos que possam entrar em contato com o alimento devem ser confeccionados de
material que ndo transmita substancias toxicas, odores e sabores que seja nao absorvente e resistente
a corrosao e capaz de resistir a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo. As superficies devem
ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminacgao. Deve evitar-se o uso de madeira e de outros
materiais que nao possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a menos que se tenha a certeza
de que seu uso nao sera uma fonte de contaminagc&o. Devem ser instalados de modo a permitir um
acesso facil e uma limpeza adequada, além disto devem ser utilizados exclusivamente para os fins a
que foram projetados.

Uso exclusivo de sanitizantes industriais autorizados pelo 6érgdo competente: os produtos de limpeza
e desinfecgao, todos devem ser aprovados previamente para uso pelo 6rgdo competente, através de
controle da empresa e identificados com informagdes sobre sua toxidade.
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2.1.3 Prevencgao contra a contaminagao cruzada

Fluxograma das operacgoes: Deve ser levada em conta a existéncia de espagos suficientes para atender
de maneira adequada a todas as operagoes, projetados de forma a permitir a separagao, por areas,
setores e outros meios eficazes. O fluxo de pessoas, insumos e ingredientes, desde a chegada da
matéria-prima, durante o processo de produgéao, até a obteng¢éo do produto final, deve ser projetado de
forma a evitar operagdes suscetiveis de causar contaminagéo cruzada.

Além da concepcao do layout fisico do fluxo operacional outros controles importantes devem ser
mantidos na linha de produgéo. Dentre outros, destacamos:

Controle no ingresso de materiais (embalagens, tampas, utensilios etc.) nas areas limpas
» Controle no ingresso de pessoas nas areas limpas

+ Dispositivos para permanente assepsia das maos dos manipuladores das &reas limpas

» Impedir o uso de utensilios de outras se¢des nas areas limpas

2.1.4 Higiene dos empregados

A direcao do estabelecimento deve tomar providéncias para que todas as pessoas que manipulem
alimentos recebam instru¢do adequada e continua em matéria higiénico-sanitaria, na manipulagao dos
alimentos e higiene pessoal, com vistas a adotar as precaugdes necessarias para evitar a contaminagao
dos alimentos.

Toda pessoa que trabalhe numa area de manipulagdo de alimentos deve, enquanto em servico,
lavar as méos de maneira frequente e cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com agua
corrente potavel fria ou quente. Essa pessoa deve lavar as maos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apds o uso do sanitario, apds a manipulagdo de material contaminado e todas as vezes
que for necessario. Deve lavar e desinfetar as maos imediatamente apds a manipulagao de qualquer
material contaminante que possa transmitir doengas. Devem ser colocados avisos que indiquem a
obrigatoriedade e a forma correta de lavar as méos. Deve ser realizado um controle adequado para
garantir o cumprimento deste requisito.

O manipulador de alimentos deve manter uma higiene pessoal esmerada e deve usar roupa protetora
clara, sapatos adequados e usar cabelos presos e protegidos por touca protetora. Todos estes elementos
devem ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis e mantidos limpos, de acordo com a natureza
do trabalho. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento. Aos manipuladores néo é permitido o uso de maquiagem,
adornos (anel, relogios, brincos, pulseiras etc.), barba e as unhas devem estar curtas e sem esmalte.

Nas areas de manipulacao de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa originar uma
contaminagao de alimentos, como: comer, fumar, assobiar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas. Se
existir possibilidade de contaminacg&o, as maos devem ser cuidadosamente lavadas entre uma e outra
manipulagao de produtos nas diversas fases do processo. O mesmo vale para visitantes nas areas de
manipulagéo de alimentos.

2.1.5 Protecgéo contra contaminantes e adulterantes do alimento
O estabelecimento deve se situar em zonas isentas de odores indesejaveis, fumacga, pd e outros

contaminantes e ndo devem estar expostos a inundagdes. As instalagdes devem ser construidas de
forma a impedir a entrada de contaminantes do meio, tais como, fumaca, po, vapor, e outros.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e
organizado, sobre paletes, estrados ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario
para garantir adequada ventilagéo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes
devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel, de forma a garantir prote¢cdo contra
contaminantes.
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O estabelecimento, através de seu responsavel técnico, deve recusar a matéria-prima ou insumo
que contenha parasitas, microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas e que
estes contaminantes ndo possam ser reduzidos a niveis aceitaveis através de processos normais de
classificagédo e/ou preparagao ou fabricagao.

2.1.6 Identificagdo e estocagem adequadas de substancias quimicas e de agentes toxicos

Local exclusivo e de acesso restrito para guarda de agentes toéxicos: esses produtos devem ser
armazenados fora das areas de manipulagao dos alimentos em areas separadas ou armarios fechados
com chave, destinados exclusivamente a este fim, com acesso restrito e sé devem ser distribuidos ou
manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado sob controle de pessoal tecnicamente
competente. As substancias tdxicas que representam risco para a saude podem ser armazenadas
neste mesmo local, mantendo-se a integridade e legibilidade das informagdes dos rétulos das mesmas.

2.1.7 Saude dos empregados

As pessoas que mantém contatos com alimentos devem submeter-se aos exames médicos e
laboratoriais que avaliem a sua condicdo de saude no ato de sua contratagdo e periodicamente,
conforme legislacao especifica.

A constatacéo ou suspeita de que o manipulador apresenta algum ferimento ou problema de saude
que possa resultar na transmissao de perigos aos alimentos ou mesmo aos ndo portadores ou saos,
deve impedi-lo de entrar em qualquer area de manipulagdo ou operagdo com alimentos se existir
a probabilidade da contaminagéo destes. Qualquer pessoa na situagao acima deve ser instruida a
comunicar imediatamente a dire¢cao do estabelecimento, de sua condicdo de saude e, dependendo
da gravidade da enfermidade, o manipulador pode ou ndo ser temporariamente afastado de suas
atividades.

2.1.8 Controle integrado de pragas

Aplicacao eficaz de programa de Controle Integrado de Pragas — CIP: deve-se aplicar um programa
eficaz e continuo de Controle Integrado das Pragas - CIP. O estabelecimento e suas areas circundantes
devem ser inspecionados periodicamente com vistas a diminuir os riscos de alojamento e proliferagao
de pragas. As medidas de controle que compreendem o tratamento com agentes quimicos, biolégicos
ou fisicos devem ser aplicadas somente sob a supervisao direta do pessoal tecnicamente competente
que saiba identificar, avaliar e intervir nos perigos potenciais que estas substancias representam para a
saude. Tais medidas somente devem ser aplicadas em conformidade com as recomendagdes do érgao
oficial competente.

Capacitacao técnica do responsavel pela aplicagdo do programa CIP: as medidas de controle devem
compreender o tratamento com agentes quimicos, fisicos ou biolégicos autorizados, aplicados sob a
supervisao direta de profissional que conhega 0s riscos que o uso destes agentes possa acarretar para
a saude, especialmente os riscos que possam originar residuos a serem retidos no produto.

2.1.9 Registros

Devem ser mantidos registros dos controles apropriados a produgéo. Dentre outros, recomendam-se:

. Registro da compra e uso de agentes toxicos

. Registro e controle das operagdes de higienizagao das areas de manipulagéo, dos sanitarios e
vestiarios

. Registro da compra e uso de cosméticos desinfetantes

. Registro do controle de temperatura dos ambientes refrigerados

. Registro dos cursos e treinamentos

. Registro do controle da potabilidade da agua e lavagem do reservatério
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2.2. Boas Praticas de Fabricagdo/Elaboragao (BPF/E)
2.2.1 Conceitos gerais

A implementagao das Boas Praticas de Elaboragao/Fabricacdo (BPE/F) é indispensavel para garantir
que o produto atenda a especificagdes de identidade e qualidade exigidas pela legislagéo especifica e
pelo consumidor.

De acordo com a Instrugdo Normativa SDA n° 05/00, publicada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, as BPE sdo os procedimentos necessarios para garantir a qualidade dos vinhos e
derivados da uva e do vinho, tendo por objetivo principal a produg¢ao de produtos seguros ao consumidor,
com consequente preservagao da sua vida util (vida de prateleira) e melhoria em suas qualidades
organolépticas.

Entende-se por Programa BPE/F o conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimentos
e bebidas que tem por finalidade o controle de contaminantes e de contaminagdo nos produtos
alimenticios, através de praticas que contribuam para a garantia das condigbes higiénico-sanitarias
necessarias para o processamento de alimentos. Engloba o processo desde o recebimento da matéria-
prima até o produto final, de forma a garantir a seguranga do alimento e a integridade do consumidor.

Além do Plano PPHO e segundo os principios da IN n® 05/00, os seguintes topicos também devem ser
considerados:

2.2.1.1 Localizagao, edificacao e instalagcbes

As vias e areas utilizadas para circulagdo pelo estabelecimento, que se encontram dentro de seu
perimetro de agcdo, devem ter uma superficie pavimentada, adequada para o transito sobre rodas e
devem dispor de um escoamento adequado assim como controle de meios de limpeza.

Os refeitorios, lavabos, vestiarios e banheiro de limpeza do pessoal auxiliar do estabelecimento devem
estar completamente separados dos locais de manipulagao de alimentos e ndo devem ter acesso direto
€ nem comunicagado com estes locais.

Os vestiarios e banheiros devem estar convenientemente situados, garantindo a eliminagéo higiénica
das aguas residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e ventilados, de acordo com a
legislagéo, sem comunicagao direta com o local onde sdo manipulados os alimentos. Junto aos vasos
sanitarios e situados de tal modo que o pessoal tenha que passar junto a eles antes de voltar para area
de manipulagéo devem ser construidos lavabos com agua fria ou fria e quente, providos de elementos
adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para lavagem das maos em meios
higiénicos convenientes para sua secagem. Nao sera permitido o uso de toalhas de pano. No caso
de se usar toalhas de papel, deve haver um controle de qualidade higiénico-sanitaria e dispositivos
de distribuicdo e lixeiras que nao necessite de acionamento manual para essas toalhas. Devem ser
indicadas ao pessoal, a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos apds o uso do sanitario.

Nas areas de manipulagdo de alimentos, os pisos devem ser de material resistente ao transito,
impermeaveis, lavaveis, e antiderrapantes; ndo possuir frestas e serem faceis de limpar ou desinfetar.
Os liquidos devem escorrer até os ralos (que devem ser do tipo sifao ou similar), impedindo a formacgao
de pocas. As paredes devem ser de cor clara, lisa e sem frestas, revestidas de materiais impermeaveis
e lavaveis até uma altura adequada para todas as operagdes. Os angulos entre as paredes e 0 piso
e entre as paredes e o teto devem ser abaulados herméticos para facilitar a limpeza. O teto deve
ser constituido e acabado de modo que se impega o0 acumulo de sujeira e se reduza ao minimo a
condensagao e a formagao de mofo, devendo ser facil de limpar. As janelas e outras aberturas devem
ser construidas de maneira a que se evite o acumulo de sujeira e as que se comunicam com o exterior
devem ser teladas. As portas devem ser de material ndo absorvente e de facil limpeza. As escadas,
elevadores de servigo, monta-cargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de mao
rampas, devem estar localizadas e construidas de modo a ndo serem fontes de contaminagéo.
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Ailuminagéo deve ser natural ou artificial, possibilitando a realizagdo dos trabalhos e ndo comprometendo
a higiene dos alimentos. As fontes de luz artificial, de acordo com a legislagdo, que estejam suspensas
ou colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a area de manipulagéo de alimentos, em
qualquer das fases de produgdo, devem ser do tipo adequado e estar protegidas contra quebras.

As instalacbes elétricas devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos ndo sendo permitida fiagao elétrica solta
sobre a zona de manipulagao de alimento.

Nos locais de manipulagdo de alimentos, todas as estruturas e acessorios elevados devem ser
instalados para evitar a contaminacao direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do material
de embalagem, por gotejamento ou condensacgéo e que nao dificultem as operagdes de limpeza.

Quando necessario, deve haver instalagcbes adequadas para a limpeza e desinfecgao dos utensilios
e equipamentos de trabalho, essas instalagcbes devem ser construidas com materiais resistentes a
corrosdo, que possam ser limpos facilmente e devem estar providas de meios convenientes para
abastecer de agua fria ou fria e quente, em quantidade suficiente.

2.2.1.2 Higienizagao

Cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfeccdo. Nao devem ser utilizados, nos
procedimentos de higiene, substancias odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das suas formas
nas areas de manipulagéo dos alimentos, com vistas a evitar a contaminacéo pelos mesmos e que nao
se misturem os odores. O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da contaminacao e de
seus riscos, devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

Os edificios, equipamentos, utensilios e todas as demais instalagbes, incluidos os desaguamentos,
devem ser mantidos em bom estado de conservagéo e funcionamento. As salas devem ser secas, estar
isentas de vapor, poeira, fumaca agua residual. As vias de acesso e os patios situados nas imedia¢des
dos locais em que sejam parte destes devem manter-se limpos.

Com a finalidade de impedir a contaminagéo dos alimentos, em toda area de manipulagao de alimentos,
0s equipamentos e utensilios devem ser limpos com a frequéncia necessaria e desinfetados sempre
que as circunstancias assim o exigem. O estabelecimento deve dispor de recipientes para descarte de
lixo adequados, de forma a impedir qualquer possibilidade de contaminagéo, e em nimero e capacidade
suficiente para verter os lixos e materiais ndo comestiveis.

Imediatamente apos o término do trabalho ou quantas vezes for conveniente, devem ser limpos
cuidadosamente o chéo incluindo o desague, as estruturas auxiliares e as paredes da area de
manipulagéo de alimentos.

Todo equipamento e utensilios que tenham entrado em contato com matérias-primas ou com material
contaminado devem ser limpos e desinfetados cuidadosamente antes de serem utilizados para entrar
em contato com produtos acabado.

Se existir possibilidade de contaminagéo, as maos devem ser cuidadosamente lavadas entre uma e
outra manipulagéo de produtos nas diversas fases do processo.

2.2.1.3 Condicbes ambientais
2.2.1.3.1 Manipulagado, armazenamento e remog¢ao de lixo
O estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e materiais ndo comestiveis,

antes da sua eliminacdo, do estabelecimento, de modo a impedir o ingresso de pragas e evitar a
contaminagdo das matérias-primas, do alimento, da agua potavel, do equipamento e dos edificios ou
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vias de acesso aos locais.

Deve-se manipular o lixo de maneira que se evite a contaminacgao dos alimentos e ou da agua potavel.
Especial cuidado é necessario para impedir o acesso de vetores aos residuos. Os lixos devem ser
retirados das areas de trabalho, todas as vezes que forem necessarias, no minimo uma vez por dia.
Imediatamente depois da remogao dos lixos, os recipientes utilizados para o seu armazenamento e
todos os equipamentos que tenham entrado em contato com os detritos devem ser higienizados. A area
externa de armazenamento do lixo deve também ser separada, fechada, limpa e desinfetada.

2.2.1.3.2 Efluentes e aguas residuais

Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de eliminagéo de efluentes e aguas residuais,
o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de escoamento (incluidos
o sistema de esgoto) devem ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e devem ser
construidos de modo a evitar a contaminag&o do abastecimento de agua potavel.

2.2.1.4 Processo produtivo
2.2.1.4.1 Recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens

A recepgao das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area
protegida e limpa. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecao e aprovados na recepc¢éo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigbes
especiais de conservacao deve ser verificada nas etapas de recepcao e de armazenamento.

2.2.1.4.2 Armazenamento de matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos de limpeza

Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, a fim de assegurar, através de controle
PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai), aadequada rotatividade das matérias-primas eingredientes.
O controle de qualidade da matéria-prima ou insumo deve incluir a sua inspecgéo, classificagéo, e se
necessario analise laboratorial antes de serem levados a linha de fabricagao.

Todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado em areas destinadas para este fim e
em boas condi¢des higiénico-sanitarias. O material deve ser apropriado para o produto nas condiges
previstas de armazenamento e ndo deve transmitir ao produto substancias indesejaveis que excedam
os limites aceitaveis pelo 6rgado competente. O material de embalagem deve ser seguro e conferir uma
protecéo apropriada contra a contaminacgéao.

As embalagens nao devem ter sido anteriormente utilizadas para nenhuma finalidade e devem ser
inspecionadas imediatamente antes do uso, para verificar sua seguranga e, em casos especificos,
limpas, sanitizadas e secas antes do uso. Na area de envase/embalagem, somente devem permanecer
as embalagens limpas necessarias para uso imediato.

2.2.1.4.3 Produgao

A producao deve ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por pessoal tecnicamente
competente.

Todas as operagdes do processo de produgdo, incluindo o acondicionamento, devem ser realizadas
sem demoras inuteis e em condi¢des que excluam toda a possibilidade de contaminagao, deterioracao
e proliferagcdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

Osrecipientes devem sertratados com o devido cuidado para evitar toda a possibilidade de contaminagao
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do produto fabricado.

As areas de manipulacao de alimentos devem terinstalagdes adequadas e convenientemente localizadas
para lavagem, desinfeccdo e secagem das maos. Deve-se dispor de agua fria ou fria e quente e
de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para limpeza das
maos. Deve haver também um meio higiénico adequado para secagem das maos, ndo sendo permitido
o uso de toalhas de tecido. No caso de se usar toalhas de papel, deve haver um controle de qualidade
higiénico-sanitaria das mesmas. Os dispositivos de distribuicéo e lixeiras para essas toalhas devem ser
de acionamento por pedal. As instalagbes devem estar providas de tubulagées devidamente sifonadas
que transportem as aguas residuais até o local de desague.

Os subprodutos armazenados resultantes da elaboragdo que forem veiculos de contaminagdo devem
ser retirados das areas de trabalho tantas vezes quantas forem necessarias.

2.2.1.4.4 Armazenamento e distribuicdo de produto acabado

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e transportados segundo as boas
praticas respectivas de forma a impedir a contaminagao e/ou a proliferacdo de microrganismos e que
protejam contra a alteragdo ou danos ao recipiente ou embalagem. Durante o armazenamento deve
ser exercida uma inspecéo periddica dos produtos acabados, a fim de que somente sejam expedidos
alimentos aptos para o consumo humano e sejam cumpridas as especificagdes de rétulo quanto as
condigdes e transporte, quando existam.

Os produtos terminados devem estar localizados sobre estrados e separados das paredes para
permitir a correta higienizacdo do local. Deve-se evitar a utilizacdo de materiais que ndo possam ser
higienizados ou desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia
utilizada faca seu uso imprescindivel e que seu controle demonstre que nao se constitui uma fonte de
contaminagao.

Os meios de transporte do produto acabado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim
de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para
protecédo da carga, nao devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado.

No caso de devolugéo de produtos os mesmos devem ser colocados em setor separado e destinados
a tal fim por um periodo até que se determine seu destino.

2.2.1.5 Controle de qualidade

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de contaminagao na producgao do alimento.
Os responsaveis técnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as boas praticas de produgéo de
alimentos para poder avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar vigilancia e controle eficazes.

O responsavel técnico deve usar metodologia apropriada de avaliagao dos riscos de contaminagao dos
alimentos nas diversas etapas de produgao e intervir sempre que necessario, com vistas a assegurar
alimentos aptos ao consumo humano. O estabelecimento deve prover instrumentos necessarios para
controles.

2.2.2 Procedimentos Operacionais Padrao — POP

Algumas atividades rotineiras e continuas executadas na produgdo devem ser transformadas em
Procedimentos Operacionais Padrao, de forma a registrar de maneira clara todo passo a passo dessa
atividade, além de seus requisitos, responsaveis, seus possiveis desvios e as devidas corregdes.
Abaixo, seguem alguns exemplos de atividades que podem e devem ser padronizadas:
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2.2.2.1 POP Higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

Deve conter informagdes sobre a natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagao,
principio ativo selecionado e sua concentragéo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos
utilizados na operagao de higienizagao, temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias.

2.2.2.2 POP Controle da potabilidade da agua

Deve abordar as operagdes relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a
mesma é critica para o processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia
de sua execugédo, as determinagbes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis. Quando
a higienizagao do reservatorio for realizada pelo proprio estabelecimento, os procedimentos devem
contemplar os tépicos especificados no item 1 (POP Higienizagdo das instalagbes, equipamentos,
moveis e utensilios). Nos casos em que as determinagdes analiticas e ou a higienizagao do reservatorio
forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento deve apresentar, para o primeiro
caso, o laudo de andlise e, para o segundo, o certificado de execugdo do servigo contendo todas as
informacgdes constantes no item 2.2.2.1.

Os parémetros a serem obedecidos para analises fisico-quimicas da agua utilizada no estabelecimento
vinicola, tanto para limpeza de equipamentos, quanto a utilizada no processamento, sao os constates na
Portaria n. 2.914, do Ministério da Saude, de 12 de dezembro de 2011, a qual dispde dos procedimentos
de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.

2.2.2.3 POP Higiene e saude dos manipuladores
2.2.2.3.1 Quanto a higiene

Deve indicar a pratica de esmerada higiene pessoal. Deve prever que se observe este comportamento no
ato da contratagdo e ao longo da permanéncia do mesmo nas dependéncias do estabelecimento. Deve
obrigar que, durante todo o turno de trabalho, o colaborador tem de estar corretamente uniformizado,
eficientemente protegido, adequadamente calgado e com os cabelos devidamente cobertos; ndo portar
adornos e equipamentos alheios as operacdes que desempenha; de preferéncia indicando o uso de
placas com ilustragbes orientativas, a serem afixadas nos ambientes de trabalho. Deve obrigar que as
pecas nao descartaveis do uniforme sejam lavaveis e que estejam permanentemente limpas; e que as
descartaveis ndo sejam reaproveitadas. O POP deve indicar a proibicdo, ao colaborador, de comer,
fumar, cuspir ou adotar comportamentos indesejaveis e incompativeis com suas atividades, ou ainda
que possam trazer risco de contaminacao da matéria prima e do produto. Deve orientar quanto ao fato
de que o uso de luvas ndo dispensa as frequentes lavagens de maos nem dispensa os cuidados com
a assepsia das luvas. Deve obrigar que todo visitante (ai incluidos os diretores e outros colaboradores
de escritério) seja submetido as mesmas exigéncias aplicadas aos manipuladores, caso precisem
adentrar os ambientes de manipulagcao da matéria prima ou do produto.

2.2.2.3.2 Quanto a saude

O POP deve orientar para que todo e qualquer manipulador que, constatado ou sob suspeita, apresentem
sintomas de enfermidades, problemas de saude, feridas infectadas, infecgdes na pele, chagas ou
diarreias seja impedido de entrar nas areas de manipulagdo da matéria prima ou do produto. E que
caso tal situagao ndo seja percebida pelo supervisor, 0 manipulador deva comunica-lo imediatamente
sobre a mesma. Podendo o mesmo retornar as suas atividades depois da alta médica. Deve prever
uma IT — Instrugcao de Trabalho dirigida ao setor de pessoal indicando a obrigatoriedade de que todo
colaborador, no ato de sua admisséo, seja submetido aos exames médicos e laboratoriais exigidos
pela legislacao trabalhista vigente. Esses exames devem se repetir periodicamente ou nos casos de
indicagao de sintomas ou em situagdes epidemioldgicas.
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2.2.2.4 POP Manejo de residuos

Deve estabelecer a frequéncia e o responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os
procedimentos de higienizagcao dos coletores de residuos e da area de armazenamento devem ser
discriminados atendendo, no minimo, aos tépicos especificados no item POP 1.

2.2.2.5 POP Manutengéao preventiva e calibragdo de equipamentos

Deve especificar a periodicidade e responsaveis pela manutengao dos equipamentos envolvidos no
processo produtivo do alimento. Deve também contemplar a operagao de higienizagdo adotada apos
a manutengao dos equipamentos. Ainda devem ser apresentados os laudos relativos a calibragao dos
instrumentos e equipamentos de medi¢gdo ou comprovante da execugao do servigo quando a calibragao
for realizada por empresas terceirizadas.

2.2.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Deve contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servigo fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas em legislagédo sanitaria especifica.

2.2.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens

Deve especificar os critérios utilizados para a selegéo e recebimento da matéria-prima, embalagens
e ingredientes, e, quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem
prever o destino dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado.

2.2.2.8 Programa de recolhimento de alimentos (Recall)

Deve ser documentado na forma de procedimentos operacionais, estabelecendo as situagdes de
adocao do programa, os procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do
produto, a forma de segregacgéo dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis
pela atividade.

Vale ressaltar que os POP devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico,
responsavel pela operagado, responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o
compromisso de implementagdo, monitoramento, avaliagdo, registro e manutengdo dos mesmos. A
frequéncia das operagdes e nome, cargo e ou fungédo dos responsaveis por sua execugao devem estar
especificados em cada POP. Os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execugao dos
POP e estes devem estar acessiveis aos responsaveis pela execugao das operagdes e as autoridades
sanitarias.
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