y.«f"

EPAMIG

esquisa /Agropecuaria

36as Praticas de
cao em vinicola



Introducao

A producgao de vinhos exige cuidados desde a colheita e
recebimento das uvas, até o engarrafamento, armazenamento
e distribuicao. A composicao fisico-quimica e os processos fer-
mentativos do mosto garantem ao vinho acabado um menor risco
de alteragdes que resultem em inseguranga alimentar. No entan-
to, os cuidados com a higiene e a limpeza da planta industrial,
dos trabalhadores, da matéria-prima, entre outros itens, devem
ser os mesmos aplicados em qualquer outro produto alimenticio,
uma vez que falhas nas atividades de Boas Praticas de Fabricagao
(BPF)/elaboragao dos vinhos podem acarretar produtos em desa-
cordo com a legislacdao dos Padrdes de Identidade e Qualidade
(PIQ) - IN n° 14, de 08.02.2018, e IN n¢ 48, de 31.08.2018. Os ter-
mos, popularmente conhecidos, para vinhos que se apresentam
fora dos padroes de comercializagao por problemas de contami-
nagao sao “vinho azedo” ou “vinho avinagrado”.

Estrutura da industria vinicola

As exigéncias das instalacdes da planta industrial, sala de re-
cebimento e manipulacao das uvas, salas de envase, expedicao,
banheiros, refeitdrios, alojamentos, depdsitos, entre outras de-
pendéncias estao discriminadas na Instrucao Normativa IN SDA
Ne 05/2000, sendo que os principais topicos foram abordados na
cartilha de “Legislacao aplicada a vinicolas - Nogdes basicas”,
disponivel em: https://www.livrariaepamig.com.br/difusao-de-
tecnologia/cartilhas/.

Toda vinicola deve elaborar seu proprio manual de BPF, ten-
do em mente sua estrutura fisica e fluxo de producgao.

As BPF sao um conjunto de procedimentos predeterminados,
com o objetivo de padronizar o processo de producgao, do recebi-



mento da matéria-prima até o armazenamento e a distribuicao do
produto acabado, visando garantir qualidade e seguranca para o
consumo.

Estes procedimentos devem ser estabelecidos em cada etapa
do processo, sendo passiveis de verificacdo e adequagao sempre
que necessario.

Esta Cartilha tem por objetivo indicar os principais aspectos
a serem considerados na elaboracao do manual de BPF e alguns
atributos que devem ser atendidos em uma vinicola comercial.

Cuidados na elaborac¢ao dos produtos
vitivinicolas:

» colheitas programadas de acordo com a capacidade de
recebimento/processamento, estocagem e elaboragao da
vinicola:

* dreas de manipulacao afastadas da criagao de animais.
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A criagao de animais proximo a vinicola acarreta a liberagao
de aromas desagradaveis e a proliferagao de insetos que transi-
tam nos dois espagos.



Cuidados na elaboracao de vinhos e espumantes:

as medidas de higiene devem ser adotadas em todas as
etapas da vinificagao e para todo o ambiente produtivo, en-
globando areas internas e externas, trabalhadores, equi-
pamentos e utensilios;

as uvas devem estar maduras, isentas de podriddes, residu-
os de defensivos e metais pesados, folhas, insetos e terra;

as uvas necessitam ser devidamente armazenadas, em
condi¢cdes que evitem sua deterioracao, e processadas no
menor tempo possivel,

equipamentos e utensilios devem ser de materiais ade-
quados, e devidamente higienizados, no inicio e imedia-
tamente apos 0 uso, minimizando o risco de contaminagao
do produto.

Higiene do ambiente vitivinicola

As instalagdes precisam ser construidas a fim de evitar ao

maximo a contaminagao e facilitar as operagdes de elaboragao

dos produtos, bem como a limpeza e a manutencao do ambiente

como um todo, para que a produg¢ao ocorra de forma continua, da
area suja para a area limpa, sem que haja contaminacao cruzada.

Cuidados com a manutencao de equipamentos,
moveis e utensilios:

utensilios e equipamentos da area de processamento neces-
sitam ser desmontavels, permitindo uma limpeza completa;

equipamentos devem ser produzidos de material total-
mente inerte, de preferéncia ago inoxidavel,

produtos de limpeza nao devem ser aromatizados, e preci-
sam estar devidamente identificados e armazenados;



* materiais e utensilios que soltem particulas nao devem ser
utilizados (escovas de metal, 1a de ago);

* mangueiras de limpeza precisam ser devidamente armaze-
nadas (enroladas e penduradas), sem contato com o piso.

Higiene operacional

Limpeza de pisos e instalagdes:

a) realizar a limpeza apds cada jornada de trabalho, ou quan-
tas vezes forem necessarias;

b)lavar as superficies com agua e sabao/detergente, concen-
tracoes de 1% a 5%;

c) espalhar o produto com vassoura e esfregar bem;

d) enxaguar cuidadosamente, retirando todo residuo dos
produtos quimicos;

e) eliminar a d4gua com a ajuda de um rodo e deixar secar
naturalmente.

Limpeza dos equipamentos logo apds o uso:

a) lavar com agua corrente, para remogao de residuos iniciais
de mosto ou vinho;

b) fazer a remocao dos residuos, com solucao de soda causti-
ca (NaOH) a 2%;

C) enxaguar com agua corrente, em abundancia, até a remo-
cao total da soda e dos residuos;

d) esgotar a agua do interior de mangueiras e bombas;

e) realizar a desinfecc¢ao (borrifacdao ou circulagao) com com-
postos acidos (acido peracético, concentracao de 0,2% a 1%);

f) deixar secar naturalmente.



O indicado é que seja feita uma
lavagem em circuito fechado
por 10 a 15 minutos.

Apds o periodo de circulagdo,
deve-se realizar a inspegdo visual;
se as incrustagdes permanecerem,
repetir o processo por pelo menos

mais 10 minutos.

Apds a circulagdo da soda e o
enxague adequado, recomenda-se
a circulagdo de acido peracético,
por 10 minutos, na concentragdo
de 0,2% a 1%, deixando secar
naturalmente.

a) lavar com NaOH a 2%, circulagao por 5 minutos;
b)fazer o descarte correto da solugao de soda;

C) enxaguar, por trés vezes, com agua em abundancia, para
eliminacdao total dos residuos de soda;

d) esgotar a 4gua das mangueiras.



Produtos permitidos na industria enoldgica:

a) detergentes do grupo alcalino, pH acima de 12, como a
NaOH;

b) detergentes neutros;
c) compostos acidos, pH menos que 3 (acido peracetico);

d) pavio de diéxido de enxofre (5O,), uso em barricas.

EXPRESSAMENTE
PROIBIDO

Uso de substancias
sanitizantes 3 base de
CLORO

Concentracgoes e calculos de produtos para lim-
peza e desinfec¢ao de equipamentos, utensilios
e instalagoes

* Solucao de NaOH a 2%

Diluir: 1 kg ou L de NaOH em 50 L de agua.
* Solucao de acido peracético a 0,5%

Diluir: 1 L de acido peracetico em 200 L de agua.
* Detergente alcalino a 5%

Diluir: 1 L de detergente alcalino em 20 L de agua.



Cuidados na hora da limpeza e na manipulacao
dos produtos quimicos:

* a primeira desinfec¢cao de bombas, mangueiras e reci-
plentes de fermentagcao com produtos alcalinos deve ser
realizada por recirculagao em circuito fechado;

+ utensilios e partes removiveis e desmontavels devem ser
desinfectados por imersao;

* a solugao de NaOH nao deve ser aplicada sobre aluminio,
cobre, ferro zincado ou superficies tratadas com resinas
fendlicas;

* asegunda desinfecgao com compostos acidos deve seguir
0s mesmos passos da desinfeccao com produtos alcalinos,
nao podendo ser aplicada sobre cobre, bronze ou aluminio.

Depois de conhecer os principais topicos de BPF em uma
vinicola comercial, € preciso entender como elaborar o manual
para o controle destas atividades.

Como elaborar um manual de Boas Praticas
de Fabricacao

O manual de BPF consiste em um documento composto por
varios itens:

1. Introdugdo: um pequeno texto, que relate quais sao os
cuidados com os quesitos de higiene e limpeza dos ambientes de
manipulacao da uva e do vinho e de higiene e saude dos colabo-
radores. Controle de pragas, tratamento de residuos e efluentes
tambeém devem ser mencionados.

1.1. Objetivo: descrever qual objetivo almeja-se com a ela-
boracdao de um manual de BPF de vinhos;

1.2. Ambito de Aplicacdo: descrever quais areas serao



abrangidas pelo manual de BPF (areas de recebimento, produ-

¢ao, engarrafamento, armazenamento e distribuicdao de produtos

da vinicola);
1.3. Legislacao de Referéncia: descrever as leis, normativas,

instrugdes normativas, resolucdes RDC e portarias utilizadas na

elaboracao do manual de BPE.

Como exemplos:

Instrugao Normativa n® 05, de 31.03.2000. Regulamento
Técnico para a Fabricacao de Bebidas e Vinagres, inclusi-
ve vinhos e derivados da uva e do vinho, dirigido a estabe-
lecimentos elaboradores e/ou industrializadores.

Resolugcao RDC ne 275, de 21.10.2002. Regulamento Téc-
nico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
e Lista de Verificacao das Boas Praticas de Fabricacao,
em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos.

Leine 7.678, de 08.11.1988. Dispde sobre a produg¢ao, cir-
culacao e comerclalizagao do vinho e derivados da uva e
do vinho.

1.4. Definicoes: esclarecer os principais termos que sao uti-

lizados ao longo do manual.
Como exemplos:

contaminacgao - presenca de substancias ou agentes estra-
nhos, de origem bioldgica, quimica ou fisica, considerados
nocivos ou nao a saude humana;

antisseptico - produto de natureza quimica, utilizado para
reduzir a carga microblana a nivels aceltavels e eliminar
microrganismos patogénicos;

higienizacao - procedimentos de limpeza e desinfecgao;

limpeza - remog¢ao de sujidades de uma superficie;



* desinfeccao - reducao do numero de microrganismos por
meio de agentes quimicos ou metodos fisicos adequados;

* boas praticas - procedimentos que devem ser adotados a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a confor-
midade dos produtos com a legislagao sanitaria.

* contaminagao cruzada - transferéncia de microrganismos
prejudicials a saude humana, de alimentos crus ou sujos
para alimentos ja higienizados ou prontos para Consumo,
por melo do contato de maos, utensilios, superficies, etc.

* manipulagao - operagdes que sao efetuadas sobre a ma-
téria-prima até o produto final, no decorrer das etapas de
processamento, armazenamento e transporte;

* estabelecimento/fabrica/industria/empresa: espaco deli-
mitado, que compreende o local e a area que circunda,
onde efetua-se um conjunto de operagoes e processos que
tém como finalidade a obteng¢ao de um produto elaborado,
assim como, 0 armazenamento e o transporte de alimentos
e/ou materias-primas.

2. Identificacao do estabelecimento

2.1. Dados de identificacdo: Informagdes da empresa
(nome, telefone, endereco completo, CNPJ e registro no Ministe-
rio da Agricultura e Pecuaria (MAPA));

2.2. Responsaveis: responsavel técnico e a formacao, e res-
ponsavel legal;

2.3. Quadro de colaboradores: quantidade e cargos dos
principals colaboradores da empresa;

2.4. Horario de funcionamento: horario em que ocorrem as
atividades de elaboracao;

2.5. Produtos elaborados: produtos que sao elaborados nas
dependéncias da empresa;

10



2.6. Capacidade de producao: todos os produtos elabora-
dos na empresa.

3. Condicgoes da Vinicola

3.1. Condicoes internas: fazer uma descricao geral de como
estao as condi¢des internas do estabelecimento, das atividades
proibidas e obrigatérias, bem como dos cuidados para evitar con-
taminagdes vindas tanto do ambiente interno como externo.

3.2. Condicgoes externas: descrever de forma generalizada
como sao as edificagdes e instalagdes, relatando como ¢ feita a
comunicacgao entre estas (area de producao e demais dependén-
clas, como banheiros, vestidrios, refeitério, etc.), bem como as
condi¢gdes proximas, em relacao a vegetagao e aos outros esta-
belecimentos.

3.3. Instalagdes, edificagdes e saneamento

Nesta etapa, deve-se fazer uma descri¢ao individual de cada
item que compode as instalagdes, as edificagdes e a parte de sa-
neamento. Deve ser feito um detalhamento da vinicola, espaco de
manipulacdo da uva e do vinho, ltem por item, como se encon-
tram o piso, as paredes, o teto, as portas e janelas, os lavatorios, os
ralos, dentre outros itens que compdem O espago.

Instalacbes sanitarias (banheiros e vestiarios) devem ser
descritas quanto a localizagao, as formas de acesso, a quem sao
destinadas, a capacidade de uso; € os itens como paredes, pisos,
portas, janelas e ralos devem ser descritos individualmente e de
forma detalhada. Tals descrigdes tambeém devem ser feitas para a
area de armazenamento dos produtos elaborados.

3.4. Abastecimento de agua: descrever as fontes de agua
utilizadas na vinicola, bem como as condi¢des dos reservatorios,
as formas e a periocidade de higienizacao destes, e as medidas
tomadas para garantir a potabilidade da agua.
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Na parte introdutéria do manual de Boas Praticas, as descri¢des
dos itens sdo feitas de forma geral. J4 as descri¢des especificas do
estabelecimento e os detalhamentos das metodologias aplicadas
devem ser feitas no procedimento operacional padrao (POP) no
final do manual, conforme exemplificado neste documento, sendo o
respectivo POP mencionado no item que esta sendo discutido. Como
por exemplo: A rotina das atividades empregadas no controle da
potabilidade da dgua utilizada na vinicola esta registrada em planilha
de controle, conforme descrito no POP 2. Controle da potabilidade da
adgua.

3.5. Utensilios e equipamentos: descrever de forma am-
pla como estao as condi¢des destes itens, de quais materiais sao
constituidos e como estao projetados. Mencionar quals materiais
sdo proibidos, qual a periocidade das manutengdes e calibracoes
dos equipamentos (POP 5. Manutencao preventiva e calibracao
de equipamentos).

3.6. Higienizagdo das instalag¢des, equipamentos, moéveis
e utensilios: fazer a descricdo abrangente das condi¢des de hi-
glene destes, bem como a periodicidade de higienizac¢ao, os pro-
dutos utilizados, os responsaveis pela realizacao e a fiscalizagao
destes processos (POP 1 - Higienizacao das Instalagdes, Equipa-
mentos, Mdéveis e Utensilios).

3.7. Manipuladores: descrever como sao os uniformes, a pe-
riocidade de troca, a protecao de cabelos e o uso de EPIs. Descre-
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ver de forma geral como ¢ feito o controle da higiene e da saude
dos manipuladores (POP 3. Higiene e saude dos manipuladores).

3.8. Controle integrado de vetores e pragas urbanas: fa-
zer a descricao das medidas de controle fisicas e quimicas para
controlar a entrada de insetos, ratos, entre outras pragas (POP 6.
Controle integrado de vetores e pragas urbanas).

3.9. Sele¢do das matérias-primas, ingredientes e embala-
gens: fazer a descrigdo de como e feito o recebimento e o arma-
zenamento dos Insumos e embalagens e o descarte dos produtos
que possam Vir com problemas e serem reprovados no momento
do recebimento (POP 7. Sele¢do das matérias-primas, ingredien-
tes e embalagens).

3.10. Armazenamento de residuos e materiais ndo comes-
tiveis: identificar e descrever os locais onde serao armazenados
0s residuos e os materiais nao comestiveis, antes de serem eli-
minados pelo estabelecimento, a fim de impedir a presenca de
pragas e evitar a contaminagao das materias-primas, do vinho e
dos derivados da uva, da agua potavel, dos equipamentos, dos
predios e das vias internas de acesso.

3.11. Manejo de residuos: fazer a descricao de como os re-
siduos sao tratados para o devido descarte, o destino dado aos
residuos solidos e liquidos e os cuidados tomados (POP 4. Manejo
dos residuos).

3.12. Produtos devolutos: identificar e descrever o local onde
serdo armazenados os produtos que por ventura venham a ser
devolvidos. Estes devem ser armazenados em setores separados
e destinados a essa finalidade, até que se estabeleca seu destino.

3.13. Controle dos produtos: descrever quais analises labo-
ratoriais sao realizadas para o controle do processo, e que garan-
tem que os produtos acabados estdo aptos para comercializagao
e consumo (POP 8. Programa de amostragem e rastreabilidade).
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3.14. Recolhimento de produtos: controlar os lotes de pro-
ducao e os procedimentos de rastreabilidade destes, caso seja
necessario recolher algum produto especifico (POP 9. Programa
de recolhimento de alimentos).

4. Fluxogramas: anexar os fluxogramas de producao dos
diferentes produtos elaborados na vinicola, de forma individual e
englobando todas as etapas de producao, da chegada da uva até
a expedicao do produto acabado.

5. Relag¢ao dos procedimentos: Os POPs compdem o ma-
nual de Boas Praticas, e as vinicolas devem implementa-los, de-
senvolvé-los e manté-los para cada Item relacionado a seguir.
Os POPs devem ser detalhados de acordo com as especificagoes
de cada planta industrial e com cada etapa de producao. As RDCs
2175/02 e 216/04, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), estabelecem o que sao os POPs e quais sao obrigatorios.

POP 1. Higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios.

POP 2. Controle da potabilidade da agua.

POP 3. Higiene e saude dos manipuladores.

Os trabalhadores que manipulam as uvas e/ou vinhos devem
ser submetidos a exames médicos e laboratoriais, antes de iniciar
as atividades laborais. Estes exames devem ser realizados, pe-
riodicamente, conforme estabelecido no Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO).

POP 4. Manejo dos residuos.

POP 5. Manutencgao preventiva e calibragao de equipamentos.

POP 6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

POP 7. Selegdao das matérias-primas, ingredientes e emba-

lagens.

POP 8. Programa de amostragem e rastreabilidade.

POP 9. Programa de recolhimento de alimentos.



MODELO DE PLANILHA DE REGISTRO E
VERIFICACAO DAS OPERACOES DE LIMPEZA

Registro e Verificagao das Operagoes de Limpeza - Se¢do de manipulagéo da uva e do vinho

: Bancadas e
Pisos Paredes Janelas Portas Telas Assinatura

Data Utensilios :
Responsavel

Diaria Semanal | Semanal | Semanal | Quinzenal Diaria

01/__J

02/__/

03/_/

04/__/

05/__/

06/__/

07/__1

08/__/

09/__J

10/
"__/__
1201
13/

14/__ |

15/ 1

16/__/

1711

181/

19/

20/

211

22/ |

23|

24|

25|

26|

27|

28|

29/

30/__1

3_J/

Obs.: assinale com um X os locais onde foram realizadas as operagdes de limpeza na referida data.




GUIA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO NAVINICOLA

Cada POP deve vir acompanhado de uma tabela de verifica-
¢ao e controle, elaborada conforme a rotina da vinicola. As tabe-
las de verificagao devem contemplar os seguintes itens:

Area da vinicola a
ser inspecionada

SECAO

: Conformidade
Itens de Avaliacéo Observagao
C | NC | NA

1. ltem 01 X

2. ltem 02 X

3. Item 03 X

o item verificado

Itens verificados
durante a inspegédo
Comentarios sobre

Nivel de atendimento
do item verificado

Periodicamente, deverdao ser realizadas inspe¢des em cada
area, para verificar a conformidade das a¢gdes em relacao ao ma-
nual de BPE.

Por meio de uma lista de inspec¢ao, sao identificados os pon-
tos em conformidade (C), os que nao estao em conformidade
(NC) e merecem atencao para implementacao de melhorias, € 0s
que nao se aplicam (NA). A tabela a seguir € o modelo utilizado
pelo MAPA para as inspegoes.



CONFORMIDADE ~
1. ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO c 'ne | NA OBSERVACOES

1.1. Local isento de odores indesejaveis, fumaga, poeira e outros
contaminantes ambientais

1.2. Urbanizagdo da area externa

1.3. Meios para controlar e impedir 0 acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais

1.4. Vias de transito interno

1.5. Sistema de armazenamento de residuos antes de sua
eliminacéo

1.6. Sistema de eliminagdo de efluentes e aguas residuais

1.7. Local para armazenar produtos devolutos

1.8. Local exclusivo e de acesso restrito para guarda de
substancias perigosas

1.9. Local para guarda de produtos de higiene e limpeza

1.10. Disponibilidade de vestimentas para a realizagéo das
atividades

1.11. Dispositivos de registro de temperatura em locais
refrigerados

1.12. Correspondéncia com a Planta industrial € com o Memorial
Descritivo de Instalagdes e Equipamentos

1.13.1. Disponibilidade de agua potavel
para manipulacao e elaboragéo
dos produtos

—_

.13.2. Depésito de agua potavel

1.13. PPHO Agua

-

.13.3. Disponibilidade de tubulagdes
distintas para agua potavel e ndo
potavel

1.13.4. Sistema de controle da
potabilidade

=y

.14.1. Localizagao

=y

.14.2. Sistema de iluminacéo

—_

.14.3. Sistema de ventilagdo

—_

.14.4. Sistema de captacéo e

1.14. Vestiarios, escoamento dos liquidos
banheiros (canaletas, ralos sifonados, etc.)
e outras

1.14.5. Disponibilidade de ponto de agua

dependéncias para as operagdes de limpeza

1.14.6. Pias dotadas de elementos para
lavagem e secagem das maos

1.14.7. Placa de adverténcia para
lavagem das maos




" ~ , CONFORMIDADE ~
2. SECAO DE RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA c ne lna OBSERVACOES

2.1. Espaco para a realizagao das operagoes

2.2. Fluxograma das operagdes

2.3. Sistema de iluminagéo

2.4. Sistema de ventilagéo

2.5. Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas,
ralos sifonados, etc.)

2.6. Meios para controlar e impedir 0 acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais

2.7. Piso
2.8. Paredes e teto

2.9. Portas, janelas e outras aberturas

2.10. Rede de distribuigao elétrica

2.11. Disponibilidade de ponto de agua para as operagdes de
limpeza

2.12. Equipamentos, recipientes e utensilios

2.13. Pias dotadas de elementos para lavagem e secagem das
mé&os

2.14. Placa de adverténcia para lavagem das méos

2.15. Local de descarga da matéria-prima

2.16. Sistema de selecéo e descarte

2.17. Meios para evitar o acimulo de gases poluentes durante a
realizagdo das operagdes de carga e descarga na se¢éo

A g “RIA- CONFORMIDADE ~
3. SECAO DE DEPOSITO DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE, OBSERVACOES

RECIPIENTE, VEDAGAO DE RECIPIENTE E ROTULO C NC NA

3.1. Sistema de iluminagéo

3.2. Sistema de ventilagdo

3.3. Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas,
ralos sifonados, efc.)

3.4. Meios para controlar e impedir 0 acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais

3.5. Piso
3.6. Paredes e teto

3.7. Portas, janelas e outras aberturas

3.8. Rede de distribuigéo elétrica




A : ERIA- CONFORMIDADE ~
3. SECAO DE DEPOSITO DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE, OBSERVACGES

RECIPIENTE, VEDAGAO DE RECIPIENTE E ROTULO C NC NA

3.9. Disponibilidade de ponto de 4gua para as operagdes de
limpeza

3.10. Equipamentos, recipientes e utensilios

3.11. Meios de transporte

3.12. Local refrigerado para armazenamento de matérias-primas
e ingredientes que requerem temperatura controlada

3.13. Area especifica para aditivos

~ ~ CONFORMIDADE ~
4. SECAO DE ELABORAGAO DO PRODUTO c 'ne | NA OBSERVACOES

4.1. Espaco para a realizagdo das operagdes

4.2. Fluxograma das operagdes

4.3. Sistema de iluminagdo

4.4. Sistema de ventilagéo

4.5. Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas,
ralos sifonados, etc.)

4.6. Meios para controlar e impedir 0 acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais

4.7. Piso
4.8. Paredes e teto

4.9. Portas, janelas e outras aberturas

4.10. Rede de distribuigao elétrica

4.11. Disponibilidade de ponto de agua para as operagdes de
limpeza

4.12. Equipamentos, recipientes e utensilios

4.13. Pias dotadas de elementos para lavagem e secagem das
maos

4.14. Placa de adverténcia para lavagem das méos

4.15. Sistema de descarte de residuos

~ . CONFORMIDADE ~
5. SECAO DE LAVAGEM E ENXAGUE DOS RECIPIENTES o e OBSERVAGCOES

5.1. Espaco para a realizag&o das operagdes

5.2. Fluxograma das operagdes

5.3. Sistema de iluminagédo

5.4. Sistema de ventilagao




CONFORMIDADE

5. SECAO DE LAVAGEM E ENXAGUE DOS RECIPIENTES c ne lna OBSERVACOES
5.5. Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas,
ralos sifonados, etc.)
5.6. Meios para controlar e impedir 0 acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais
5.7. Piso
5.8. Paredes e teto
5.9. Portas, janelas e outras aberturas
5.10. Rede de distribuigao elétrica
5.11. Disponibilidade de ponto de agua para as operagdes de
limpeza
5.12. Equipamentos, recipientes e utensilios
5.13. Programa de higiene e desinfecgao da segao
5.14. Uso de agua potavel na realizagéo das operagdes
5.15. Funcionalidade do equipamento de lavagem a quente
5.16. Funcionalidade do equipamento de lavagem a frio
5.17. Sistema de reaproveitamento da &gua no processo de
lavagem e enxague dos recipientes
5.18. Material de constituicdo dos recipientes
5.19. Seguranca dos recipientes quanto a riscos de transmissao
de substéncias indesejaveis ao produto
5.20. Expressoes gravadas em recipientes de acordo com os
produtos a serem envasilhados
5.21. Controle do ingresso de materiais na segéo: embalagens,
tampas, utensilios, etc.
5.22. Sistema de inspegao dos recipientes apds lavagem e
enxague
" CONFORMIDADE ~
6. SECAO DE ENGARRAFAMENTO/ENVASILHAMENTO ¢ 'ne [ na OBSERVAGCOES
6.1. Espaco para a realizagao das operagoes
6.2. Fluxograma das operagoes
6.3. Sistema de iluminagéo
6.4. Sistema de ventilagéo
6.5. Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas,
ralos sifonados, etc.)
6.6. Meios para controlar e impedir 0 acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais




~ CONFORMIDADE ~
6. SECAO DE ENGARRAFAMENTO/ENVASILHAMENTO ¢ Ine | Na OBSERVAGCOES
6.7. Piso

6.8. Paredes e teto

6.9. Portas, janelas e outras aberturas

6.10. Rede de distribuigao elétrica

6.11. Disponibilidade de ponto de agua para as operagdes de
limpeza

6.12. Equipamentos, recipientes e utensilios

6.13. Mecanismos de inspegao dos produtos apés
envasilhamento

- - CONFORMIDADE "
7. SECAO DE DEPOSITO DE PRODUTO A GRANEL ¢ 'ne A OBSERVACOES

7.1. Espago para a realiza¢do das operagdes

7.2. Sistema de iluminagéo

7.3. Sistema de ventilagdo

7.4. Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas,
ralos sifonados, etc.)

7.5. Meios para controlar e impedir 0 acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais

7.6. Piso
7.7. Paredes e teto

7.8. Portas, janelas e outras aberturas

7.9. Rede de distribui¢éo elétrica

7.10. Disponibilidade de ponto de 4gua para as operagdes de
limpeza

7.11. Material de constituigdo dos recipientes utilizados no
acondicionamento dos produtos

7.12. Material de revestimento dos recipientes utilizados no
acondicionamento

7.13. Recipientes sequencialmente numerados, com indicagéo da
capacidade volumétrica e do produto

7.14. Meios para registros da produgdo, por produto

A : CONFORMIDADE ~
8. SECAO DE DEPOSITO DE PRODUTO ENGARRAFADO/ OBSERVACGES

ENVASILHADO E EXPEDICAO C NC NA

8.1. Espago para a realizagdo das operagdes

8.2. Sistema de iluminag&do




8. SECAO DE DEPOSITO DE PRODUTO ENGARRAFADO/ CONFORMIDADE

ENVASILHADO E EXPEDIGAO C NC NA OBSERVAGOES

8.3. Sistema de ventilagdo

8.4. Sistema de captagao e escoamento dos liquidos (canaletas,
ralos sifonados, etc.)

8.5. Meios para controlar e impedir o acesso de roedores,
insetos, aves e contaminantes ambientais

8.6. Piso
8.7. Paredes e teto

8.8. Portas, janelas e outras aberturas

8.9. Rede de distribuicéo elétrica

8.10. Disponibilidade de ponto de agua para as operagdes de
limpeza

8.11. Meios para evitar 0 acimulo de gases poluentes durante a
realizagdo das operagdes de carga e descarga na segao

9. CONTROLE DE QUALIDADE E RASTREABILIDADE DOS CONFORMIDADE
PRODUTOS C NC NA

OBSERVAGOES

9.1. Programa de Boas Praticas de Fabricagdo — BPF

9.2. Programa de Controle Integrado de Pragas — CIP

9.3. Meios para controle de qualidade de acordo com os
parametros oficiais estabelecidos nos PIQs

9.4. Meios para controle de qualidade das matérias-primas e
ingredientes dos fornecedores

9.5. Meios para registros da produgdo e movimentagéo de
estoque

9.6. Meios para controle da rastreabilidade dos lotes dos produtos

Os itens em Nao Conformidade (NC) devem ser incluidos em
um Plano de Ac¢ao para organizar a execugao das tarefas neces-
sarias.

O Plano de Acao consiste em um documento em que sao es-
pecificados o problema, quem, quando e como devera ser reali-
zada a agao para retornar a condicao de conformidade.

Estas praticas garantem a execugao do processo produtivo
dentro dos padroes de qualidade.



Plano de Agéo

O que deve ser Onde sera Quando sera . Como sera
?
Problema feito? feito? feito? Quem fard? |~ eior
Ne 01 Troca dos suportes | Em todas as | O mais rapido Nome do Adquirindo
das lampadas ldmpadas possivel responsavel novos
fluorescentes com suportes
protecéo para queda
Ne 02 Andlise de &gua Entradade | O mais rapido Nome do Enviando
agua na possivel responsavel | andlise para
vinicola o laboratorio

Recentemente, o MAPA lancou o Sistema de Autodiagnostico
em Boas Praticas de Fabricacao de Bebidas, Vinhos e Derivados
da Uva e do Vinho. O Sistema € uma plataforma gratuita, volunta-
ria e interativa, que permite as industrias realizarem uma autoava-
liacao das condi¢des de suas praticas de fabricagao. O envio das
informagdes € opcional. Quando realizado, o MAPA tem acesso
aos dados apenas para fins orientativos e de apoio a melhoria,
sem qualquer uso para fiscalizacao. Caso a empresa opte por nao
enviar, a ferramenta pode ser utilizada internamente como um va-
lioso instrumento de gestao da qualidade.

Link de acesso: https://www.gov.br/pt-br/servicos/realizar-
autodiagnostico-em-boas-praticas-de-fabricacao-de-bebidas-
vinhos-e-derivados-da-uva-e-do-vinho
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