Documentos

ISSN 1808-4648
Outubro, 2017

Manual de Boas Praticas de Fabricacao/
Elaboracao em Vinicola compativel

com a Producao Integrada de Uva para
Processamento




ISSN 1808-4648
Outubro, 2017

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Embrapa Uva e Vinho
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Documentos

Manual de Boas Praticas de Fabricacao/Elaboracao
em Vinicola compativel com a Producao Integrada
de Uva para Processamento

Samar Velho da Silveira
Edgardo Aquiles Prado Perez
Editores Técnicos

Embrapa Uva e Vinho
Bento Goncalves, RS
2017



Embrapa Uva e Vinho

Rua Livramento, 515

95701-008 Bento Goncalves, RS, Brasil
Caixa Postal 130

Fone: (Oxx) 54 3455-8000

Fax: (Oxx) 54 3451-2792
http://www.embrapa.br/uva-e-vinho

Comité de Publicacdes

Presidente: César Luis Girardi

Secretaria-executiva: Sandra de Souza Sebben

Membros: Adeliano Cargnin, Alexandre Hoffmann, Ana Beatriz da Costa Czermainski,
Henrique Pessoa dos Santos, Jodo Caetano Fioravanco, Jodo Henrique Ribeiro Figueredo,
Jorge Tonietto, Rochelle Martins Alvorcem e Viviane Maria Zanella Bello Fialho

Normalizacéo bibliogréafica: Rochelle Martins Alvorcem (CRB 10/1810)
Editoracdo gréfica: Cristiane Turchet

Foto da capa: Luciana Elena Mendonca Prado
12 edicdo
Publicacéo digitalizada (2017)

22 edicao
Publicacdo digitalizada (2018)

Todos os direitos reservados.
A reproducdo ndo autorizada desta publicacdo, no todo ou em parte,
constitui violacdo dos direitos autorais (Lei n°® 9.610)

Dados Internacionais de Catalogacéo na Publicacédo (CIP)
Embrapa

Série Documentos, 105

Manual de boas préticas de fabricagdo/elaboragdo em vinicola compativel com a
produgao integrada de uva para processamento / editores técnicos, Samar
Velho da Silveira, Edgardo Aquiles Prado Perez; autores, Samar Velho da
Silveira...[et al.] - Bento Gongalves, RS: Embrapa Uva e Vinho, 2017.

51 p. :il. color. -- (Embrapa Uva e Vinho. Documentos, 105).

Sistema requerido; Adobe Acrobat Reader.

Modo de Acesso: <http://www.embrapa.br/uva-e-vinho/publicacoes>
Edicao revista e atualizada da edigao original online de 2017.

ISSN 1808-4648

1. PIUP. 2. Produgao integrada de uva para processamento (PIUP). 3.
Vinicultura. 4. Manual de boas praticas. 5. Requisitos de avaliagéo de
conformidade. |.Silveira, Samar Velho da. Il. Perez, Edgardo Aquiles Prado. llI.
Embrapa Uva e Vinho. Ill. Série.

CDD 388.166 32

Rochelle Martins Alvorcem (CRB10/ 1810) @Embrapa, 2018



Autores

Samar Velho da Silveira

Engenheiro Agrénomo, Dr., Pesquisador
Embrapa Uva e Vinho
samar.silveira@embrapa.br

Jessica Tascheto Berlatto

Graduanda em Viticultura e Enologia

Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do RS - IFRS
jessica.berlatto@colaborador.embrapa.br

Edgardo Aquiles Prado Perez
Engenheiro Quimico, Dr., Analista
Embrapa Uva e Vinho
edgardo.prado@embrapa.br

Celito Crivellaro Guerra

Engenheiro Agronomo, Dr., Pesquisador
Embrapa Uva e Vinho
celito.guerra@embrapa.br

Celso Guarani Ruiz De Oliveira
Engenheiro Quimico, Analista
Embrapa Uva e Vinho
celso.ruiz@embrapa.br

Raul Luiz Ben
Endlogo, Assistente
Embrapa Uva e Vinho
raul.ben@embrapa.br

Glauber Adenir Soares Preto
Tecndlogo em Agropecuaria
Bolsista DTI CNPq
glauberpreto@gmail.com



Apresentacao

O cientista Louis Pasteur (1822-1895) afirmava que " o vinho pode ser considerado a mais sa e higiénica
das bebidas". E, de fato, levando-se em conta os processos fermentativos pelos quais o mosto da origem

ao vinho como produto final, bem como por ser uma solucao hidroalcodlica, trata-se de um produto que nao
apresenta, obrigatoriamente, os mesmos riscos de alteracdes que resultam em inseguranca do alimento.
Apesar disso, a obtencao de um vinho de qualidade superior e que atenda aos Padroes de Identidade

e Qualidade estabelecidos em lei nao pode ser alcancada se nao forem adotadas as Boas Praticas de
Elaboracao, assim como ocorre com qualquer outro produto alimenticio. Conhecidas, de forma genérica,
como Boas Praticas de Fabricacado e, aqui empregadas com o mesmo propdsito, mas adequadas ao universo
da enologia, esse conjunto de orientacdes compreendem desde o controle e uso de uma uva de boa qualidade
até os cuidados com o engarrafamento e envelhecimento do vinho, de tal modo que o enélogo possa obter o
melhor produto e o consumidor possa se assegurar de que foram utilizados os melhores e seguros processos
para a sua obtencao.

Exatamente por essa razao o MAPA prevé, desde 2000, por meio da Instrucdao Normativa 05, bem como

pela Instrucao Normativa 17/2015, que sejam adotadas as Boas Praticas de Fabricagcao ou Elaboracao,

como ferramenta imprescindivel para a seguranca do alimento e a adequacao a legislacao, sendo o seu
cumprimento e registro exigido das vinicolas auditadas nos processos de obtencao do registro e na renovacao
dos mesmos.

Visando preencher uma lacuna de informacao que possibilite detalhar e objetivar a adocao das Boas Praticas
nas vinicolas, como documento orientador para empresarios, responsaveis técnicos, consultores e enélogos
que atuam nas vinicolas, é apresentado o presente Manual. A experiéncia dos pesquisadores e técnicos da
Embrapa Uva e Vinho com o tema, adquirida no desenvolvimento de projetos como o Programa de Alimentos
Seguros (PAS) Uva Para Processamento e Producao Integrada de Uva para Processamento possibilitou
organizar um Manual que aborda detalhadamente os conceitos e orientacdes gerais nessa tematica. A
publicacao também disponibiliza um modelo, em formato editavel, que pode ser utilizado, como referéncia,
para a producdo dos respectivos Manuais de Boas Praticas. Neste sentido, convém ressaltar o carater
pratico e aplicativo da publicacao, que foi redigido apds validacao em processos de auditoria em vinicolas,
permitindo que os técnicos possam encontrar no Manual um importante auxilio no atendimento a legislacao e,
sobretudo, na qualificacdo do estabelecimento e dos processos com vistas a elaboracado de vinhos de padrao
superior de qualidade e em sintonia com as exigéncias de seguranca dos mercados consumidores.

Mauro Celso Zanus
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho
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Manual de Boas Praticas de Fabricacao/
Elaboracao em Vinicola compativel

com a Producao Integrada de Uva para
Processamento

Orientacées Técnicas para Elaboracdo do Manual
de Boas Préticas de Fabricacdo/Elaboracdo (BPF/E),
em Vinicola

Introducao

O Manual BPF/E vem sendo exigido das vinicolas auditadas pelos fiscais agropecudrios a partir da
INNn°17/2015 do MAPA (BRASIL, 2015), sobre Registro de Estabelecimento e de Produto sendo, portanto,
obrigatério.

Entretanto, este Manual pode auxiliar na Certificacado, voluntaria, de atendimento aos Requisitos de
Avaliacdo de Conformidade da Producédo Integrada de Uva para Processamento (PIUP), para de acordo com
as Normas Técnicas Especificas (NTE) publicadas na IN n°42/2016 (BRASIL, 2016).

Esta publicacdo objetiva servir como modelo aos responsaveis por vinicolas para a elaboragcdao de um
Manual de Boas Praticas compativel com a PIUP.

E importante destacar o fato de que cada industria tem as suas proprias necessidades e
particularidades e, portanto, cada vinicola deve elaborar um Manual BPF/E préprio, visando garantir os
principios universais aplicados a qualquer industria alimenticia como € a industria vitivinicola.

Para tanto, a publicacdo é apresentada em dois capitulos: no primeiro sdao explicados os principais
conceitos envolvidos na elaboracao do referido Manual; no segundo, é apresentado um exemplo pratico de
Manual BPF/E de uma vinicola genérica.

Boas Praticas de Fabricacdo/Elaboracao (BPF/E) para
Industrias de Alimentos

Os programas de Boas Praticas sdo estabelecidos com base no Cédigo Internacional Recomendado de
Praticas — Principios Gerais de Higiene dos Alimentos do Codex Alimentarius (FAO, 1999), o que lhes confere
respaldo internacional.

0 termo BPF/E (Boas Praticas de Fabricacdo/Elaboracdo) é usado aqui em funcéo de que a legislacdo mais recente usa o termo BPF, mas
diversas publicacdes da Embrapa Uva e Vinho e legislacdes ainda em vigor usam o termo BPE.
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Em nivel nacional, a Instrucao Normativa (IN) n® 05/2000, publicada pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), regulamentou a Lei n°® 7.678, de 8 de novembro de 1988, e
estabeleceu que Boas Praticas de Elaboracao (BPE) “sao os procedimentos necessarios para a obtencao de
produtos in6cuos, saudaveis e saos” (BRASIL, 2000). Mais recentemente, na IN n® 17/2015, foi incluido
explicitamente o Manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF), definindo-o como "o documento que descreve
o programa de boas praticas de fabricacdo a ser aplicado no estabelecimento” e foi tornado obrigatdrio para a
obtencao de Registro de Estabelecimentos e Produtos de uva e vinho (BRASIL, 2015).

A IN n°® 17/2015, define que o programa de Boas Préaticas de Fabricacdo deve estar “de acordo com a
regulamentacao especifica” (BRASIL, 2015).

Neste caso, por se tratar de Industrializacao, cabe a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria), 6rgao do MS (Ministério da Salde), estabelecer os requisitos pelo fato do Ministério ter a tarefa de
“promover a protecao da salde da populacao, por intermédio do controle sanitario da producdo e consumo
de produtos e servicos submetidos a vigilancia sanitéria, inclusive dos ambientes, dos processos, dos
insumos e das tecnologias a eles relacionados”, estabelecer os requisitos.

Esses requisitos estdo em vigor através da Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 275/2002,
da ANVISA, intitulada como “Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo” (ANVISA, 2002).

Na RDC 275/02, é definido que o Manual é obrigatério inclusive para agricultor familiar ou
empreendedor familiar rural ou estabelecimento agroindustrial de pequeno porte.

O Manual de BPF também é definido como o “documento que descreve as operacoes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencao e higienizacao
das instalacoes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saide dos manipuladores e o controle e garantia
de qualidade do produto final.”

A Lista de Verificacao da RDC 275/02 possui 162 itens que englobam extensivamente os aspectos
relativos as instalacbes, aos equipamentos, moéveis e utensilios, aos manipuladores, a producao e transporte
do alimento e a documentacao.

O Manual BPF/E é, portanto, um documento que possibilita a sistematizacdo do conjunto de
procedimentos sanitarios que devem ser aplicados em toda a indUstria como requisito para o atendimento a
legislacao.

Olhando para além da obrigacao, um dos principais beneficios da elaboracao e posterior internalizacao
do Manual BPF/E fica visivel quando a empresa o encara como um exercicio de descricdo de suas boas
praticas para a obtencao de seus produtos e do automonitoramento (devidamente registrado) de que estes
procedimentos sdo executados por todos.

Os procedimentos descritos no Manual minimizam a ocorréncia de defeitos. A rotina de “fazer o
que estd escrito e escrever o que foi feito” é uma poderosa ferramenta de gestao, pois permite a tomada de
decisdo baseada na anélise de registros confidveis. Ela estimula a melhoria continua, j& que o Manual pode e
deve ser atualizado periodicamente, resultando em maior confiabilidade pelos compradores e em aumento da
confianca pelos consumidores.
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Producao Integrada de Uva para Processamento

Dentro do planejamento estratégico do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
para a Pl Brasil, a PIUP faz parte do Programa Brasil Certificado - Agricultura de Qualidade, que engloba
todas as culturas agricolas passiveis de certificacdo pela Pl. A Produgcao Integrada de Uva é definida
como a producao econdmica de uvas de alta qualidade, dando prioridade a métodos seguros do ponto de
vista ecoldgico, os quais minimizam os efeitos secundarios nocivos do uso dos agroquimicos, de modo a
salvaguardar o ambiente e a saide humana (OILB, 1999). Além disso, a Pl (Produgao Integrada ) surgiu
para atender, também, a sustentabilidade social e a rentabilidade da producao, tornando o produtor mais
competitivo em um cendrio de economia globalizada e mercados exigentes em qualidade e seguranca do
alimento. A adocédo da PIUP, adicionalmente, permite outros beneficios aos produtores, por conter principios
de sustentabilidade ambiental, permitindo o ajustamento de conduta junto a 6rgaos ambientais. Traz,
também, uma grande contribuicdo para a gestdo da propriedade, ja que direciona o produtor a organizar e
registrar suas informacgdes, possibilitando anélises econdmicas mais pertinentes e confidveis, com reducéao
dos riscos econdémicos associados a atividade. Para o consumidor, os produtos da PIUP garantem a reducao
dos riscos de contaminacao, seja de ordem quimica (residuos de agrotéxicos, micotoxinas, nitratos e outros),
fisica (solo, vidro, metais ou outros) ou biolégica (dejetos, bactérias, fungos e outros).

A adocao da PI-Brasil e seus procedimentos, orientacoes e preceitos é de livre adesao e busca,
como expresso na IN n°27/2010, estabelecer os requisitos para uma producao “sustentavel, certificavel
e rastredvel (BRASIL, 2010)”. Tratam-se portanto de objetivos muito mais amplos que o controle sanitario
exigido pela ANVISA.

Embora diferentes em alcance e propdsitos, as Boas Praticas e a Producao Integrada tém muito em
comum. Ambas precisam produzir registros confidveis. A producao desses registros requer procedimentos
claros, que evitem e corrijam eventuais desvios, se estes aparecerem.

Uma vez estabelecidos os procedimentos, o estabelecimento pode informar aos seus colaboradores
com maior facilidade as praticas que se espera deles, facilitando seu treinamento inicial e reciclagem
periddica. Da mesma forma, os fornecedores serdao submetidos a controles semelhantes para garantir a
qualidade e a rastreabilidade dos insumos fornecidos. Essa cadeia de rastreabilidade é uma criacdo de valor
para o consumidor e ja €, em muitos paises, condicdo obrigatéria para entrada de produtos importados.

A adocao das BPF/E e da PI, de forma adicional, facilita o desenvolvimento e a adesdo a programas
de controle de qualidade ISO 9000, ISO 22000 ou programas de Controle de Qualidade Total (Total Quality
Management, TQM) e de seguranca do alimento, como por exemplo, o HACCP (Hazard Analysis Control
Critical Point/ Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle),conhecido no Brasil como APPCC o que
se traduz em vantagem competitiva em um cendario de mercado globalizado. O Manual de BPF/E é um pilar
importante de qualquer sistema de qualidade e parte integrante de um programa de seguranca do alimento.
Entretanto, o Manual aqui apresentado nao substitui uma anélise de HACCP, ou mesmo um sistema da
qualidade.

Certificacdo e Auditoria

Eum processo sistematizado, com regras estabelecidas na Portaria 443/2011 do INMETRO, que
avalia se um produto atende a requisitos estabelecidos nas NTEs (Normas Técnicas Especificas) (BRASIL,
2011b).

Somente produtos que passaram pelo processo de certificacdo e suas subsequentes renovacoes,
podem exibir o Selo de Conformidade, que é um instrumento para que a qualidade e a seguranga do produto
possam ser percebidas pelos consumidores.
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Depois de implementadas as NTEs e atendidos os critérios estabelecidos, o produtor rural podera ter sua
propriedade auditada por certificadoras acreditadas pelo Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (Inmetro). A avaliacao se limita a verificacdo dos itens presentes na Lista de Verificacao.

Cada cultura passivel de Certificacao pela Pl tem publicada pelo MAPA seu conjunto especifico de
requisitos cujo atendimento devera ser demonstrado perante o Organismo Certificador, de acordo com os
RAC (Requisitos de Avaliacao da Conformidade).

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Segundo a RDC 275/2002, Procedimento Operacional Padronizado (POP) é o “procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrucGes sequenciais para a realizacdo de operacoes rotineiras
e especificas na producao, armazenamento e transporte de alimentos. Este procedimento pode apresentar
outras nomenclaturas, desde que obedeca ao conteldo estabelecido nesta Resolucdo”(ANVISA, 2002).
Assim, Procedimento Operacional Padronizado (POP) é um roteiro para realizacdo das operacdes, definindo
os responsaveis pela execucao, a frequéncia e a forma como devem ser feitos os registros do cumprimento
da atividade. Ainda segundo a RDC n®° 275/2002, os mesmos podem estar como anexo do Manual de Boas
Praticas do estabelecimento que deve conter, no minimo, os 8 POPs listados a seguir:

POP O1. Higienizacado das instalacdes, equipamentos e utensilios
POP 02. Controle de potabilidade da dgua

POP 03. Higiene e saide dos manipuladores

POP 04. Manejo dos residuos

POP 05. Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos
POP 06. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

POP O7. Selecado das matérias-primas, ingredientes e embalagens

POP 08. Programa de recolhimento de alimentos

Cada um destes, deverd orientar a producado dos respectivos registros, que deverao ser
disponibilizados quando da realizacdao de inspecao pelos Auditores Federais Agropecuarios (AFAs) do MAPA,
que ocorre sempre que ha a obtencao ou renovacao do registro do Estabelecimento ou a qualquer momento,
a critério da SDA do MAPA.

Com o intuito de organizar a obtencao e guarda dos registros produzidos, na proposta de Manual,
apresentada a seguir, foi também incluido o POP 09 (Relacado de Registros) para conformidade com as BPF/E
e PIUP, indicando quais registros devem ser feitos no respectivo Caderno e quais em outros tipos de registros
internos da vinicola. No caso dos registros do POP 08, deve ser indicado que estes estardao presentes nos
registros do Caderno do Estabelecimento Vinicola

Instrucao de Trabalho - IT

Apesar de terem estruturas parecidas e, em alguns casos, idénticas optou-se, nesse Manual, pela
utilizacado de ITs para facilitar o uso dos POPs.

A distincao entre esses documentos se faz pela usualidade. Nesse sentido, a IT é mais usada em atividades
produtivas e operacionais, tendo por caracteristica ser um padrao técnico. Alguns exemplos de ITs:
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® Desengacadeira (ver Modelo na pagina 48)
e Operacdo de maquina
e Armazenagem de matéria-prima

A IT deve ser tao simples, para permitir sua fixacdo ao lado do equipamento contendo algumas
instrucoes basicas de funcionamento, fotos, esquemas, etc e preferencialmente nao ocupando mais do que
uma folha de papel.

Memorial Descritivo das Instalacdes e Equipamentos

E um documento exigido pela IN 17/2015 (BRASIL, 2015) e deve descrever as caracteristicas da
instalacao industrial principalmente em relacdo aos aspectos sanitarios. Esse documento é uma declaracao
escrita do fabricante especificando caracteristicas construtivas das instalacdes e equipamentos como
materiais utilizados, lay-out que evite a contaminacao cruzada, ventilacao, etc. Varios aspectos destas
caracteristicas estdo detalhados nos requisitos presentes na IN 05/2000 (BRASIL, 2000) e, serdo objeto
de verificacao pela Lista de Verificacdao da RDC 275/02 (ANVISA, 2002) , requisitos gerais (essenciais) de
higiene e de boas praticas de elaboracao.

Rastreabilidade

A rastreabilidade do Sistema da Producéao Integrada de Uva para Processamento (PIUP) esta
sustentada no Caderno de Campo, na fase de producao da uva, e, na sequéncia, no Caderno de
Processamento no Estabelecimento Vinicola, para a fase de processamento. A rastreabilidade do sistema é
garantida pelo registro das atividades desenvolvidas em todas as etapas do processamento da uva. Esses
registros sdo essenciais para o estabelecimento de um sistema de producao de sucos, vinhos e espumantes
pautado pela seguranca do alimento.

Caderno do Estabelecimento Vinicola

Este caderno é exigido pelas NTEs para o registro das atividades que assegurem a rastreabilidade,
vinculando a entrada das matérias-primas e de todos os insumos enoldgicos aos lotes produzidos e
envasados pela vinicola (Silveira et at., 2015).

Esse caderno é uma peca imprescindivel para a realizacdo da auditagem da Producao Integrada de
Uva para Processamento, e devera ser preenchido por pessoa com treinamento no sistema, sob a supervisao
do Responsavel Técnico da empresa. Os resultados das anélises dos lotes dos vinhos e sucos devem ser
cadastrados no Caderno do Estabelecimento Vinicola e disponibilizados a auditoria.

Redacao e Implantacdo do Manual

Os POPs sao criados para que os processos de um estabelecimento estejam padronizados. Sua
criacdo é feita de acordo com a situacao atual da instalacdo, onde é levado em consideracao tudo que é
produzido e utilizado no processo, como sao feitos os registros das operacées e os devidos cuidados a serem
tomados em cada etapa da producao. Apds esse levantamento, é desenvolvido um rascunho do POP, onde
sdo incorporados todos os requisitos obrigatérios de como proceder durante a elaboracdo dos produtos. A
seguir, é realizada uma verificacdo do POP, que consiste em constatar se as tarefas estdo sendo realizadas
com os devidos cuidados que o POP prevé, além de averiguar se nao ha outros riscos que necessitam ser
incorporados a ele. Ao constatar que estd tudo dentro dos padroes, o POP é assinado, homologando o
documento como adequado para uso.
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Manual de Boas Préticas de Fabricacdo/Elaboracdo em Vinicola compativel com a Producéo Integrada de Uva para Processamento
1. Introducao

A Vinicola Modelo cumpre o que determina a legislacao em vigor. Dessa forma, executa politica
de controle da higiene e da saude dos trabalhadores; os empregados da Vinicola realizam exames médicos
e laboratoriais de forma periédica e em acordo com a legislacdo pertinente; a iluminacédo dos locais de
trabalho da vinicola possibilita a higiene e a realizacao das tarefas em condi¢des ideais; o prédio que abriga
refeitério, lavabo, vestiario e banheiro dos trabalhadores esta situado de forma a garantir facil acesso;
possui ventilacdo adequada; as aguas residuais sdo eliminadas de forma adequada e higiénica; realiza-se um
adequado manejo dos residuos de vinificacdo, sendo os engacos e bagacos colocados em local apropriado
para decomposicao; o sistema para recolher e decantar efluentes e dguas residuais da Vinicola foi concebido
e construido segundo normas ambientais vigentes e opera dentro dos limites estabelecidos pela Licenca de
Operacédo da Vinicola; o fluxograma das operacdes da Vinicola foi planejado e é executado de modo a nao
haver perigo de contaminagcao cruzada; sua edificacao foi planejada e construida tendo em vista, entre outros
fatores operacionais e estratégicos, o controle de pragas urbanas; procura-se manter em bom estado de
conservacao as estruturas da Vinicola que impedem o acesso de pragas urbanas e as rotinas de controle de
pragas urbanas sao revisadas permanentemente e os registros do seu controle, incluindo eventuais surtos
de ocorréncia, sdo mantidos sempre atualizados; tem-se como norma a realizacao da politica de selecado de
matérias-primas, ingredientes e embalagens.

Por fim, a Vinicola Modelo cumpre a legislacdo e as Normas BPF/E no que tange registros a realizacdo de
calibracdes e higienizagcées de suas maquinas e equipamentos. A adocao, recentemente, do Sistema da
producao Integrada na Vinicola, visa, entre outros fatores, aprimorar ainda mais essas atividades.

O formato deste Manual compreende as definicoes, os procedimentos e as instrucdes de trabalho.
1.1. Objetivo

Descrever os procedimentos adotados pela Vinicola Modelo a fim de atender os requisitos relacionados as
Boas Préaticas (BP) e controles aplicados aos processos para garantir a producao de alimentos seguros. Incluir
os aspectos de higienizacao de instalagcdes, equipamentos e utensilios; controle da potabilidade da agua e
higienizacao do reservatério de dgua; higiene e saide de manipuladores; manejo de residuos; manutencao
preventiva e calibracao de equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; selecdo de
matérias-primas, ingredientes e embalagens; programa de recolhimento de alimentos.

1.2. Ambito de Aplicacdo

Este documento aplica-se as areas de recebimento, producao, engarrafamento, armazenamento e distribuicdo
de produtos da Vinicola Modelo.

1.3. Legislacdo de Referéncia

- Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a
lista de verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos.

- Instrucdo Normativa MAPA n° 17, de 23 de junho 2015, publicado no D.0.U. em 24 junho de
2015. Aprova os requisitos e os procedimentos administrativos para registro de estabelecimento e de
produto, elaboracao de produto em unidade industrial e em estabelecimento de terceiro e contratacao de
unidade volante de envasilhamento de vinho.

- Portaria MS n° 2914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de controle e de vigilancia da
qualidade da dgua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.

13



14 | Manual de Boas Préticas de Fabricacdo/Elaboracdo em Vinicola compativel com a Producédo Integrada de Uva para Processamento

- Instrucao Normativa n° 05, de 31 de marco de 2000. Regulamento Técnico para a fabricacao de
bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho, dirigido a estabelecimentos elaboradores
e ou industrializadores.

- Instrucdo Normativa n® 27, de 30 de agosto de 2010. Estabelecer as diretrizes gerais com vistas
a fixar preceitos e orientacdes para os programas e projetos que fomentem e desenvolvam a Producao
Integrada Agropecuéria (Pl-Brasil), sem prejuizo das demais disposicdes regulamentadoras.

- Instrucdo Normativa n° 42, de 9 de novembro de 2016. Aprova as Normas Técnicas Especificas
para a Producao Integrada do Trigo; do Arroz, de Gengibre, Inhame e Taro; do Feijao; de Flores e Plantas
Ornamentais; de Uva para Processamento; das Anonaceas; do Amendoim; e de Tomate Tutorado.

- Portaria INMETRO n° 443, de 23 de novembro de 2011. Aprovar a revisao dos Requisitos de
Avaliacdo da Conformidade para Producao Integrada Agropecuéria - Pl Brasil.

1.4. Definicoes
Para fins deste Manual, consideram-se as seguintes definicoes:

e ADORNOS: objetos utilizados tais como brincos, aliancas, pulseiras, relégios, correntes, anéis,
piercing e demais objetos pessoais que possam cair nos alimentos.

e AGUA SANITARIA: solucdes aquosas a base de hipoclorito de sédio ou célcio ou litio, com teor
de cloro ativo entre 2,0 a 2,5%, dentro do prazo de validade (maximo de 6 meses). Produto que poderéa
conter apenas hidréxido de sédio ou célcio, cloreto de sédio ou célcio e carbonato de sédio ou célcio como
estabilizante.

¢ BIN: Caixa utilizada para armazenar residuos reciclaveis gerados na area de producao.

* BOAS PRATICAS: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos produtos com a legislacao sanitaria.

e CADERNO DO ESTABELECIMENTO VINICOLA: documento de acompanhamento obrigatério
do sistema de Producao Integrada (Pl), para registro de dados sobre o processamento industrial e o
envasamento. Vinicolas que ndo adotam o Sistema Pl podem adotar outros tipos de registros.

e CONTAMINACAO: existéncia no alimento de perigo quimico, fisico ou biolégico que pode causar
alteracdes no produto, danos fisicos e doencas transmitidas por alimentos.

e CONTAMINANTES: substancias ou agentes de origem biolégica, quimica ou fisica, estranhos ao
alimento, que sejam considerados nocivos a saide humana ou que comprometam a sua integridade.

e CONTAMINACAO CRUZADA: transferéncia de microrganismos prejudiciais & saide humana de
alimentos crus ou sujos para alimentos ja higienizados ou prontos para consumo, através do contato de
maos, utensilios, superficies, etc.

e CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS: sistema que incorpora agcoes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao, o abrigo, o acesso ou a proliferacdo de vetores ou
pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

* DESINFECCAO: operacao de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do nimero de
microrganismos em nivel que ndao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
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e DOENCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doenca causada pela ingestao de produtos
contaminados, com perigos biolégicos e quimicos, em condicdes de causar doencas.

e EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI): dispositivo ou produto, de uso individual pelo
trabalhador, para a protecao de riscos capazes de ameacar a seguranca e a salde no trabalho.

e ESTACAO DE TRATAMENTO DE ESGOTO (ETE): unidade operacional do sistema de esgotamento
sanitario, que promove através de processos fisicos, quimicos ou biolégicos a remocao de cargas poluentes
do esgoto, o que gera um efluente tratado e de acordo padrdes exigidos pela legislacao ambiental.

* HIGIENIZACAO: operacdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccéo.

¢ INSTRUCAO DE TRABALHO (IT): documento utilizado em sistemas de gestdo da qualidade que
contém os modos corretos, descritos passo-a-passo, de se executar determinadas atividades ou tarefas
dentro de um processo.

e LIMPEZA: operacado de remocao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como
terra, poeira, gordura e outras sujidades.

* MANIPULADORES: Pessoas capacitadas que trabalham no local de fabricacdo dos produtos.

e MANUAL DE BOAS PRATICAS: documento que descreve as operacdes realizadas pela unidade
de producao, incluindo os requisitos higiénico-sanitarios, manutencao e higienizacao das instalacdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores
e pragas, a capacitacao profissional, o controle da higiene e saide dos manipuladores, programa de
recolhimento de alimentos, o manejo de residuos e o controle e garantia da qualidade do alimento preparado.

* PASTEURIZACAO: processo de esterilizacdo de alimentos, que consiste em expd-los a uma
temperatura inferior ao seu ponto de ebulicdo e submeté-los em seguida a resfriamento subito, a fim de
eliminar certos microrganismos nocivos.

e PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO (POP): procedimento escrito de forma objetiva que

estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na manipulacao de
alimentos.

e PRODUTOS ELABORADOS: sédo produtos manipulados e preparados em servicos de elaboracao,
expostos ao consumo, subdividindo-se em categorias de vinhos e derivados.

e RECEBIMENTO: etapa onde se recebe o material entregue por um fornecedor, avaliando-se
qualitativa e quantitativamente os critérios pré-definidos para cada produto.

® REGISTRO: sao anotacdes de dados em planilha e/ou documento, contendo data e identificacdo do
profissional responséavel pelo seu preenchimento.

e SEGURANCA DOS ALIMENTOS: conceito relativo a inocuidade dos produtos. Pode ser alcancada
através de medidas de controle higiénico-sanitarias na producao de alimentos, como as Boas Praticas (BP) e
os Procedimentos Operacional Padrao (POP).

* VISITANTES: pessoas que nao trabalham na preparacao dos produtos e que se encontram
temporariamente neste local. Podem ser considerados visitantes o pessoal de manutencao, profissionais de
controle de pragas, alunos, professores, auditores, consultores, fiscais sanitarios, entre outros.
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2. Identificacao do Estabelecimento

2.1. Dados de identificacédo

Nome: Vinicola Modelo
Telefone: (54) 3450 6021
Endereco: Ernesto Lorenzoni, 54
Bairro: Progresso

CEP: 95701-008

Municipio Bento Goncalves

UF: RS

CNPJ: 65.456.247/0001-98
Registro no M.A.: RS 000391-0

2.2. Responsaveis

Responséavel técnico: Justino Vieira

Formacao: Tecnélogo em Viticultura e Enologia

2.3. Quadro de colaboradores

Nome Funcao Turno
Justino Vieira Endlogo Diurno
Vitorino Zanini Diretor industrial Diurno
Roberto Accorsi Técnico de boas praticas Diurno
Pedro Attenezi Aucxiliar de producéao Diurno
Jodo Amaro Auxiliar de producao Diurno

2.4. Horério de funcionamento

Horéario de funcionamento da vinicola: Inicio: 08:00 Término: 17:30

2.5. Produtos elaborados

Produto Matéria-Prima

Justino Vieira Endlogo

Vitorino Zanini Diretor industrial
Roberto Accorsi Técnico de boas praticas
Pedro Attenezi Auxiliar de producao

Joao Amaro Aucxiliar de producéao
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3. Condicdes da Vinicola Modelo
3.1. Internas

A area interna da Vinicola Modelo encontra-se livre de objetos em desuso, sendo estritamente
proibida a presenca de animais. O dimensionamento da Vinicola é compativel com todas as operacoes.
Existem separacdes entre diferentes atividades por meios fisicos (paredes) de forma a evitar a contaminacao
cruzada. No local onde sdo preparados os alimentos ndo existe nenhum objeto que possa apresentar riscos
de contaminacao, como, por exemplo, cortinas e vasos com plantas. As janelas sao providas de telas
milimétricas que impedem a entrada de animais indesejados, como moscas, mosquitos, etc. Frestas e buracos
nas portas estdo devidamente fechados. Os colaboradores usam protecao de cabelos e EPls adequados
para cada fase do processamento. Em areas pré-estabelecidas encontram-se pias e sabao antisséptico para
que os manipuladores lavem adequadamente suas maos antes de qualquer atividade de trabalho e quando
necessario.

3.2. Externas

As edificacOes e instalacdes sao projetadas de forma a possibilitar o fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas de preparacao de alimentos. O acesso ao setor de producao é independente
e nao comum a outros usos. A area externa encontra-se livre de objetos em desuso ou armazenados em
local nao apropriado. A manutencao da vegetacao préxima é realizada periodicamente. Nao ha proximidade
de terrenos baldios, ou alagadicos ou outras possiveis fontes de contaminacao externa nos arredores do
estabelecimento.

3.3. Instalacdes, edificaces e saneamento
Vinicola:
e Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras.

® Paredes: Sao de facil higienizacao (liso, lavavel e impermedvel). Estao integras e livres de
rachaduras (trincas), infiltracdo e descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

e Teto: E de facil higienizacao (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras
(trincas), infiltracao e descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

® Portas e Janelas: As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As janelas possuem
telas milimétricas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas.

e Lavatérios: A vinicola dispde de lavatérios exclusivos para higiene das maos, na area de
manipulacdo. Existem placas de identificacdo sobre a correta higienizacdo das maos. Os lavatérios sao
dotados de: torneira com fechamento automatico, sabonete liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel
nao- reciclado para secagem das maos, coletor de papel, acionado sem contato manual.

e Ralos: Sao dotados de sistema de fechamento. Estdao em boas condicdes de manutencao e higiene.

e Caixa de Gordura: As caixas de gordura e de esgoto sdao compativeis ao volume de residuos, e
ligadas diretamente a rede de esgoto. As caixas de gordura estao localizadas fora das areas de preparacao e
armazenamento de alimentos.

¢ lluminacéao e instalacdes elétricas: As instalacdes elétricas sdao embutidas de tal forma a permitir a
higienizacao dos ambientes. As instalacdes elétricas sdo protegidas por tubulacGes externas e integras de tal
forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.
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¢ VVentilacdo e exaustao: A ventilacao da Vinicola permite a renovacao do ar e a manutencao do
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensido, condensacao de vapores dentre
outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. Nos pontos onde ha fluxo de ar,
0 mesmo nao incide diretamente sobre os alimentos.

Instalacées sanitarias:

Descricdo: A vinicola possui sanitarios exclusivos para os manipuladores de alimentos. Os sanitarios
ndo possuem comunicacado direta com a area de preparacdo e armazenamento de alimentos. E disponibilizado
papel higiénico em quantidade compativel com o nidmero de manipuladores. As instalacdes sanitarias
possuem pia para lavagem de maos e sabonete liquido inodoro antisséptico. Toalhas de papel ndo reciclado
para secagem das maos. Lixeira com acionamento por pedal. Ha separacao por sexo.

* Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e livre de rachaduras.

e Paredes: Sao de facil higienizacao (liso, lavavel e impermedvel). Estao integras e livres de
rachaduras (trincas), infiltracdo e descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

e Teto: E de facil de higienizacdo (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras
(trincas), infiltracao e descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

® Portas e Janelas: As portas e as janelas sao mantidas ajustadas aos batentes. As portas e janelas
nado possuem comunicacao direta com a area de producao.

¢ Ralos: Os ralos e canaletas: Sdo dotados de sistema de fechamento. Estdao em boas condicdes de
manutencao e higiene.

Vestiario:

Descricdo: A Vinicola possui vestiarios exclusivos para os manipuladores de alimentos. Os vestiarios
nao possuem comunicacao direta com a area de preparacao e armazenamento dos produtos.

* Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeéavel). Esta integro e livre de rachaduras.

e Paredes: Sao de facil higienizacao (liso, lavavel e impermedvel). Estao integras e livre de rachaduras
(trincas), infiltracdo e descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

e Teto: E de facil higienizacao (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras
(trincas), infiltracdo e descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

e Portas e Janelas: As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes.

¢ Ralos: Os ralos e canaletas sao dotados de sistema de fechamento. Estdo em boas condicdes de
manutencao e higiene.

e | avatérios: Os vestidrios possuem lavatérios exclusivos para higiene das maos. Existem placas de
identificacdo sobre a correta higienizacao das maos. Possuem sabonete liquido inodoro antisséptico, toalhas
de papel nao reciclado para secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.
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Area de armazenamento:

Descricao: A Vinicola possui area de armazenamento exclusiva para matérias-primas utilizadas
na elaboracao dos produtos e para produtos quimicos. Estd separada da area de producao e devidamente
identificada com placas orientativas.

e Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeéavel). Esta integro e livre de rachaduras.

e Paredes: Sao de facil higienizacao (liso, lavavel e impermeavel). Estao integras e livre de rachaduras
(trincas), infiltracao, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

e Teto: E de facil higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e livre de rachaduras
(trincas), infiltracdo e descascamentos.

® Portas e Janelas: As portas e as janelas sdao mantidas ajustadas aos batentes.
3.4. Abastecimento de agua

A 4gua utilizada pela Vinicola Modelo é proveniente da rede publica de abastecimento. A agua
é direcionada para reservatério (caixa d' dgua). O material do reservatério de 4gua ndo compromete a
qualidade de dgua. Quando utilizada fonte alternativa, a potabilidade é atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais. O reservatério de dgua encontra-se livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes
e descascamentos, e estd em adequado estado de higiene e conservacao e devidamente tampado.
O reservatério de adgua é higienizado em intervalo maximo de seis meses, pelo pessoal capacitado da
manutencao do estabelecimento, dotados de botas de borracha e luvas. Existem registros que comprovam a
higienizacao do reservatério de dgua verificados, datados e rubricados conforme descrito no POP 02 Controle
da Potabilidade da Agua.

3.5. Manejo de residuos

Os coletores de residuos do setor de alimentacao da Vinicola sao de facil higienizacao e transporte
e resistentes a corrosdo. Os coletores de residuos das areas de preparacdao e armazenamento de alimentos
sao dotados de tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados, integros, com sacos
plasticos e em numero suficiente. Os residuos gerados na area de producado e armazenamento de produtos
sdo colocados em um bin (durante a jornada de trabalho), retirados diariamente e estocados em local
fechado e isolado, onde sao mantidos até serem acumulados em quantidade relativamente elevada para seu
recolhimento. Os residuos liquidos sdo conduzidos através da canalizacdo de esgoto até a ETE da Vinicola.
Os residuos orgéanicos sao recolhidos com o uso de ferramentas apropriadas, conduzidos adequadamente e
destinados a lugar adequado, de acordo com o POP 04 - Manejo dos Residuos.

3.6. Manejo de residuos

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos sao projetados de
forma que permitem a higienizagdo. Os equipamentos, mdéveis e utensilios encontram-se em bom estado
de conservacao. As superficies que entram em contato com os produtos sao elaboradas com material liso,
impermeavel, resistente a corrosao e de facil higienizacao. Além disto, o material ndo transmite substancias
téxicas, odores e sabores aos alimentos. Ndo é permitido o uso de utensilios de madeira.
E realizada a manutencao programada e periédica dos equipamentos e utensilios, conforme descrito no POP
05 - Manutencao Preventiva e Calibracdao de Equipamentos.
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3.7. Higienizacao das Instalacées, Equipamentos, Moveis e Utensilios

As instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios sdo mantidos em condi¢cdes higiénico-sanitarias
satisfatdrias através das operacdes de higienizacao dos mesmos. As operacoes de higienizacdo das
instalacOes sao realizadas, no minimo, diariamente, por colaboradores devidamente capacitados a fim de
garantir a manutencao das condi¢cdes higiénico-sanitarias, sendo que a area de preparacao dos alimentos é
higienizada quantas vezes forem necesséarias e imediatamente apds o término do trabalho. Nao sao utilizadas
substancias odorizantes, desodorantes ou quaisquer das suas formas utilizadas, em nenhuma das éareas
de preparacao e armazenamento de alimentos. Sao utilizados apenas produtos saneantes regularizados
pelo Ministério da Saude e os produtos sao diluidos de acordo com as recomendacdes do fabricante. As
instrucoes em relacao ao tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos também sao seguidas de
acordo com as recomendacdes do fabricante. Os produtos saneantes sao identificados e guardados em um
local adequado para essa finalidade, sem contato com os produtos que estdo sendo elaborados. Os utensilios,
equipamentos e demais materiais utilizados na higienizacdo sdo de uso exclusivo e em nimero suficiente,
sdo mantidos conservados, limpos e guardados em local adequado. Os equipamentos utilizados na producéao
sao devidamente limpos antes do inicio dos processos de elaboracao. A rotina de limpeza e higienizacao é
registrada em planilha de controle conforme descrito no POP O1-Higienizacao das Instalacdes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios.

3.8. Manipuladores

Os uniformes sao de cor clara e sem bolsos acima da linha da cintura, com alcas compridas e
calcados fechados. Os uniformes sao mantidos limpos e em adequado estado de conservacado. Os uniformes
sao trocados e diariamente e seu uso se da exclusivamente na area de preparacao de alimentos. Ha protecao
para cabelos cobrindo completamente os fios, e utilizacdo de EPIs adequados para a execucao do trabalho,
conforme o POP O3 - Higiene e Saude dos Manipuladores.

¢ Higiene e Saude dos Manipuladores

Os manipuladores realizam exames admissionais e periddicos de acordo com a legislacdo especifica.
Os manipuladores sao capacitados na admissao, abordando pelo menos os seguintes temas: contaminacao
de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacao higiénica dos alimentos e Boas Praticas
em servicos de alimentacdo. Os manipuladores sdo supervisionados e capacitados periodicamente (com
frequéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos. Os manipuladores sdo afastados quando apresentam doencas, lesdes e ou sintomas que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Os manipuladores sao instruidos a manter: boa
apresentacao, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba ou
bigode e cabelos protegidos. Os manipuladores sao instruidos a nao fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir,
comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento. Manipuladores sao
instruidos a higienizarem cuidadosamente as maos antes da manipulacao de alimentos, principalmente apds
qualquer interrupcao, troca de atividade e depois do uso de sanitarios seguindo as orientacdes contidas nas
placas de orientacdao aos manipuladores sobre a correta higienizacao das maos e demais habitos de higiene,
afixados em locais como sanitérios e pias para lavagens de maos. Os manipuladores sao instruidos a manter
roupas e objetos pessoais guardados nos armarios reservados para esse fim, fora da area de producdo, como
descrito do POP 03- Higiene e Saude dos Manipuladores.

® Visitantes

Os visitantes, ou qualquer pessoa que nao trabalhe nas dependéncias da Vinicola Modelo devem
cumprir todos os requisitos de higiene e salde estabelecidos para os manipuladores.
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3.9. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

As edificacOes, as instalacdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios estao livres de vetores e pragas
urbanas. Sao adotadas acoes eficazes e continuas de prevencao de controle de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos, tais como a presenca
de telas milimétricas nas janelas. Os ralos e grelhas sao sifonados a fim de impedir o acesso de vetores e/
ou pragas. O controle quimico, quando necessario, é feito por empresa terceirizada. O controle é realizado
conforme descrito no POP 06 - Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

3.10. Selecdo das Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens

O recebimento das matérias-primas e ingredientes sao realizados em area limpa e protegida. Estes séo
inspecionados no recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto. A temperatura

das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condicdes especiais é verificada nas etapas de
recepcao e armazenamento. Os lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas ou com
prazos de validade vencidos sao imediatamente devolvidos ao fornecedor ou identificados e armazenados
separadamente até o destino final. As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados em
local limpo, separado da area de producao e organizado de forma a garantir protecdao contra contaminantes,
sobre estrados e prateleiras higienizados, respeitando os espacos minimos para adequada ventilagcao e
higienizacao. Sao utilizadas para preparacao dos produtos apenas matérias-primas, ingredientes e embalagens
em condicoes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacao especifica. Durante a
preparacao, sdao adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminacao cruzada. Os alimentos que
nao sao utilizados na totalidade sao acondicionados e identificados de acordo com a rotulagem, de acordo
com o que estd descrito no POP 07 - Selecdo das Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens.

3.11. Recolhimento de Alimentos

Para cada tipo de produto produzido pela Vinicola Modelo, havera procedimentos especificos para manter
a rastreabilidade necesséria a alguma necessidade de recolhimento dos produtos, identificados através das
informacodes do rétulo, conforme descrito no POP 08 - Programa de Recolhimento de Alimentos.

4. Fluxogramas

A seguir é apresentado um Fluxograma Geral para o processamento de bebidas na Vinicola
Modelo, bem como, na sequéncia deste, os fluxogramas individuais de cada produto fabricado nesta,
pois sao realizadas atividades especificas durante seus respectivos processamentos. Dessa forma, sao
apresentadas um conjunto de 7 figuras em sequéncia, nas quais sao apresentadas, por ordem: o fluxograma
de todos os produtos elaborados na vinicola; o fluxograma dos Controles Analiticos Periédicos e as
Correcoes efetuadas; o fluxograma de elaboracdo do suco de uva; o fluxograma de elaboracédo de vinho
tinto; o fluxograma de elaboracao de vinho branco; o fluxograma de elaboracao de vinhos espumantes; e,
por fim, o fluxograma de elaboracao de destilado.
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Figura 1. Fluxograma de todos os produtos elaborados na Vinicola Modelo.
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5. Relacdo dos Procedimentos?

POP O1.

POP 02.

POP 03.

POP 04.

POP 05.

POP 06.

POP 07.

POP 08.

POP 09.

Higienizacao das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios.

Controle da potabilidade da agua.

Higiene e saude dos manipuladores.

Manejo dos residuos.

Manutencéao preventiva e calibracao de equipamentos.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

Programa de recolhimento de alimentos.

Relacao de registros para conformidade com as BPF/E e PIUP.

2Foi mantida a denominac&o dos POPs obrigatdrios (01 a 08) como estd na RDC 275/02 da ANVISA.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo
Titulo POP 01. Higienizacédo das Instalacées, Equipamentos, Moéveis e Utensilios
Copia impressa nao controlada Elaboracédo; Comissédo de BPF/E Revisdo: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacéo: Vitorino Zanini Assinatura:
1. OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos e rotinas de higienizacado das instalacGes, equipamentos, mdéveis e utensi-

lios para pessoal interno, incluindo estagiarios, da Vinicola Modelo.
A Vinicola Modelo executa higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios de forma rigoro-

sa, sistematica e controlada.

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionario da cantina): cumprir procedimentos, rotinas e cronogramas de higienizacao
das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, utilizando métodos e produtos adequados para tanto.

Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento dos
procedimentos e rotinas de higienizacao de instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios, divulgar normas,
promover treinamentos e orientar mudancas e melhorias referentes ao tema.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Chuveiro, mangueira de limpeza, bomba de limpeza, soda (NaOH), desinscrustante, lanterna, dgua
potavel, sabdo/detergente, vassoura, esfregadeira, luvas, botas de borracha, 6culos.

4. PROCEDIMENTOS
4.1. Limpeza de equipamentos (a) ou instalacdes (b).

a) para limpar equipamentos (tanque, autoclave, desengacadeira, prensa, extrator, bombas de produ-
to, bombas de limpeza e mangueiras de limpeza) va para o item 4.2

b) para limpar pisos e instalacbes va para o item 4.4.

4.2. Logo apés o uso

4.2.1. Instalar acessérios no equipamento que serd lavado, como chuveiro, mangueira, bomba

de limpeza;

4.2.1.1. Na autoclave nao é necessério instalar o chuveirinho, apenas mangueira e

bomba;

4.2.2. Se o equipamento possuir incrustacao, preparar uma solucao de “Desinscrustante” (ver
instrucoes no rétulo de cada marca — padrao é 5L de produto em 200 L de agua), dentro do equipamento

pré-lavado;

4.2.3. Limpeza com as bombas e mangueiras;

4.2.4. Circular de 10 a 15 min;




Manual de Boas Préticas de Fabricacdo/Elaboracdo em Vinicola compativel com a Producéo Integrada de Uva para Processamento
4.2.5. Para o bombeio e verifica-se internamente com lanterna;
4.2.6. Se necessaria mais limpeza, bombear mais tempo (aproximadamente 10 minutos);

4.2.6.1. Dentro do equipamento a ser lavado, prepara solucdo de soda (NaOH), usando 5
L de solucdo “Soda Comercial Liquida (50%)” + 200 L de agua;

4.2.6.2. Circular a solucao de soda pelo chuveirinho através do conjunto bomba + man-
gueira recolhendo para continuar durante 5 minutos;

4.2.6.3. Fazer a inspecao visual. Se necesséria mais limpeza, circulam-se mais 05
minutos;

4.2.6.4. Se ha outro equipamento semelhante para limpar, repete-se a partir de 4.2.1. e
a solucao de limpeza é transferida para ele;

4.2.6.5. Descarta-se a solucao de Soda.

4.2.7. Apds aprovada pela inspecao visual é feito enxague breve com agua e o equipamento
pode ser deixado fechado e “parado” até o préximo uso;

4.2.8. Mangueiras devem ser guardadas no lugar adequado.
4.3. Antes do préximo uso

4.3.1. Instalar acesso6rios no equipamento que vai ser lavado, como chuveiro, mangueira, bomba
de limpeza;

4.3.1.1. Na autoclave nao precisa instalar o chuveirinho, s6 mangueira e bomba.
4.3.2. Pré-limpeza com as bombas e mangueiras;

4.3.2.1. Dentro do equipamento a ser lavado, prepara-se solucdo de soda (NaOH),
usando 5 L de solucdo “Soda Comercial Liquida (50%)” + 200 L de agua;

4.3.2.2. Circular a solucao de soda pelo chuveirinho através do conjunto bomba +
mangueira recolhendo para continuar durante 5 minutos;

4.3.2.3. Faz-se inspecao visual. Se necesséaria mais limpeza, circula-se mais 5 minutos;

4.3.2.4. Se ha outro equipamento semelhante para limpar, repete-se a partir de 4.2.1. e
a solucao de limpeza é transferida para ele;

4.3.2.5. Descarta-se a solucao de soda;
4.3.3. Enxaguar 3 vezes com agua;
4.3.4. Mangueiras devem ser guardadas no lugar adequado.

4.4. Para limpar pisos e instalacoes
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Os pisos, os escoamentos de dgua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de manipulacao dos
produtos serao limpos apds o término da jornada de trabalho, ou quantas vezes seja necessario, da seguinte
forma:

1. Derrama-se a quantidade de sabao/detergente adequada a limpeza;

2. Espalha-se o produto com vassoura;

3. Usa-se a esfregadeira para escovacao do chao;

4. Enxagua-se com mangueira.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo

Titulo POP 02 Controle da Potabilidade da Agua

Copia impressa nao controlada Elaboracédo; Comissao de BPF/E Revisdo: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacéo: Vitorino Zanini Assinatura:

1. OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos de controle da potabilidade da agua na Vinicola Modelo.

A Vinicola Modelo realiza o controle da potabilidade da 4gua em estrito cumprimento da legislacdao em
vigor, visando garantir a qualidade e seguranca de seus produtos.

Acdes corretivas quanto a potabilidade da dgua serdo adotadas sempre que indicado pelas andlises
laboratoriais.

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionario): cumprir procedimentos, rotinas e cronogramas de controle da potabilidade
da dgua usada no Estabelecimento Modelo.

Responsavel Operacional (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento
dos procedimentos e rotinas de controle da potabilidade da dgua usada no Estabelecimento Modelo. Atualizar
treinamentos.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Botas de borracha, luvas, baldes, panos, (filtro (com carcaca de aco inox AlISI 304, com conexdes de
2" a 8" flangeadas com 6 cartuchos filtrantes de polipropileno)).

4. PROCEDIMENTOS

A limpeza e manutencéao de reservatorios e dutos é efetuada na periodicidade indicada no POP 09 e
serd implementado o registro das mesmas.

4.1. O nimero minimo de amostras e frequéncia minima de amostragem para o controle da qualida-
de da dgua canalizada da companhia de abastecimento na entrada da vinicola, para fins de anélises fisicas,
quimicas e microbiolégicas esta descrito na sequéncia.

Numero de amostras retiradas na en-

. . Frequéncia de amostragem
trada da vinicola q 9

Parametro

Cor, turbidez, pH, coliformes tatais e 1
cloro residual livre

Anual

O controle da potabilidade da 4gua de fonte prépria é efetuado através da coleta de amostras e envio
das mesmas a laboratério especializado na periodicidade indicada no POP 09. O laudo original é guardado em
arquivo apropriado.
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Uma coépia do laudo de comprovacao do controle da qualidade da dgua, através de anélises fisicas,
quimicas e microbiolégicas, estad visivelmente afixado no “Mural de avisos”.

4.2. Método de higienizacdo do reservatério de agua potavel

Observacdo: Usar botas de borracha e luvas nessa operacao. A higienizacao devera ser executada por
pessoal habilitado.

O método de higienizacao consiste em limpar o reservatério com os seguintes procedimentos:

1. Fechar o registro de entrada do reservatoério.

2. Deixar o registro de saida aberto e o de entrada fechado até o reservatoério ficar no nivel minimo.
Fechar o registro de saida e utilize a 4gua que restou para a limpeza da caixa e para que a sujeira ndo desca
pelo cano.

3. Esfregar as paredes e o fundo da caixa utilizando panos e escova macia ou esponja.

Observacado: Nunca use sabao, detergente ou outros produtos.

4. Retirar a 4gua suja que restou da limpeza, usando balde e panos, deixando a caixa totalmente
limpa.

5. Deixar entrar dgua na caixa até encher e acrescente 1 litro de dgua sanitéria (2,0% a 2,5%) para
cada 1.000 litros de agua.

6. Aguardar por duas horas para desinfeccédo do reservatoério.

7. Esvaziar a caixa. Esta dgua servirad para limpeza e desinfeccdo das canalizacdes e do domicilio.
8. Tampar a caixa d’agua para que nao entrem pequenos animais ou insetos.

9. Anotar a data da limpeza do lado de fora da caixa.

10. Finalmente, abrir a entrada de agua.

11. Proceder igualmente com a limpeza do segundo reservatério, se houver.

12. Proceder o registro de acordo com o POP 09.

4.2. OPCIONAL: Descricdo da utilizacdo de filtro (quantidade, localizacédo, frequéncia de substituicdo
de substituicdo) caso exista fonte de dgua prépria.

Observacdo: A substituicao e a verificacao do filtro sdo de responsabilidade da equipe da vinicola.

e A substituicdo dos cartuchos é anual. E deve ser fixada, na carcaca, uma etiqueta com o registro da
data da ultima troca de cartucho do filtro.

¢ O registro da troca de cada filtro deve ser efetuado de acordo com o POP 09.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo
Titulo POP 03. Higiene e Saude dos Manipuladores
Coépia impressa ndo controlada Elaboracédo; Comissado de BPF/E Revisao: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacéo: Vitorino Zanini Assinatura:
1. OBJETIVO

Estabelecer procedimentos e rotinas de manutencao da higiene e da salde dos trabalhadores
permanentes ou temporarios no Estabelecimento Modelo

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionario): cumprir procedimentos, rotinas de manutencao da higiene e da salde dos
trabalhadores permanentes ou temporarios.

Responsavel Operacional (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento
dos procedimentos e rotinas de manutencao da higiene e da salde dos trabalhadores permanentes ou tempo-
rarios.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Placas de ldentificacao, sabdo, desinfetante, papel-toalha, lixeiras, tela ou boné para protecao de
cabelos, uniforme.

4. PROCEDIMENTOS

No Estabelecimento Modelo, os adubos e agroquimicos sdo estocados em galpao separado da
Vinicola, construido segundo as normas de seguranca vigentes. O mesmo é exclusivo para essa finalidade, de
acesso restrito e possui placas de identificacao.

4.1. Lavar as maos antes de iniciar qualquer operacéao

4.1.1. Os manipuladores devem lavar as maos antes de cada operacao nas areas de producao;

4.1.2. As pias sao sinalizadas conforme modelo em anexo a este POP e tem sabdo e
desinfetante a disposicao;

4.1.3. A secagem das maos é realizada com papel-toalha e a lixeira para esse papel-toalha tem
abertura acionada com o pé.

4.2. Outros cuidados de higiene

4.2.1. Nao é permitido ingerir alimentos nas areas de producao. Sao disponibilizadas lixeiras para
residuos organicos;

4.3. Visitantes

Todas as pessoas nao pertencentes as areas ou setores de manipulacao dos produtos devem
cumprir todas as orientacoes atribuidas aos colaboradores da cantina.
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4.4. Area restrita (engarrafamento)

Como o engarrafamento é um procedimento sensivel a contaminacao, no Estabelecimento

Modelo essa etapa é realizada em um compartimento fechado.
4.4.1. Nao sao permitidas visitas nesta area;
4.4.2. E obrigatério o uso de tela ou boné para evitar queda de cabelos na area de producéo;

4.4.3. O uniforme de trabalho na area de producdo nao tem bolsos para evitar o acumulo de

sujidades.

OBRIGATORIA A LAVAGEM
DAS MAOS ANTES DE INICIAR
QUALQUER OPERACAO NA

AREA DE PRODUCAO

PARA ABRIR A LIXEIRA, PISE NO PEDAL &

Fig. 1. Modelo de placa instrutiva a ser afixada em todas as entradas das diferentes areas de producdo, como indicado na Planta Baixa

da Vinicola Modelo.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo

Titulo POP 04. Manejo dos Residuos

Cépia impressa nao controlada Elaboracédo; Comissado de BPF/E Revisao: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacéo: Vitorino Zanini Assinatura:

1. OBJETIVO

Estabelecer procedimentos e rotinas para o manejo de residuos no Estabelecimento Modelo, de forma
a compatibilizar com a Licenca de Operacédo fornecida pelo 6rgao ambiental responsavel.

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionario): cumprir procedimentos, rotinas e cronogramas do manejo de residuos no
Estabelecimento Modelo.

Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento dos
procedimentos e rotinas do manejo de residuos no Estabelecimento Modelo.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Planilhas de controle, lixeiras apropriadas, caixa de metal (BIN), placas de identificacdo, canalizacao
de esgotamento, ferramentas apropriadas, cacamba dos tratores.

4. PROCEDIMENTOS
4.1. Lixo seco

Em cada local em que sao produzidos residuos secos (reciclaveis) ha uma lixeira. Destas, o lixo é
recolhido para um recipiente maior, localizado no depédsito de residuos reciclaveis e identificado com placa
“reciclavel” conforme o Anexo 1 deste POP.

A coleta e o descarte do lixo sdao executados regularmente e os recipientes de coleta sédo limpos e
sanitizados periodicamente.

Esse residuo deve ser pesado e registrado conforme o POP 9 e destinado a licenca ambiental do
estabelecimento.

4.2. Outros cuidados de higiene

Todos os residuos liquidos da vinicola, provenientes das operacdes de limpeza nas areas de producao
ou nas areas administrativas e banheiros sdo conduzidos através da canalizacdo de esgotamento até a
Estacdo de Tratamento da Agua (ETE) da vinicola, que realiza o seu condicionamento de acordo com os
termos da Licenca de Operacdao da mesma.

O sistema para recolher e decantar/tratar efluentes e dguas residuais da Vinicola é vistoriado perio-
dicamente e mantido em boas condicées de funcionamento. As informacdes sobre o mesmo constam em
planilha especifica.

O fluxograma das operacoes da vinicola é executado de modo a ndao haver perigo de contaminacao
cruzada. Eventuais excecOes a essa regra sdo anotadas e suas causas examinadas.
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4.3. Lixo organico

Os residuos sélidos, engacos e bagacos oriundos da vinificacdo ou residuos da filtracao nos filtros-
-prensa, sao recolhidos com o uso de ferramentas apropriadas e transportados até um local apropriado para
compostagem, decomposicdo ou, eventualmente, doados a interessados externos, para os mesmos fins. Os

dados relativos aos mesmos sdo anotados anualmente em planilhas especificas.

Esse residuo é pesado e registrado conforme o POP 09 e destinado a licenca ambiental do
estabelecimento.

* Plasticos
* Vidros
* Metais

* Papéis
(Excluindo de uso
sanitario ou molhados)

Lixo Reciclavel

Fig. 1. Placa de identificacdo do depoésito de residuos reciclaveis.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo

Titulo POP 05. Manutencdo Preventiva e Calibracao de Equipamentos
Coépia impressa nao controlada Elaboracdo; Comissao de BPF/E Revisdo: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacéao: Vitorino Zanini Assinatura:

1. OBJETIVO

Estabelecer procedimentos e rotinas para a manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos.

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionario): cumprir procedimentos, rotinas e cronogramas para a manutencao
preventiva e calibracao de equipamentos.

Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento dos
procedimentos e rotinas de manutencao preventiva e calibracdo de maquinas e equipamentos.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Balancas, termometros, densimetro, filtros, manémetros.
4. PROCEDIMENTOS

4.1. Balancas

As balancas da vinicola sao aferidas no minimo uma vez por ano, antes da safra, pelo INMETRO.
Além disso, é realizada verificacdo periédica usando peso conhecido de propriedade da vinicola. Tanto a

afericdo, quanto a verificacao sao registradas conforme o POP 09 e tomadas as previdéncias necessérias
para sua correcao — concerto do equipamento ou elaboracdo de um coeficiente de correcao.

4.2. Termdmetros
Os termometros da vinicola sado verificados na periodicidade indicada no POP 09.
Termobmetros: o servico de calibracao é realizado por empresas terceirizadas e o comprovante da

execucdo do servico é guardado. Nesse sentido, o Estabelecimento Modelo mantém os registros de
calibracdo dos equipamentos na pasta criada para essa finalidade.

Apés o servico de calibracao, é realizada uma verificacao dos demais termémetros da Cantina, através

da comparacdo com o termoémetro calibrado. Se forem detectadas diferencas, as mesmas sao registradas e

tomadas as providéncias necessarias a sua correcao — conserto do equipamento ou elaboracado do coeficiente

de correcao.
4.3. Densimetros (mostimetro e medidores de grau babo)
Os densimetros da vinicola sédo verificados na periodicidade indicada no POP 09.
Densimetros: os medidores de densidade precisam de correcdo em funcao da temperatura do liquido

gue estad sendo medido, necessitando de verificacdo, uma vez que todas as medidas sao realizadas por
comparacao com valores aferidos sempre pelo mesmo densimetro.
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O servico de calibracao é realizado por empresas terceirizadas e o comprovante da execugao do
servico é guardado. Nesse sentido, o Estabelecimento Modelo mantém os registros de calibracao dos
equipamentos na pasta criada para essa finalidade.

Apés o servico de calibracao, é realizada a verificacao dos demais densimetros da Cantina, através da
comparacao com o densimetro calibrado. Se diferencas sdo detectadas, as mesmas sao registradas e
tomadas as providéncias necessérias a sua correcao — conserto do equipamento ou elaboracao do coeficiente
de correcao.

4.4. Man6metros

Os medidores de pressao necessitam de verificacdo periédica, sendo utilizados para elaboracao de
espumantes.

E realizada uma verificacdo dos manémetros da Cantina, através da contratacdo de uma empresa
habilitada, a qual fornece o comprovante da execucao do servico. Nesse sentido, o Estabelecimento Modelo
mantém os registros de calibracao dos equipamentos de acordo com o POP 09.

Se diferencas sao detectadas, as mesmas sao registradas e tomadas as providéncias necessarias a
sua correcao — conserto do equipamento ou elaboracao do coeficiente de correcao.

4.5. Outros equipamentos

4.5.1. Os equipamentos criticos para a manutencédo da producdo possuem registros que
comprovam que os equipamentos passam por manutencado preventiva.

4.5.1.1. A lista dos equipamentos considerados criticos € mantida atualizada e a revisao/
manutencao ocorre a cada dois anos, no minimo.
Observacao: Os equipamentos criticos estao listados no POP 09, incluindo, por exemplo: bombas, desenga-
cadeira, pasteurizador, caldeira, etc.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo

Titulo POP 06. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Copia impressa ndo controlada Elaboracdo; Comissédo de BPF/E Revisao: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacéo: Vitorino Zanini Assinatura:

1. OBJETIVO

Estabelecer procedimentos e rotinas de controle de vetores e pragas urbanas nas dependéncias do

Estabelecimento Modelo.

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionario): cumprir procedimentos, rotinas e cronogramas de controle de vetores e

pragas urbanas.

Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento dos
procedimentos e rotinas de controle de vetores e pragas urbanas.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Telas milimétricas, ldaminas (lonas) de borracha ou escovas, iscas, armadilhas e planilhas de controle.

4. PROCEDIMENTOS

e As estruturas da vinicola — telas, portas, ralos, etc - que impedem o acesso de pragas urbanas,
sao mantidas em bom estado de conservacao;

e S3o realizadas verificacGes periddicas dessas estruturas e na periodicidade determinada no
POP 09;

e Sao mantidos registros atualizados de controle de pragas urbanas, tais como armadilhas
adequadas ao controle, incluindo eventuais surtos de ocorréncia.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo
Titulo POP 07. Selecdo das Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens
Copia impressa ndo controlada Elaboracdo; Comissado de BPF/E Revisao: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacéo: Vitorino Zanini Assinatura:
1. OBJETIVO

Estabelecer procedimentos e rotinas para selecao de matérias-primas, ingredientes e embalagens,
utilizadas na elaboracao dos produtos do Estabelecimento Modelo.

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionério): cumprir procedimentos, rotinas e cronogramas para selecao de matérias-
-primas, ingredientes e embalagens. Inspecionar visualmente as uvas recebidas; realizar registros no Caderno
do Estabelecimento Vinicola.

Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento dos
procedimentos e rotinas para selecao de matérias-primas, ingredientes e embalagens. Supervisionar o
armazenamento adequado nos Depdsitos dos diferentes tipos de insumos, materiais de embalagens e
produtos perigosos.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Caderno do Estabelecimento Vinicola, placas de identificacao, rétulos.

4. PROCEDIMENTOS

4.1. Recepcéao da uva

O recebimento da uva para processamento implica no registro no Caderno do Estabelecimento
Vinicola, com todas as informacdes pertinentes.

4.2. Recepcao dos demais insumos

Todos os materiais recebidos pela Cantina, com fins alimentares, sdo registrados no Caderno do
Estabelecimento Vinicola e armazenados no depdsito de produtos enoldgicos, no local determinado para cada
tipo de insumo.

4.2.1. Ha local determinado no depésito, com placas indicativas, para cada tipo de insumos,
como por exemplo: diéxido de enxofre (SO2), aclcar, leveduras, clarificantes, ativantes, etc. A data de
validade é observada a cada utilizacao de materiais do depdsito.

4.2. Recepcdo dos demais insumos
Todos os materiais de uso para a embalagem de produtos sao registrados no Caderno do
Estabelecimento Vinicola e armazenados em depdsito diferente do anterior, no local determinado para cada

tipo de material.

4.3.1. Ha local determinado no depdsito, com placas indicativas para cada um dos tipos de
materiais de embalagem, tais como: garrafas, rolhas, rétulos, etc.
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4.4. Recepcao de produtos quimicos perigosos

Os produtos quimicos usados para a limpeza das instalacdes e para a operacao da Estacdo de
Tratamento de Esgoto (ou efluentes) (ETE) ndo entram em contato direto com os insumos de producéo,
sendo guardados em depdsito de produtos quimicos, com identificacao no local determinado para cada tipo
de material.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo
Titulo POP 08. Controle de Eventuais Recolhimentos de Produtos
Copia impressa nao controlada Elaboracado; Comissao de BPF/E Revisdo: Roberto Accorsi
Data: 25/10/2016 Aprovacédo: Vitorino Zanini Assinatura:
1. OBJETIVO

Estabelecer procedimentos e rotinas para eventuais recolhimentos de produtos.
2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionério): verificar se as informacdes do rétulo dos produtos possuem as informacdes
necessarias, como o “NUmero de Lote”; Realizar as anotacdes corretamente no Caderno do Estabelecimento
Vinicola, a fim de facilitar o rastreamento de um possivel problema em um determinado lote; Cumprir
procedimentos para eventuais recolhimentos de produtos e garantir o destino adequado ao lote recolhido.

Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o cumprimento dos pro-
cedimentos e rotinas para a realizacdo dos registros.

3. MATERIAIS NECESSARIOS
Caderno do Estabelecimento Vinicola.
4. PROCEDIMENTOS
4.1. Utilizar o Caderno do Estabelecimento Vinicola para realizar todos os registros de cada lote.

4.2. Os produtos fabricados pelo Estabelecimento Modelo possuem um “NUmero de Lote”,
estabelecido de acordo com as regras do Sistema da Producao Integrada de Uva para Processamento, e
consta no rétulo de cada garrafa. Em virtude de que cada ndmero de lote estd devidamente relacionado no
Caderno do Estabelecimento Vinicola com as parcelas a campo que originaram as uvas que compoe cada
lote, a rastreabilidade completa do sistema esta garantida e permite um eventual recolhimento dos produtos,
se necessério. Existe, na Vinicola, um lugar apropriado para eventual armazenamento de produtos a serem
recolhidos até que seja dado o destino adequado.
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Abrangéncia: Vinicola Modelo

Titulo

POP 09. Relacdo de Registros para Conformidade com as BPF/E e PIUP

Copia impressa nao controlada

Elaboracdo; Comissao de BPF/E

Revisao: Roberto Accorsi

Data: 25/10/2016

Aprovacao: Vitorino Zanini

Assinatura:

1. OBJETIVO

Estabelecer o sistema de registros e a periodicidade de calibracdes e higienizacbes de méaquinas e

equipamentos no Estabelecimento Modelo.

2. RESPONSABILIDADES

Executante (Funcionario): realizar os registros, as calibracdes e procedimentos de higienizacao de

acordo com os respectivos POPs e a tabela de periodicidade e registros de atividades do item 4.1 deste POP.

Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar e monitorar o cumprimento dos

registros, das calibracdes e dos procedimentos de higienizacdo em concordancia com os respectivos POPs e
a tabela de periodicidade e registros de atividades do item 4.1 deste POP.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

Sistema de armazenamento de registros (armério, pastas, etc).

4. PROCEDIMENTOS

Os procedimentos de registros adotados na Vinicola Modelo constam na tabela 1.
A tabela 2, a seguir, € uma orientacdao de como criar novos POPs, quando e se necessario.
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Tabela 1. Periodicidade e forma dos registros, das calibracées e dos procedimentos de higienizacao realizados no Estabelecimento Modelo.

Limpeza de Pisos e Instalacdes

Higienizacao das caixas d'agua

Analise de Agua: “Fisica, quimica e micro-
biolégica”

Capacitacao periédica em higiene pessoal,
manipulacao de alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos.

Exames Médicos periddicos (PMSO)

Exames Médicos periédicos (PMSO) tam-
bém dos terceirizados

Verificacdo das Balancas

Verificacdo dos Termdémetros , Densimetros

e Mostimetros

Manutencao de equipamentos criticos
Desengacadeira
Pasteurizador
Compressor

Gerador industrial de fio
Camara fria

Caldeira

Autoclaves
Empilhadeira

Prensa pneumatica

10. Envasadora

11. Rotuladora

12. Etc

CoNOaRLON=

Permanente

No minimo a cada 6
meses

Anual para realizar; Tri
anual para armazenar.

Anual

Anual

Anual

Anual

Bianual

Bianual

Arquivo adequado

Anotar no aquivo adequado

Anotar no arquivo ade-
quado

Anotar no arquivo ade-
quado

Anotar no arquivo ade-
quado

Anotar no arquivo ade-
quado

Anotar no arquivo
adequado

Anotar no arquivo ade-
quado

Anotar no arquivo ade-
quado

POP 01 - Higienizacdo

POP 02 - Agua

- POP 02 Agua

- POP 03- Higiene

- POP 04 Residuos

- POP 05 Equipamentos

- POP 05 Equipamentos

- POP 05 Equipamentos

Para executar essa funcao, deve
ser pessoa treinada no procedi-
mento do POP 02.

Certificado expedido pelo RH
do estabelecimento.

Nao sao visitantes, eles entram no
Estabelecimento

regularmente, para limpar
banheiros e recolher lixo.

Feita pelo INMETRO

Para cada equipamento é
conveniente que exista IT.

Ex.: como fazer manutencao
da desengacadeira.

Sugere-se PCP (Planejamento e
controle da producéao)



Manutencao de equipamentos Basicos
(Bombas, Man6metros, Filtros, Vasos, etc)
1. Bombas

2. Man6metros

3. Vasos de Pressao

4. Novo equipamento 1

Inspecao das estruturas da vinicola e manu-

tencao de Armadilhas para PRAGAS

Recebimento de Produtos de Limpeza “ape-

nas produtos saneantes regularizados pelo
Ministério da Saude”

Verificacdo no Recebimento de Insumos
Enolégicos (Qualidade e Data de Validade)

Verificacao da data de validade dos insumos

Enolégicos (Qualidade e Data de Validade)

Itens “com prazos de validade vencidos”

Identificacdao de Lotes Produzidos

Residuos sdlidos e reciclaveis
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1. A cada 3 anos
2. A cada 3 anos
3. A cada 5 anos

Anotar no arquivo ade-
quado

4. A definir

Anotar no arquivo ade-

Quinzenalmente
quado

No recebimento.
PERMANENTE

Anotar no arquivo ade-
quado

Anotar no Caderno do

No recebimento . .,
estabelecimento Vinicola

Anotar no Cadeno do

A cada utilizacao . .,
: estabelecimeto Vinicola

Anotar no arquivo ade-

SEMPRE que for usado
quado

Anotar no Cadeno do es-

Na Expedicao . .,
Xpedic tabelecimento Vinicola

A cada recolhimento do

, de acordo com a Licenca
residuo

Ambiental

Tabela 2. Periodicidade e forma dos registros no Estabelecimento Modelo.

Revisdao do manual

Se houver novos processos que precise
de registros, como troca de filtro de agua,
criar uma nova linha nessa tabela.

Regular: A cada trés
anos Eventual: sempre
que necessario

Criar nova versao do
Manual BPF/E

Periodicidade do novo . -
. Incluir na nova versao
processo. Ex.: filtro,

do Manual BPF/E
anual

- POP 05 Equipamentos

- POP 06 Pragas.

- POP 07 Recebimento

- POP 07 Recebimento

- POP 07 - Recebimento

-POPs 7e 8

- POP 08 - Recolhimento

Anotar no arquivo adequado

- POP 04 - Residuos

- POP xx Manutencéao da
certificacao

- POP novo
Ex.: filtro, POP, 02
Agua

Para cada equipamento é
conveniente que exista uma
IT. Ex.: como fazer manuten-
cao da bomba

Se necessario, escreva uma IT
para cada atividade

Anotar a data de vencimento no
mural e no depdsito

Guardar no depésito préprio para
produtos devolutos

O Setor fiscal (contador)
descreve na NF de saida o
destinatario do produto

Obedecer os compromissos assu-
midos na Licenca Ambiental

Todos os problemas detectados
e as anotacoes do auditor devem
produzir uma ag¢ao corretiva com
verificacdo de sua eficacia

Esse novo processo precisa estar
descrito na nova versao do Ma-
nual BPF/E
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6. Modelo de Instrucao de Trabalho (IT)
6.1. IT 01 - Instrucao de trabalho para desengacadeira e prensa de uva branca
6.1.1. No inicio da safra, apds a limpeza regular, conectar os equipamentos:
- Saida da desengacadeira (A) a entrada da bomba de desengaco (B)

- Saida da bomba (B) a entrada da presenca (C)

- Saida da prensa (C) ao tanque de mosto (D)

e

b=

Fig. 1. Esquema das conexdes para desengaco e prensa de uva branca.

C

6.1.2. Ligar a desengacadeira:

6.1.3. Colocar a uva na desengacadeira. As bagas separadas vao passando da desengacadeira a
prensa;

OBS.: o engaco (E) que sai da desengacadeira é colocado em uma esteira e levado ao trator (de acordo com a
Licenca Ambiental).

6.1.4. Ao terminar o carregamento da prensa: selecionar, no painel de controle da prensa, o
tempo de prensagem e a pressao necessaria, levando em conta o tipo de uva e produto que se deseja obter;

6.1.5. Iniciar a prensagem.
6.1.6. Ao terminar a prensagem desliga-se a maquina.

6.1.7. Instalar a esteira para receber o bagaco (F) e conduzi-lo para o trator (de acordo com a
Licenca Ambiental);

6.1.8. Ligar a funcao descarregamento, no painel de controle da prensa.

6.1.9. Abrir a porta de descarregamento da prensa. Automaticamente, o sélido contido no seu
interior é retirado.

6.1.10. Ligar o modo manual da prensa, para sua lavagem.
6.1.11. Desligar todos os equipamentos.

6.1.12. Realizar a limpeza de todos os equipamentos, de acordo com o POP O1.

Assinatura: Aprovado por:

Roberto Accorsi
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