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Resumo

Atualmente assiste-se a uma preocupacao crescente com a seguranca alimentar
e, consequentemente, a um aumento do nivel de exigéncia por parte de
produtores, retalhistas, autoridades, consumidores e, de uma forma geral, de
todos os intervenientes no setor, isto no que diz respeito a qualidade e seguranca
dos produtos alimentares.

Uma das consequéncias deste novo paradigma foi o facto das autoridades
reforcarem a publicagéo de legislacdo no ambito da seguranga alimentar, com o
intuito de alcancar um elevado nivel de protecdo da vida e da satde humana.
Para além dos requisitos de implementacéo legal obrigatéria, e atendendo ao
novo paradigma do setor, muitas empresas do setor agroalimentar estéo
voluntariamente a implementar Sistemas de Gestdo da Qualidade e/ou
Seguranca Alimentar, por considerarem ser um fator de competitividade.

A norma NP EN ISO 22000 — Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar baseia-se
nos principios do HACCP do Codex Alimentarius, que sao internacionalmente
reconhecidos. A ISO (International Organization for Standardization) desenvolveu
esta norma para a certificacao de sistemas de gestédo da seguranca alimentar, com o
objetivo de harmonizar a nivel global, os requisitos para gestdo da seguranca
alimentar pelos operadores da cadeia alimentar.

A empresa Vicente Faria — Vinhos, Lda., como resposta as exigéncias de
mercado dos seus atuais e futuros clientes, e como parte integrante da sua
estratégia de melhoria continua, estabeleceu como objetivo a implementacéo
das normas NP EN ISO 22000:2005 e NP EN ISO 9001:2015 e consequente
certificacdo do seu SGQSA (Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar).

O presente trabalho consistiu na implementacdo do sistema de gestdo de
seguranca alimentar de acordo com os requisitos norma NP EN ISO 22000:2005,
de modo a que a empresa ficasse apta a requerer e obter a certificacdo do sistema

de gestdo de seguranca alimentar.

Palavras Chave: 1SO 22000, Codex alimentarius, HACCP, PCC, Vinho, PPRO



Abstract

Currently there is a growing concern with food safety and consequently to an
increase in the level of demand on the part of producers, retailers, consumers,

authorities, that with regard to the quality and safety of food products.

One of the consequences of this new paradigm was the fact that the authorities
strengthen the publication of legislation in the field of food safety, in order to

achieve a high level of protection of human life and health.

In addition to the requirements of compulsory legal implementation, and taking
into account the new paradigm in the industry, many companies are voluntarily
implementing quality management Systems and/or food safety (SGQSA), which
constitute a factor of competitiveness for the companies involved in the agri-food
sector.

The NP EN ISO 22000-food safety management system based on the principles
of HACCP Codex Alimentarius, which are internationally recognized. The
International Organization for Standardization (ISO) has developed this standard
for the certification of food safety management systems, with the aim of
harmonizing globally, the requirements for food safety management by operators

in the food chain.

The company Vicente Faria-Vinhos, Lda., in response to market requirements of
your current and future clients, and as part of your strategy for continuous
improvement, has established the objective of the implementation of the
standards NP EN ISO 22000:2005 and 1SO 9001:2015 and consequently your

SGQSA certification (quality management system and food security).

The present work consisted in the implementation of the Food safety
management system in accordance with standard NP EN ISO 22000:2005
requirements, so that the company would be able to require and obtain the

certification of the Food Safety management system.

Keywords: ISO 22000, Codex alimentarius, HACCP, CCP, Wine, oPRP.
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1. Introducao

Os operadores das empresas do setor alimentar estdo legalmente obrigados a
garantir que a seguranca alimentar ndo seja comprometida ao longo de toda a
cadeia de producédo, implementando os meios e medidas necessarios para
assegurar que os consumidores, autoridades, parceiros comerciais e todas as
outras partes interessadas tenham confianca nos processos de producédo e
produtos colocados no mercado.

A VF como resposta as exigéncias de mercado dos seus atuais e potenciais
clientes e como parte integrante da sua estratégia de melhoria continua, para
além de dar cumprimento a legislacéo aplicavel, a qual foi identificada e esta
registada no documento “Lista de Legislacdo Aplicavel” (Apéndice |I),
estabeleceu como objetivo a implementacdo das normas NP EN ISO
22000:2005 e NP EN ISO 9001:2015 e consequente certificagdo do seu SGQSA

(Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca Alimentar).

2. Objetivos

O presente trabalho teve como um dos seus objetivos a implementacdo de um
sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA) de acordo com 0s requisitos
da norma NP EN ISO 22000:2005 (dando particular enfoque a clausula 7
(Realizacao de produtos seguros) e cujo campo de aplicacdo do SGSA abrange
as atividades de estagio, loteamente, estabilizacdo e engarrafamento de vinho
assim como a sua comercializacdo, de modo a que a empresa possa obter a
certificacdo do seu SGSA por uma entidade devidamente acreditada para o
efeito.

Dada a relevancia do documento Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 (1997), foi também definido como objetivo do presente trabalho o
estabelecimento da correspondéncia entre os requisitos da norma NP EN I1SO
22000:2005, com a metodologia de implementacao do sistema HACCP definida
no Codex alimentarius, demonstrando as principais diferencas entre as duas

metodologias.
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3. Apresentacao da empresa

A empresa VICENTE FARIA VINHOS, LDA. foi fundada em 2001, por Vicente Leite
de Faria. Apesar de ter fundado a empresa em 2001, Vicente Leite de Faria, tem
atras de si uma longa histéria ligada ao setor dos vinhos que comega no inicio
do século XIX, quando os seus antepassados comecaram a produzir uvas e

vinho do Porto na regido do Vale do Douro, no norte de Portugal.

Com uma histéria de 200 anos atras dele, e de acordo com os dados fornecidos
pela empresa, com cerca de 250 milhdes de garrafas de vinho produzidas e
comercializadas por todo o mundo, a Vicente Faria Vinhos, Lda. € um produtor

lider em Portugal e reconhecido internacionalmente.

Comecando na mesma exploracao vinicola familiar a Vicente Faria Vinhos, Lda.
€ atualmente o sétimo maior exportador da regido e produz vinho em varias
outras regides de Portugal. Mais de 98% dos seus vinhos sdo exportados para
diversos paises da Europa, Canadd, Estados Unidos da América, Brasil, Africa
e Sudeste Asiatico e orgulha-se de ser classificado como o n°® 1 em varios paises

em volume de vendas.

As instala¢des da Vicente Faria Vinhos, Lda. localizam-se em Mosteir6 — Vila do
Conde, onde se desenvolvem as atividades de estagio, tratamento,

engarrafamento e armazenamento de vinhos.

Ao longo dos anos, e seguindo a politica de crescimento sustentado da empresa,
os dados fornecidos pela empresa demostram que a Vicente Faria Vinhos, Lda.
foi aumentando a area de estagio/ producao/ armazenamento e foi introduzindo
melhorias nas infraestruturas existentes, quer ao nivel das instalacbes
propriamente ditas, quer ao nivel do equipamento produtivo, sendo constituidas

atualmente por 760 m? de area coberta e 400 m? de &rea descoberta.

Atualmente a Vicente Faria Vinhos, Lda. dedica-se essencialmente a producao
e comercializacdo de Vinhos do Douro e Vinhos Verdes, os quais tém recebido

muitos prémios e medalhas.



Atualmente a Vicente Faria Vinhos, Lda. conta com uma equipa de 8

colaboradores que se encontram distribuidos de acordo com o seguinte

organograma hierarquico - funcional (Figura 3.1).

Geréncia

Dep. Compras

Dep. Produgéo/
Enologia

Dep. Comercial

Dep. Administravo-
Financeiro

Dep. Qualidade/
Seg. Alimentar/
SST

Laborat6rio

Armazém

Equipa Seguranca
Alimentar

Figura 3.1 - Organograma hierarquico -funcional da Vicente Faria Vinhos, Lda. (Elaboracao

Prépria).




4. Revisao Bibliografica

41 O vinho

O vinho é uma das mais antigas bebidas fermentadas comercializadas e resulta
da fermentacdo alcodlica total ou parcial das uvas frescas da espécie Vitis
vinifera (Hutkins, 2006).

Os processos mais importantes na producdo de vinho sdo a fermentacao
alcoolica, conduzida pelas leveduras, e a fermentacdo malolatica, conduzida
pelas bactérias laticas (Genisheva et al., 2013).

O seu conteudo em &lcool adquirido ndo pode ser inferior a 8,5%. N&o obstante,
tendo em conta determinadas condi¢bes de clima, solo e variedade, fatores
qualitativos especiais ou de tradi¢cdes proprias de certas regides, o grau alcoodlico
minimo podera ser reduzido a 7% por autorizacdo legal via publicacdo de

legislagéo da regido em consideragéo (OIV, 2016).

4.1.1 Caracterizacéo fisica, quimica e microbioldgica do vinho

A composicdo quimica do vinho varia, como é compreensivel, dentro de limites
amplos. Nela tém influéncia o clima, as condi¢cdes atmosféricas, o solo, a
localizac&o, a variedade e tratamento das videiras, do mosto e do vinho.

Nas analises realizadas ao vinho séo particularmente importantes o extrato seco,
alcool, acucar, acidos, cinzas, taninos, pigmentos, compostos azotados e
substancias aromaticas. O valor e qualidade do vinho dependem especialmente
do conteudo de etanol, agucar, glicerol e substancias botanicas (Bellitz & Grosch,
1997).

Algumas das principais caracteristicas fisico-quimicas do vinho sdo o pH, acidez
total, acidez volatil e grau alcodlico.

O pH é de grande importancia para a estabilidade dos vinhos. O pH do vinho
situa-se entre 2.8 e 3.8. Um pH baixo corresponde a uma acidez forte, enquanto
um pH elevado significa uma acidez fraca. Quando o pH assume um valor
superior a 3.4 ou 3.5, 0 vinho torna-se muito fragil, podendo desenvolver-se nele
os germes das doencas dos vinhos com muita facilidade. Um pH inferior a 3.1 &
muito favoravel a fermentacédo malolatica (Delanoe, et al, 1989).
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E um facto comprovado que um vinho revelando um pH inferior a 3.4 apresenta

notavel resisténcia ao ataque de bactérias.

A acidez total € constituida por todos os &cidos titulaveis do vinho. E a soma da
acidez volatil e da acidez fixa (Delanoe, et al, 1989).

A acidez total exprime-se em gramas de acido tartarico que é necessario
adicionar a 1l de agua para se obter o mesmo acido de titulagéo. A acidez total
exerce uma agéo essencial no vinho. Com efeito, favorece a conservagéo, por
inibir o desenvolvimento dos microrganismos patogénicos, determina o valor do
pH e, consequentemente, 0 possivel ataque de bactérias a alguns constituintes
do vinho (Navarre, 1997).

A acidez volatil é composta pelos acidos do vinho, obtidos na destilagdo em
determinadas condi¢Oes, e pelos seus derivados (Delanoe, et al., 1989).

A proporcéo de alcool contida no vinho € expressa em graus alcodlicos. Por
definicdo, o grau alcodlico €é igual ao numero de litros de alcool contidos em 100l
de vinho. O alcool etilico representa 8%-17% do volume do vinho, mas pode ir
até os 23% nos vinhos especiais, vinificados com adi¢cdo de alcool (Navarre,
1997).

O grau alcodlico tem grande influéncia na qualidade do vinho e sobretudo no seu
valor comercial. O grau alcodlico desempenha também um papel importante na
conservacao do vinho. Vinhos com um grau alcodlico fraco sdo mais sensiveis a

certas leveduras e bactérias (Navarre, 1997).

As caracteristicas fisico-quimicas acima descritas em conjunto com o facto de
serem adicionadas ao vinho substancias com caracteristicas antimicrobianas,
como por exemplo o diéxido de enxofre, acido sérbico, acido ascoérbico e dimetil
dicarbonato, tornam um vinho do ponto de vista microbiolégico seguro para o
consumidor, em virtude das bactérias patogénicas ndo serem, em condi¢cdes
normais, capazes de se desenvolver nessas condigdes.

As bactérias acido lacticas sdo as Unicas bactérias capazes de se
desenvolverem em vinhos que estejam adequadamente armazenados (Rose,
1983).



4.1.2 Principais problemas de seguranga alimentar no vinho

O vinho pelos motivos anteriormente descritos, do ponto de vista microbiolégico,

ndo representa um perigo significativo para o consumidor final. Associados a

microflora do vinho estdo essencialmente problemas de qualidade do produto

uma vez que essa microflora pode afetar negativamente as caracteristicas

organoléticas, sendo pouco expectavel que microrganismos patogénicos

consigam se desenvolver neste meio.

Assim, do ponto de vista de seguranca alimentar o vinho apresenta como

principais perigos:

A ocratoxina € uma micotoxina, produzida por fungos pertencentes aos
géneros Penicillium e Aspergillus, e que apresenta propriedades
nefrotdxicas, imunossupressoras, teratogénicas e carcinogénicas, sendo
classificada pela IARC (International Agency for Research on Cancer)
como um possivel carcinogénio humano (GRUPO 2B) (Quintela et al,
2012);

Presenca de metais pesados: chumbo acima dos limites legais
estabelecidos e zinco e cobre acima dos valores recomendados pela
Organisation Internationale de Vigne et du Vin (OIV);

Presenca de dioxido de enxofre (SO2) acima dos limites legais
estabelecidos;

Presenca de melamina acima dos limites legais estabelecidos;

Presenca de pesticidas acima dos limites legais estabelecidos e/ou
pesticidas ndo homologados para a cultura da vinha,

Presenca de fragmentos fisicos em particular fragmentos de vidro



4.2 Seguranca Alimentar — Codex Alimentarius
Commission, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003).

A Comisséo do Codex Alimentarius foi criada em 1962, pela FAO (Organizagao
das Nacdes Unidas para a Agricultura e Alimentacéo) e pela OMS (Organizacao
Mundial da Saude). A organizacdo da Comissdo do Codex encontra-se
estruturada em comités de trés tipos:

e Horizontais, para abordagem de problemas de natureza geral;

e Verticais, organizados numa légica de produtos;

e Regionais, estruturados em torno de areas geograficas: Africa, Asia,

Europa e América Latina (Baptista; Pinheiro & Alves, 2003).

O Codex Alimentarius ou coédigo alimentar, tornou-se a principal referéncia global
para consumidores, produtores de alimentos, agéncias nacionais de controle de
alimentos e para o comércio internacional de alimentos. O cédigo teve um
enorme impacto na atitude dos produtores de alimentos, bem como na
consciencializagdo dos consumidores. A sua influéncia estende-se a todos os
continentes, e a sua contribuicdo para a protecdo da saude publica e praticas

justas no comércio de alimentos é imensuravel (FAO, 2017a).

O Codex Alimentarius € constituido por uma colecdo de normas internacionais
no ambito da seguranca dos alimentos, e que foram aprovadas pela Comissao
do Codex Alimentarius. A Comissdo do Codex Alimentarius, frequentemente
referida simplesmente como Codex, € um corpo intergovernamental atualmente
com 187 paises membros e uma organizagdo membro a Unido Europeia (UE)
(Queimado, 2007).

As normas que constituem o Codex Alimentarius abrangem todos os principais
alimentos e também o material utilizado no processamento posterior de
alimentos. As disposicdes do Codex dizem respeito a higiene, nutricdo e
qualidade dos alimentos, incluindo normas microbioldgicas, aditivos alimentares,
pesticidas e residuos de medicamentos veterinarios, contaminantes, rotulagem
e apresentacdo e métodos de amostragem e andlise de risco. O Codex
Alimentarius € seguramente a principal referéncia internacional em matéria de

qualidade e seguranca alimentar. A sua criacdo, gerou também pesquisas


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/understanding-codex/en/

cientificas relacionadas com a alimentacdo e aumentou consideravelmente a
consciéncia da comunidade mundial sobre os temas vitais em questdo, a

qualidade dos alimentos, a seguranca e a saude publica (FAO, 2016).

O primeiro Codigo de Boas Praticas publicado pela Comissdo do Codex
Alimentarius foi o CAC/RCP-1 em 1969, o qual sofreu trés revisbes e uma
emenda, em 1999, altura em que Ihe foi incorporada, em anexo , a descricédo da
metodologia HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point (Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) (Baptista; Pinheiro & Alves,
2003).

O Cadigo de Praticas Internacionais Recomendadas - Principios Gerais de
Higiene Alimentar CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 (CAC, 2003), estabelece uma
base estavel para garantir a higiene alimentar e os principios nele enunciados
devem ser utilizados em conjunto com cada cédigo especifico de praticas de
higiene, sempre que seja apropriado, bem como com as orientacdes sobre
critérios microbiologicos. Estes principios e codigos sdo a base para o
estabelecimento dos pré-requisitos de higiene e seguranca alimentar.

O documento segue a cadeia alimentar desde a producdo primaria ao consumo
final, salientando os controlos higiénicos em cada fase e recomenda, sempre
que possivel, uma abordagem baseada no sistema HACCP para melhorar a
seguranca alimentar.

Os controlos descritos neste documento sdo reconhecidos internacionalmente
como sendo essenciais para garantir a seguranca e a adequacao dos alimentos
ao consumo. Os Principios Gerais sdo recomendados aos Estados, a industria
(incluindo produtores primarios individuais, fabricantes, processadores,
operadores de servi¢os alimentares e retalhistas) e também aos consumidores.
Servindo de base para o desenvolvimento de legislagdao de implementacéo
obrigatdria por parte dos operadores do setor e referenciais normativos de
implementacgé&o voluntaria (CAC, 2003).

A norma NP EN ISO 22000:2005 é um dos referenciais normativos de
implementagdo voluntaria que integra os principios estabelecidos no Codex
Alimentarius - CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.



4.3 Seguranca Alimentar — Enquadramento Legal

Pode definir-se legislacdo como o conjunto de prescrigdes legais emanado do
poder legislativo que regula determinada matéria. Legislacdo alimentar
compreende, segundo o definido no ponto 1 do artigo 3.° do Regulamento (CE)
n.° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, as
disposicOes legislativas, regulamentares e administrativas que regem o0s
alimentos em geral e a sua seguranca em particular, a nivel comunitario e
nacional. Estas prescricdes legais aplicam-se “do prado ao prato”, isto é,
abrangem toda a cadeia alimentar (Bettencourt, 2007).

As disposicOes legais dirigidas ao sector alimentar sdo, na sua maioria,
apresentadas em atos, normas ou diplomas legislativos. Regra geral, as normas
juridicas tém caracter obrigatério (Bettencourt, 2007).

Considerando o explicitado na definicdo e o caracter obrigatério da maioria das
normas juridicas, géneros alimenticios e os alimentos para animais, produzidos
em Portugal ou importados de paises terceiros (ndo pertencentes ao Mercado
Unico), devem satisfazer a legislacdo alimentar vigente, quer comunitaria quer
nacional, nomeadamente a respeitante a sua seguranca.

As disposices legais aplicaveis ao sector alimentar compreendem dois niveis:
legislacdo comunitaria e legislacéo nacional. Logo, os utilizadores da legislacao
alimentar deverdo identificar as normas juridicas comunitarias e nacionais,
aplicaveis as suas atividades, lendo, compreendendo e implementando as suas
prescricdes ja que, regra geral, 0 seu cumprimento tem caracter obrigatério.

Os atos ou normas juridicas da Comunidade Europeia sao cinco: regulamentos,
decisfes, diretivas, recomendacdes e pareceres.

Os regulamentos tém caracter geral, sdo obrigatérios em todos 0s seus
elementos e diretamente aplicaveis a todos os Estados Membros (EM).

As decisdes sdo igualmente obrigatérias em todos os seus elementos, mas
apenas para os destinatarios expressamente designados (por exemplo: um
Estado Membro, uma empresa, um individuo).

As diretivas vinculam os EM destinatarios quanto ao resultado a alcancar,
necessitando, no entanto, de uma transposicéo para o quadro juridico nacional.
As instancias nacionais possuem uma margem de manobra quanto a escolha da

forma e dos meios. Consequentemente, os destinatérios da legislacao alimentar



devem usar os documentos nacionais de transposi¢cao. Esses atos nacionais
explicitam o constante nas diretivas e especificam a forma e os meios de
cumprimento dos requisitos legais impostos pela Unido Europeia (EU)
(Bettencourt, 2007).

As recomendacdes e 0s pareceres nao tém efeito vinculativo, possuindo
natureza meramente declarativa. As recomendacdes sdo usadas como uma
medida administrativa da Comissao Europeia. Frequentemente constituem
condicOes para atos juridicos posteriores de caracter obrigatério.

As normas juridicas nacionais aprovadas pela Assembleia da Republica ou pelo
Governo séo publicadas no Diario da Republica (DR). Atualmente, o DR tem
duas séries: a 12 Série, onde sdo publicados os diplomas com maior forca
juridica, e a 22 Série para os restantes atos (Bettencourt, 2007).

A 12 Série publica 47 tipos de normas juridicas. O decreto-lei e a portaria S&o 0s
atos legislativos mais usuais no sector alimentar. O primeiro tem maior forca
juridica que o segundo. A 22 Série compreende 10 partes (A-J) e nela sdo
editados 48 tipos de atos. As normas relativas ao sector alimentar séo publicadas
nas partes C — Governo e Administragdo direta e indireta do Estado e F —
Regides Autonomas (Bettencourt, 2007).

A necessidade de ir ao encontro de todos 0s requisitos estatutarios e
regulamentares aplicaveis, relacionados com a seguranca alimentar, € um

requisito fundamental para a integral implementacao da norma ISO 22000.

4.4 Seguranca Alimentar - Enqguadramento Normativo

Um sistema de gestdo pode ser definido como sendo a forma que uma
organizacao estabelece para gerir as partes envolvidas nas suas atividades, de
modo a alcancar os seus objetivos. Esses objetivos podem estar relacionados
com uma série de topicos diferentes, incluindo a qualidade do produto ou servico,
eficiéncia operacional, seguranca alimentar, desempenho ambiental, salude e
seguranca no local de trabalho entre outros (ISO, 2018).

A Organizacéao Internacional de Normalizac&o — ISO (International Organization
for Standardization) — € uma federacdo mundial de organismos nacionais de

normalizacéo, criada em fevereiro de 1947, sedeada em Genebra e que conta
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com mais de 90 paises membros, entre 0os quais Portugal, através do Instituo
Portugués da Qualidade (IPQ). A familia de referenciais normativos de sistemas
de gestdo, desenvolvidos por esta organizacao, destina-se a apoiar as diferentes
organizagOes na implementacéo e gestdo de sistemas de gestdo eficazes.

As normas ISO sdo uma extensa série de normas de requisitos, orientacdes, e
outros documentos de suporte que, juntos, podem fornecer aos utilizadores, um
conjunto de ferramentas com as quais poderdo gerir e melhorar as suas
organizacoes (APCER, 2015).

A adocéao da ISO 9001 leva a que a organizacao identifigue adequadamente as
necessidades e expectativas do cliente, conceba e forneca o produto (ou o
servico) atempadamente, de forma a satisfazer essas necessidades e essas
expectativas, aumentando consistentemente a satisfacdo, confianca e
fidelizacdo, levando assim ao aumento das vendas e ao seu crescimento. Por
outro lado, a nivel interno, conduz a uma pragmatica clarificacéo, sistematizacao
e formalizacdo das responsabilidades e autoridades, da alocacéo de recursos,
das metodologias a adotar e dos controlos a efetuar. Conduz ainda a uma
diminuicdo dos desperdicios, retrabalhos, custos acrescidos para recuperar
atrasos, entre outros, aumentando desta forma a sua competitividade (Neves,
2007).

A adocgédo da ISO 22000 (sistema de gestdo da seguranca alimentar), pode
ocorrer de forma individual ou complementando a ISO 9001 (sistema de gestédo
da qualidade) na vertente especifica da seguranca alimentar das organizacées
ligadas a cadeia alimentar, levando a que a organizacdo garanta, de forma
consistente, que 0s seus produtos e servicos sao seguros para a alimentacéo
humana. Desta forma, mais uma vez complementando a ISO 9001, aumenta-se
a satisfacdo, a confianca e a fidelizacdo dos clientes e consumidores (Neves,
2007).
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4.4.1 Sistemas de Gestao da Qualidade (SGQ)—-A norma NP EN
ISO 9001: 2015

A gestdo da qualidade é, na sua plenitude um tema simultaneamente de caracter
técnico e comportamental. Ndo se trata, como muitas vezes se cré ou se faz
pensar, simplesmente de uma técnica administrativa e burocratica. Qualidade &
uma definicdo a qual a maioria das pessoas nao sabe responder com rigor, mas
sabe identificd-la quando a vé ou sente (Pinto & Soares, 2009).

A qualidade, de acordo com a definicdo constante na norma NP EN ISO
9000:2005, é entendida como “grau de satisfacdo de requisitos dado por um
conjunto de caracteristicas intrinsecas” e, o sucesso de qualquer organizagao
depende diretamente da sua capacidade em mobilizar e organizar os meios e
recursos necessarios a realizacdo de produtos e/ou servigos que satisfacam as
exigéncias, necessidades e expectativas (requisitos) dos seus clientes (Pinto &
Soares, 2009).

A qualidade tem uma componente subjetiva, por vezes dificil ou mesmo
impossivel de medir com precisdo. Do ponto de vista da gestdo da qualidade, a
qualidade necessita de ser objetivada e quantificada de modo a ser mensuravel,
ou ndo existira possibilidade de controlo. Mesmo as caracteristicas subjetivas
devem, na medida do possivel ter alguma forma de medicdo ou comparacao
(Pires, 2007).

A norma NP EN ISO 9001 foi recentemente revista, estando vigente a quinta
edicao desta que é a norma mais utilizada a nivel mundial e que foi publicada a
15 de setembro de 2015, com a principal finalidade de assegurar que a mesma
se mantém adequada ao seu propésito: definir os requisitos de um sistema de
gestdo da qualidade que permitam a uma organizagcdo aumentar a satisfacao
dos seus clientes e demonstrar inequivocamente a sua capacidade para fornecer
produtos e servicos conformes com as suas expetativas. Com esta edicdo
pretende-se reforcar e aumentar a confianga nas organizacbes que
consistentemente aplicam a ISO 9001. Dado este passo pela 1SO, cabe agora
as organizacdes que adotam a ISO 9001:2015, aos profissionais da qualidade,

as entidades certificadoras e as entidades acreditadoras, cumprir este objetivo
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através da implementacdo efetiva e focada nos resultados pretendidos,

assegurando a credibilidade e a diferenciacdo das organizacdes (APCER, 2015).

4.4.1.1 Abordagem por processos de acordo com a norma ISO 9001.

7

Na norma ISO 9001 é indicado que a organizagao “deve estabelecer,
implementar, manter e melhorar um sistema de gestdo da qualidade, incluindo
0S processos necessarios e as suas interacdes (Figura 4.1), de acordo com 0s
requisitos desta norma (Pinto & Soares, 2009).

Assumindo que as organizacfes existem para transformar entradas (materiais,
energia, informagao, meios, ...) em saidas (produtos / servigos) que acrescentem
valor para os seus clientes, e que isto é feito por uma série de processos inter-
relacionados, o objetivo € que as organizacdes identifiguem a rede de processos
gue afetam a sua capacidade de fornecer um produto que esteja de acordo com
0s requisitos do cliente e com os requisitos legais (Paiva, et al 2010).

Nestes processos devem ser incluidos os processos para as atividades de
gestdo, provisdo de recursos, realizacdo do produto, medicdo, analise e
melhoria. A organizacdo deve ainda identificar os processos de que necessita
para o seu sistema e que escolheu ser executado por uma parte externa (i.e.
processos subcontratados), bem como os processos de subsidiarias e outras
localizagbes. No caso dos processos subcontratados (e.g.: producéo,
embalagem, logistica), a organizacdo deve assegurar um adequado controlo
sobre esses processos, devendo o tipo de controlo e extensédo ser identificados

dentro do Sistema de Gestdo da Qualidade (Paiva, et al 2010).
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Controlo

Entrada R 550 Saida

Recursos

Entrada A Saida A/ Controlo B

PROCESSOA
Controlo C

Entrada B Saida B Saida C
PROCESSOB PROCESSO C
Entrada C

Recursos B

Figura 4.1 - Representagdo esquematica dos fluxos ou mapas de processo, representando a
interacao dos varios processos que compdem o SGQ (Fonte: APCER, 2015)

4.4.2 Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA) - A
norma ISO 22000

As crescentes preocupacdes da sociedade ao nivel da seguranca alimentar tém
sido acompanhadas quer pelas autoridades competentes, através da publicacéo
de legislagéo, quer pelos agentes econémicos deste setor em colaboracdo com
a ISO, através da publicacdo de uma norma agregadora dos requisitos de
seguranca alimentar, a ISO 22000 (APCER, 2006).

A norma NP EN ISO 22000:2005 define como objetivo a harmonizacéo, a nivel
global, dos requisitos para gestdo da seguranca alimentar pelos operadores da
cadeia alimentar. Esta destina-se a ser aplicada, em particular, por parte das
organizacdes que procuram um sistema de gestao da seguranca alimentar mais
focalizado, coerente e integrado do que é requerido pela legislacdo. Tal como
noutras normas ISO também a ISO 22000 foi elaborada no sentido de poder ser
auditavel, sendo necessario existirem documentos e registos que permitam a
avaliacdo da conformidade do sistema em vigor face aos requisitos aplicaveis
(Paiva & Meneses, 2007).
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De uma forma genérica esta norma especifica requisitos que permitem a uma
organizacao:

= planear, implementar, operar manter e
atualizar um sistema de gestdo da seguranca
alimentar destinado a fornecer produtos que,
de acordo com a utilizacdo prevista, séo
seguros para o consumidor;

= demonstrar a conformidade com 0s requisitos
estatutarios e regulamentares aplicaveis a
seguranca alimentar,;

= avaliar e apreciar os requisitos do cliente e
demonstrar a conformidade com os requisitos
relativos a seguranga alimentar acordados
mutuamente, de modo a melhorar a satisfacao
do cliente;

= comunicar eficazmente as questdes relativas a
seguranca alimentar, aos seus fornecedores,
aos clientes e as partes mais relevantes
interessadas na cadeia alimentar;

= assegurar que atua em conformidade com a
sua politica declarada sobre seguranca
alimentar;

= demonstrar esta conformidade junto das partes
interessadas mais relevantes; e

= procurar certificar ou registar o seu sistema de
gestdo da seguranca alimentar, por uma
organizacdo externa, ou fazer uma auto-
avaliacao ou auto-declaracao da conformidade
com esta norma internacional ISO 22000: 2005
(NP EN 1SO 22000, 2005:10).

Esta norma é aplicavel a todas as organizac¢des, independentemente do seu
tamanho, da sua complexidade e do elo da cadeia alimentar em que se

encontrem inseridas. Isto inclui toda e qualquer organizacao que esteja direta ou
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indiretamente num dos elos de uma cadeia alimentar, nomeadamente mas n&o
exclusivamente, produtores de racdes, agricultores, produtores pecuarios,
fabricantes de ingredientes, fabricantes de alimentos, retalhistas, restauracao e
servigos similares, catering, fornecedores de servigos de limpeza e desinfecéo,
servicos de transporte, de armazenamento e distribuicdo, fornecedores de
equipamento, fornecedores de agentes de limpeza e desinfecéo, fornecedores
de materiais de embalagem e outros materiais para contacto com alimentos
(Baptista, 2007).

A 1SO 22000:2005 combina os principios HACCP com o programa de pré-
requisitos recorrendo a analise de perigos, fundamental para elaborar uma
estratégia, garantindo o controlo dos perigos (Pinto & Neves, 2008).

O programa de pré-requisitos (seguranca alimentar), de acordo com a defini¢cao
estabelecida na ISO 22000 é o conjunto de atividades e condi¢des basicas que
Sa0 necessarias para manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia
alimentar apropriado a producdo, ao manuseamento e ao fornecimento de
produtos acabados seguros e géneros alimenticios seguros para 0 consumo
humano.

Os sistemas de seguranca alimentar mais eficazes sdo estabelecidos, operados
e atualizados dentro do quadro de um sistema de gestdo estruturado e
integrados nas atividades globais de gestdo da organizacao. Isto proporciona o
maximo beneficio para a organizacao e para as partes interessadas. Esta norma
Internacional (ISO 22000) foi alinhada com a ISO 9001, de forma a melhorar a
compatibilidade entre as duas normas (NP EN ISO 22000, 2005).

Como acontece com todas as normas ISO, a horma ISO 22000, é também sujeita
a processos de revisdo e como resultado da revisdo a que a norma foi sujeita,
em junho de 2018, o Comité Técnico ISO/TC 34/SC 17 da Organizacao
Internacional de Normalizacao (ISO) publicou uma nova revisdo da norma ISO
22000. As principais mudancas para a norma incluem modificagdes na sua

estrutura, bem como a clarificagdo de conceitos-chave tais como:

e Estrutura de alto nivel: de modo a facilitar o trabalho das organizacdes
que tém mais do que uma norma implementada (ex. ISO 9001 e ISO

14001), a nova versao da ISO 22000 segue agora a mesma estrutura que
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as outras normas ISO, o HLS (High Level Structure) ou Estrutura de Alto
Nivel).

e Abordagem ao risco: a norma inclui nesta nova versao uma abordagem

diferente ao risco.

e Ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act): a norma esclarece o ciclo PDCA,
através de dois ciclos distintos que operam em conjunto: um relativo ao

sistema de gestao e outro aos principios do sistema HACCP.

e Processo operacional: a norma proporciona uma nova descricdo, de
forma mais clara, das diferencas entre termos-chave tais como PCC
(Pontos Criticos de Controlo), PPRO (Programas de Pré-requisitos
Operacionais) e PPR (Programas de Pré-requisitos) (ISO, 2018b).

5. Metodologia

Na implementacéo do presente trabalho foi seguida uma abordagem sequencial
as clausulas da norma NP EN ISO 22000:2005, contextualizando a sua aplicacédo
pratica com a abordagem teérica que esté refletida na norma. Na designacéao de
cada tépico, sempre que este corresponda a uma clausula da norma é feita
mencao entre parenteses ao numero dessa clausula da norma NP EN ISO
22:000:2005. Alguns dos documentos apresentados nos Apéndices do presente
relatorio, por razdes da politica de sigilo e de protecdo da informacgéo por parte
da empresa VF, ndo sdo apresentados na integra, mas apenas extratos dos
mesmos. Os documentos em que S0 apenas apresentados extrato estao

identificados como tal no titulo do apéndice com a indicacéo (extrato).
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6. Estudo de caso: Implementagao do Sistema de
Gestao da Segurancga Alimentar (SGSA) de acordo
com a NP EN ISO 22000:2005

Apesar do presente trabalho ndo ter como objetivo demonstrar a implementacao
dos requisitos da norma NP EN ISO 9001:2015 e do facto da norma NP EN ISO
22000:2005 nao ter como requisito o estabelecimento de processos, 0 mapa de
processos estabelecidos na VF que se encontra documentado no “Manual de
Processos” é apresentado no Apéndice Il, com o intuito de permitir, antes da
abordagem a implementacdo da norma 1SO22000, obter uma visdo genérica de
como ocorre a ligacao interdepartamental e em particular o posicionamento do
sistema de gestédo da seguranca alimentar nos diferentes processos.
A VF definiu e documentou os processos estabelecidos para o seu SGQSA em
documentos designados por “Fichas de Processo (FP)”. Os processos
estabelecidos na VF séo os seguintes:

e Comercial (FP.01);

e Producéao (FP.02);

e Compras (FP.03);

e Gestao de Infraestruturas (FP.04);

e Gestéo de Recursos Humanos (FP.05);

e Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar (FP.06).
A simbologia utilizada na descricdo do mapa de processos e nas Fichas de

Processo, encontra-se descrita no Apéndice II.
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6.1 Sistema de gestdo de seguranca alimentar (4)
6.1.1 Requisitos gerais (4.1)

A clausula 4.1 da norma tem como finalidade assegurar que o sistema cumpre a
globalidade dos requisitos da NP EN ISO 22000:2005 e é atualizado quando
necessario. Outra finalidade desta clausula é a definicdo do campo de aplicacdo
ou ambito do seu sistema, identificando produtos ou categorias de produtos,
processos e locais, incluindo processos eventualmente subcontratados (APCER,
2006).

O ambito do SGQSA implementado na VF abrange todas as atividades
relacionadas com estagio, loteamento, estabilizacdo e engarrafamento de
vinhos. O ambito ou campo de aplicacdo do SGQSA, constara do certificado

atribuido a empresa ap6s a sua certificacao.

Para além da definicAo do campo de aplicacdo ou ambito requerido nesta

clausula, sdo também abordados requisitos relativos as seguintes questdes:

a) assegurar que perigos para a seguranca alimentar, de ocorréncia
razoavelmente expectavel em produtos abrangidos pelo campo de
aplicagéo do sistema, séo identificados, avaliados e controlados de forma
a que os produtos da organizacdo ndo causem dano, direto ou indireto,

ao consumidor;

b) comunicar a informacdo apropriada ao longo da cadeia alimentar
relativamente a questbes de seguranca relacionadas com o0s seus

produtos;

c) comunicar a informacéo relativa ao desenvolvimento, implementacao e
atualizacdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar ao longo da
organizacdo, na extensdo necessaria para assegurar a seguranca

alimentar requerida por esta norma Internacional; e
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d) avaliar periodicamente e atualizar, quando necessario, o sistema de
gestdo da seguranca alimentar para assegurar que o sistema reflete as
atividades da organizacédo (APCER, 2006).

Estas questbes sdo abordadas e detalhadas noutras clausulas e subclausulas
desta norma. A sua referéncia nesta clausula reforca o papel chave destes
requisitos na garantia da producdo de alimentos seguros no momento do
consumo humano (APCER, 2006).

6.1.2 Requisitos da documentacéao (4.2)

A norma identifica ao longo do texto das clausulas e subclausulas as
necessidades de documentacao. A extensdo do sistema documental, para além
do requerido nesta norma dependera de varios fatores tais como a natureza e
dimensdo da organizacdo, complexidade dos processos, numero e tipo de
colaboradores envolvidos, devendo ser determinada pela organizacdo com a
finalidade de assegurar a existéncia da documentagcdo necessaria e suficiente
para um SGSA permanentemente eficaz (APCER, 2006).

A norma indica que a documentacao de suporte deve incluir, para utilizacdo de
todas as partes interessadas:
¢ A politica da seguranca alimentar (5.2);
¢ Os objetivos relacionados com a seguranca alimentar (5.2);
e Os procedimentos documentados:
- Controlo de documentos (4.2.2);
- Controlo de registos (4.2.3);
- Correcoes (7.10.1);
- AcOes corretivas (7.10.2);
- Tratamento de produtos potencialmente ndo seguros (7.6.5
e 7.10.3);
- Retiradas (7.10.4);
- Auditoria Interna (8.4.1);
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e Quaisquer outros documentos necessarios para a organizagao assegurar

o desenvolvimento, a implementacéo e atualizagéo eficazes do sistema
(APCER, 2006).

A estrutura e descricdo dos documentos desenvolvidos no ambito do SGQSA da

VF, encontra-se representada na tabela 1 do Subprocesso — Controlo de

documentos e Registos (Apéndice IlI).

6.1.3 Controlo dos documentos (4.2.2) e registos (4.2.3)

Os documentos requeridos pelo sistema de gestdo da seguranca alimentar
devem ser controlados, devendo ser assegurado o controlo da documentacéo
relevante para o SGSA, interna ou externa a organizacdo, garantindo que a
versao atual e aprovada de todos os documentos esta disponivel e € utilizada no
local e momento em que é necessaria (APCER, 2006).

Os registos sao um tipo especial de documentos e devem ser controlados de
acordo com os requisitos indicados na subclausula 4.2.3, que tém como
finalidade assegurar que o0s registos associados ao SGSA proporcionam a
informacdo adequada a gestéo e evidenciam a conformidade com os requisitos
e a operagéao eficaz do SGQSA (APCER, 2006).

A norma NP EN 1S0O22000:2005 requer a obrigatoriedade de um procedimento
documentado ser estabelecido para definir os controlos necessarios para 0s
documentos (internos e externos) e registos do SGSA. A VF evidencia este(s)
procedimento(s) através da FP. 06 — Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar e mais concretamente nos seus Subprocessos, “Controlo de Normas,
Legislagao e Regulamentagao Aplicavel” e “Controlo de documentos e Registos”
(Apéndice 111).

Sendo a legislacéo e regulamentacéo aplicavel um tipo de documento externo
de vital importancia, a Vicente Faria Vinhos, Lda. compilou a principal
legislacdo/regulamentacédo aplicavel no &mbito da higiene e seguranga alimentar
no documento “Lista de Legislacdo Aplicavel” (Apéndice I) e controla a
atualizacao da legislacao através da consulta de legislacéo no sitio na internet
do Diario da Republica eletronico (dre.pt), do sitio de acesso ao Direito da Unido
Europeia (eur-lex.europa.eu) e do sitio do Instituto da Vinha e do Vinho

(ivv.gov.pt).

21



6.2 Responsabilidade da gestéo (5)

6.2.1 Comprometimento da gestéo (5.1)

A clausula 5.1 tem como finalidade reforcar a importancia da gestédo de topo e
da sua lideranca no desenvolvimento, implementacéo e melhoria continua de um
SGSA, definindo as atividades, sob sua responsabilidade, que devem ser
claramente evidenciadas para demonstrar o0 seu compromisso. Esse

compromisso na VF esta evidenciado:

e no estabelecimento da politica da seguranca alimentar (Apéndice 1V);

e na definicdo dos objetivos da organizacdo que suportam a Politica da
Qualidade e da Seguranca Alimentar (Apéndice V);

e a0 comunicar a organizacdo a importancia de se ir ao encontro dos
requisitos desta norma, dos requisitos estatutarios e regulamentares, bem
como dos requisitos dos clientes relacionados com a seguranca alimentar;

e na conducao das revisbes pela gestéao; e

e ao assegurar a disponibilidade dos recursos necessarios.

N&o conformidades associadas a evidéncia do comprometimento da gestdo de
topo no SGSA sdao, em geral, indexadas as restantes clausulas e subclausulas
dos capitulos 5 e 6 desta norma. Uma ndo conformidade a ser diretamente
indexada a esta clausula teria de ser suportada por um conjunto de evidéncias
do ndo ou deficiente cumprimento, de varios dos requisitos listados nos pontos
acima descritos e que levantem duavidas razoaveis sobre o adequado
compromisso da gestédo de topo no que respeita ao inequivocamente requerido
por esta norma (APCER, 2006).
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6.2.2 Politica de Seguranca Alimentar (5.2)

A clausula 5.2 tem como objetivo geral, estabelecer as orientacdes para toda a
organizagdo em matéria de seguranga alimentar. Assim, a organizacdo deve
documentar e comunicar a sua Politica de Seguranga Alimentar aprovada pelo
mais alto nivel da sua gestéo e que, claramente, indique os objetivos globais em
termos de seguranca alimentar e inclua 0 compromisso em cumprir 0s requisitos
aplicaveis e em comunicar questdes relativas & Seguranca Alimentar interna e
externamente (Paiva & Meneses, 2007).

Como base orientadora de todo 0 SGQSA, a Geréncia da VF definiu a Politica
da Qualidade e Seguranca Alimentar (Apéndice V).

Esta politica foi concebida com o intuito de transmitir a todas as partes
interessadas (colaboradores, fornecedores, clientes, etc.) o compromisso
assumido por esta organizacdo no que respeita a garantia da qualidade e
seguranca alimentar dos seus produtos.

Em suporte a Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar a VF definiu os
objetivos a atingir. Estes objetivos ndo tém de ser parte integrante do documento
da Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar, embora tenham de ser
documentados e deva ser clara a relacdo entre os dois (Apéndice V).

Na VF a politica e os objetivos séo sujeitos a analise para avaliar a necessidade

de revisdo pelo menos com uma periodicidade anual.

6.2.3 Planeamento do SGSA (5.3)

Neste planeamento a norma define que a gestdo de topo deve assegurar que
existe um planeamento das atividades do SGSA, por forma a assegurar o
cumprimento dos requisitos desse mesmo SGSA e dos objetivos definidos
(Paiva & Meneses, 2007).

Para cada um dos objetivos tracados na clausula (5.3), diretamente associados
ao SGSA, a VF tem planeados os meios e métodos (Apéndice V) para ir ao
encontro dos mesmos.

A metodologia de planeamento e manutencdo do SGSA, tendo em consideracao

as inevitaveis mudancas externas e/ou internas a organizacdo que podem
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ocorrer, esta evidenciada, na VF, no documento PSGQSAO01-Procedimento

Gestao Seguranca Alimentar (Apéndice VI).

6.2.4 Responsabilidade e autoridade (5.4)

A norma define que a gestao de topo deve assegurar que as responsabilidades
e as autoridades sdo definidas e comunicadas dentro da organizacdo para
assegurar a operagdo e manutencdo eficazes do sistema de gestdo da
seguranca alimentar.

A norma indica ainda que todo o pessoal deve ter a responsabilidade de relatar
os problemas relacionados com o sistema de gestao da seguranca alimentar a(s)
pessoa(s) identificada(s). O pessoal designado deve ter uma responsabilidade e
autoridade definidas para desencadear e registar agoes.

A VF evidencia a definicho e comunicacdo das responsabilidades e as
autoridades no documento “Manual de Fungbes”, o qual esta organizado em
Fichas de Descricdo de Funcdes (FD) para cada uma das funcgdes atribuidas na
VF, as quais sdo descriminadas na Tabela 1. A titulo exemplificativo é
representada a FD do Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA)
(Apéndice VII).

Tabela 1- Tabela de Fichas de descri¢cdo de Func¢des atribuidas na VF (Elaboragéo propria)

Sigla Funcéo
GER Geréncia
CMP Direcdo de Compras
PRD Direcdo de Producdo/ Enologia
COM Direcdo Comercial
ADF Direcdo Administrativo-Financeira
QSA Direcdo de Qualidade e Seguranca
Alimentar/SST
LAB Responséavel de Laboratério
ARM Auxiliar de Armazém
RESA Responsavel da Equipa de Seguranca
Alimentar
ESA Equipa de Seguranca Alimentar
AUI Auditor Interno

O manual de fungdes foi elaborado com o objetivo de, no ambito do Sistema de

Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar da VF, facilitar a tarefa aos
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colaboradores no que respeita a definicdo das suas funcgbes, autoridades e
responsabilidades, de modo a possibilitar um melhor entendimento das mesmas
e promover um espirito de equipa através da transparéncia das diversas

atividades.

6.2.5 Responsavel da Equipa de seguranca alimentar (5.5)

A gestdo de topo deve designar um responsavel da equipa da seguranca
alimentar (RESA) e definir as suas responsabilidades e autoridades, de acordo
com o0s requisitos da norma. Estas responsabilidades e autoridades estéo
documentadas na FD do Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar
(Apéndice VII). A nomeacgao do RESA foi evidenciada em ata de reuniéo.

6.2.6 Comunicacao externa e interna (5.6)

Relativamente a comunicacao externa, para assegurar que esta disponivel ao
longo da cadeia alimentar a informacéo suficiente sobre questdes respeitantes a
seguranca alimentar, a VF estabeleceu, implementou e mantem um plano eficaz
para a comunicagéo externa (Apéndice VIII) com:

a) fornecedores e contratados,

b) clientes ou consumidores,

c) autoridades estatutarias e regulamentares; e

d) outras organizaces que tém impacto ou sejam afetadas pela eficacia ou
atualizacao do sistema de gestao da seguranca alimentar.

A nivel da comunicacdo interna a organizagdo estabeleceu, implementou e
mantem um plano eficaz para comunicar com o pessoal sobre questdes com
impacto na seguranca alimentar (Apéndice VIII).

Com o objetivo de manter a eficacia do sistema de gestdo da seguranca
alimentar, a VF deve assegurar que a equipa da seguranca alimentar seja

informada atempadamente das altera¢des/situacdes, tal como descrito na alinea
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4.1 do PSGQSAO1-Procedimento Gestdo Seguranca Alimentar, com potencial
impacto no SGSA (Apéndice VI).

O plano de comunicacgéo estabelecido na VF esta documentado no Manual da
Qualidade e Seguranca Alimentar (Apéndice VIII).

A VF mantém registos das comunicacdes realizadas externa e/ou internamente,
como por exemplo, emails com todas as partes interessadas e registos de

reclamacdes de clientes.

6.2.7 Preparacdo e resposta a emergéncia (5.7)

A VF estabeleceu, implementou e mantém procedimentos para gerir potenciais
situacOes de emergéncia e acidentes que podem ter impacto na seguranca
alimentar com relevancia no papel da organizagdo na cadeia alimentar, a
resposta a implementar estd documentada na instru¢cdo de trabalho IT.06 -
Preparacdo e Resposta a Situacfes de Emergéncia e Acidente (Apéndice IX).

A VF implementa anualmente simulacros com o intuito de testar a eficacia dos
procedimentos definidos. S&o mantidos registos dos simulacros e devem
também ser mantidos registos de eventuais situacdes reais de emergéncia e

acidentes.

6.2.8 Revisao pela Gestao (5.8)

A gestdo da VF, procede a revisdo do seu SGQSA, com uma periodicidade
anual, durante o primeiro trimestre de cada ano, de modo a assegurar que este
se mantém apropriado, adequado e eficaz. Esta revisdo inclui a avaliacdo de
oportunidades de melhoria e a necessidade de alteragbes ao SGQSA, incluindo
a politica da qualidade e seguranca alimentar.

A VF definiu no Processo Gestédo da Qualidade e Seguranca Alimentar (FP.06),
0s mecanismos que lhe permitem demonstrar o cumprimento dos requisitos do
SGQSA, assegurando a melhoria continua da sua eficacia, homeadamente

através do que esta definido para as revisbes pela gestdo no subprocesso
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Planeamento, Monitorizagcédo e Revisdao do SGQSA (Apéndice X). Os registos

destas revisoes sao evidenciados em ata de reunido.

6.3 Gestdo de recursos (6)

6.3.1 Provisédo de recursos (6.1)

A VF disponibiliza os recursos humanos e materiais necessarios e adequados
para o estabelecimento, implementacédo, manutencao e atualizacao do sistema
de gestdo da seguranca alimentar. As ndo conformidades associadas a
determinacdo e disponibilizacdo dos recursos, sdo em geral indexadas as

clausulas 6.2, 6.3 e 6.4, e outras clausulas da norma onde é requerida a

identificacdo ou a disponibilizacdo dos mesmos.

6.3.2 Recursos humanos (6.2)

A VF identificou os requisitos de competéncia, escolaridade, formacao, saber
fazer e experiéncia, necessarios para cada funcdo com impacto na seguranca
alimentar.

A definicdo destes requisitos esta evidenciada no documento “Manual de
Fungdes”, o qual esta organizado em Fichas de Descri¢cao de Fungdes (FD) para
cada uma das funcdes. A titulo exemplificativo é representada a FD do
Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA) (Apéndice VII).

A definicdo destes requisitos abrange também peritos externos contratados para
o desenvolvimento, implementacdo, funcionamento ou avaliacdo do sistema de
gestédo da seguranca alimentar. A VF definiu, por exemplo, os requisitos para a
funcéo de Auditor Interno (Apéndice XI).

Associado a cada colaborador com impacto na seguranca alimentar a VF
mantém registos que evidenciem as suas competéncias, em termos de
experiéncia, formacédo e escolaridade, que sdo anexados a Ficha de cada
colaborador. Estdo ainda disponiveis os registos do acordo ou contratos, que

definem a responsabilidade e a autoridade desses peritos externos.
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Para as competéncias definidas nos termos da subcldusula (6.2.1), séo
avaliadas as necessidades de formacado, consciencializacdo e outras agoes, as
quais sédo implementadas e é avaliada a sua eficacia.

O modo como a VF procede aquando da admisséo de novos colaboradores e
como gere a formacdo dos seus colaboradores de modo a assegurar a
disponibilidade, competéncia e formacéo dos seus recursos humanos, encontra-

se definida na FP.05 — Gestdo de Recursos Humanos (Apéndice XlI).

6.3.3 Infraestruturas (6.3) e Ambiente de Trabalho (6.4)

A VF assegura a provisdo e gestdo das suas infraestruturas e ambiente de
trabalho, que possam afetar a obtencdo de um produto seguro, de modo a
garantir a implementacéao, eficacia e melhoria continua do SGQSA.

Para tal foi estabelecido o processo Gestédo de Infraestruturas, cujas atividades
séo definidas em ficha de processo especifica (FP.04) (Apéndice XllI).

6.4 Planeamento e realizacao de produtos seguros (7)

A VF planeou e desenvolveu 0s processos necessarios para a obtencédo de
produtos seguros, mantendo implementadas, operacionais e asseguradas a
eficacia das atividades planeadas e de quaisquer alteracdes as mesmas.

6.4.1 Programa de pré-requisitos (7.2)

A VF estabeleceu, implementou e mantem programas de pré-requisito (PPR)
com o objetivo de eliminar ou minimizar:
e a probabilidade de introducdo de perigos para a seguranca
alimentar no produto através do ambiente de trabalho;
e a contaminacdo biologica, quimica ou fisica do(s) produto(s)

incluindo a contaminacgéo cruzada entre produtos; e
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Os PPR foram implementados ao longo de todo o sistema de producao, cobrindo

o ambito do SGQSA. Os PPR foram aprovados pela equipa da seguranca

e 0sS niveis de perigo para a seguranca alimentar no produto e no

ambiente de processamento.

alimentar, facto evidenciado em ata de reunido da equipa.

A VF identificou os requisitos estatutarios e regulamentares, requisitos dos
clientes, linhas de orientacdo reconhecidas, principios e codigos de boas
praticas da Comissdo do Codex Alimentarius (Codex) e normas setoriais,

nacionais e internacionais relacionadas com os PPR, as quais séo identificadas

na Bibliografia do Documento “Manual de Boas Praticas”.

Programa de Pré-Requisitos” (Apéndice XIV), tendo sido, para a sua elaboracéo,

considerados os seguintes conteddos:

Layout das instalacdes e circuitos

Instalacdes

Instalacdes (regras gerais)

Instalacdes (envolvente exterior)

Instalacdes (zonas de producao e engarrafamento)
Instalacdes (zonas de armazenagem)

Instalacdes (vestiarios/sanitarios e zonas sociais)
Equipamentos

Residuos

Abastecimento de 4gua e outros servicos

Controlo de fornecedores externos, matérias-primas e subsidiarias e
servigcos

Armazenagem

Vinhos (granel)

Subsidiarias (garrafas/rolhas/rétulos)

Produtos enologicos

Produto final/semiacabado

Produtos quimicos nao alimentares

Higienizacao

Verificacdo das atividades de higienizacao

Controlo de pragas
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e Higiene pessoal

e Formacéao

e Controlo producao

e Alergénios

e Transporte/Expedicao

e Resposta a situacdes de emergéncia

A VF verifica o estado de implementacéo dos PPR de acordo com o planeado
no documento “Plano de Verificacdo do Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar (SGSA)” (Apéndice XV). De acordo com os resultados da verificagdo
dos PPR, sempre que se identifigue ser necesséario, a VF procede a sua
modificacdo. A VF mantém registos das verificacdes, sendo utilizado para o
efeito uma lista de verificacdo dos PPR. As modificacdes sao evidenciadas pela
alteracdo do contetdo do documento em causa e da atualizacédo do seu estado

de revisao.

6.4.2 Equipadaseguranca alimentar (ESA) (7.3.2)

A clausula 7.3 da norma NP EN ISO 22000:2005 corresponde as “Etapas
preliminares a analise de perigos”, e de acordo com o especificado na
subclausula 7.3.1 (Generalidades) a VF recolhe, conserva, atualiza e documenta

toda a informacéo relevante, necesséria para a conducao da analise de perigos.

A constituicdo da equipa de seguranca alimentar (7.3.2) aparece como a primeira
etapa preliminar a analise de perigos. Assim, a VF definiu os elementos que
constituem a equipa da seguranca alimentar. Para esta selecdo a VF teve em
consideracdo o facto de assegurar uma equipa multidisciplinar, os requisitos
minimos e responsabilidades definidos na DF.10 - Ficha de descri¢cdo de funcdes
(Apéndice XVI) para a equipa de seguranca alimentar. A nomeac¢éo da equipa
de seguranca alimentar é evidenciada no documento “Organograma Hierarquico
— Nominal” (Apéndice XVII), o qual esta aprovado por parte da geréncia,
aprovacao esta evidenciada por meio de rubrica dos elementos que constituem

a geréncia. Sdo mantidos registos (ex. certificado de habilitacdes, certificados de
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formacao, curriculum vitae) que demonstram que equipa da seguranca alimentar
tem os conhecimentos e experiéncia necessarios (requisitos minimos para a

funcao).

6.4.3 Carateristicas do produto (7.3.3)

Relativamente as matérias primas, ingredientes e materiais para contacto com o
produto (7.3.3.1), a VF requer a todos os fornecedores de matérias primas,
ingredientes e materiais para contacto com o produto evidéncias relativas a sua
caracterizacdo, nomeadamente, fichas técnicas e outros documentos como por
exemplo, Certificados/ Declara¢cdes de Conformidade para uso alimentar, na
extensdo necessdaria a conducdo da analise de perigos. A caracterizacao dos
produtos acima referidos deve incluir, conforme apropriado os seguintes pontos:

e caracteristicas biolégicas, quimicas e fisicas;

e composicao dos ingredientes compostos, incluindo aditivos e
auxiliares tecnoldgicos;

e origem;

e método de producéo;

¢ métodos de embalagem e distribuicao;

e condicdes de armazenagem e prazo de validade;

e preparacdo e/ou manuseamento antes da utilizacao ou do
processamento;

e critérios de aceitacdo relacionados com a seguranca dos géneros
alimenticios ou especificacbes dos materiais e dos ingredientes
comprados, apropriadas a utilizacao prevista (NP EN 1SO 22000,
2005).

Estas evidéncias s&o requeridas, no minimo, antes do primeiro fornecimento do
produto e posteriormente, associado a qualquer um dos fornecimentos de
produto, sempre que se verifigue ser necessario, de acordo com o que esta
estabelecido no documento “Plano de Inspecdo — Rececdo de Encomendas”
Apéndice XVIII).
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No que concerne as caracteristicas dos produtos acabados (7.3.3.2), estas estdo
evidenciadas em documentos designados “Fichas Técnicas — Produto Acabado”
(Apéndice XIX).
A caracterizacdo dos produtos acabados inclui, conforme apropriado, os
seguintes pontos:
e nome do produto ou identificag&o similar;
e COMpOSIcao;
e caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas, relevantes para a seguranca
alimentar,;
e prazo de validade previsto e condicbes de armazenagem;
e embalagem;
e rotulagem relacionada com a seguranga alimentar e/ou instrucdes para
manuseamento, preparacao e utilizacao;
e método(s) de distribuicdo (NP EN ISO 22000, 2005).

A VF identifica os requisitos estatutarios e regulamentares, em matéria de
seguranca alimentar, relacionados com os pontos acima referidos e mantém as

Fichas Técnicas atualizadas.

6.4.4 Utilizagdo prevista (7.3.4)

A VF identificou para cada produto acabado a utilizacdo prevista, o seu
manuseamento razoavelmente expectavel e quaisquer manuseamento e
utilizacado improéprios do produto acabado, ndo previstos, mas razoavelmente
espectaveis.

Foram ainda identificados os grupos de utilizadores, tendo sido considerados os
grupos de consumidores especialmente vulneraveis a perigos para a seguranga
alimentar especificos, nomeadamente sensibilidade a determinados
ingredientes e eventuais condicionantes do ponto de vista legal a limitacdes de
idade e recomendacdes de saude e/ou nutricional.

O cumprimento desta subclausula esta evidenciado nas Fichas Técnicas de
Produto Acabado, tal como descrito na Ficha Técnica de Produto Acabado

apresentada no (Apéndice XIX), nomeadamente no campo “Identificagdo do Uso
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Pretendido”. O seu cumprimento esta ainda refletido na Rotulagem do Produto
Acabado, relativamente a qual foram cumpridos o0s requisitos legais
estabelecidos na legislagdo aplicavel e identificada no documento “Lista de

Legislacdo Aplicavel” (Apéndice I).

6.4.5 Fluxogramas, descricdo das etapas do processo e das

medidas de controlo (7.3.5)

A VF de acordo com a subclausula (7.3.5.1) “Fluxogramas”, elaborou um
fluxograma do Processo Produtivo (Apéndice XX) o qual abrange todas
categorias de produtos e de processos abrangidas pelo SGQSA, de modo a
fornecer uma base para avaliar a possibilidade de ocorréncia, de aumento ou de
introduc&o de perigos para seguranca alimentar.
O fluxograma foi elaborado de forma clara, exata e detalhada incluindo conforme
apropriado:

e aseguéncia e interacdo de todas as etapas da operacao;

e (uaisquer processos externos ou trabalho subcontratado;

e a entrada dos ingredientes e produtos intermédios no fluxo;

e arealizacao de reprocessamento e recirculacao;

e a liberacdo ou remoc¢do dos produtos acabados, produtos intermédios,

subprodutos e residuos.

A equipa da seguranca alimentar verificou a exatiddo dos fluxogramas por
confirmacéo no local. A confirmacg&o no local e validacdo do fluxograma esta
evidenciada em ata de reunido da equipa de seguranca alimentar a qual esta
anexado o fluxograma verificado, anotado com indicacdo de alteracdes e
rubricado pelos intervenientes na verificagéo.

Para dar cumprimento a subclausula (7.3.5.2) “Descricdo das etapas do
processo e das medidas de controlo” (Apéndice XXI) a VF descreve cada uma
das etapas do processo produtivo representadas no fluxograma, na extensao
considerada necesséaria a andlise de perigos, incluindo esta descricdo 0s

seguintes pontos:
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e as medidas de controlo existentes;

e 0S parametros do processo e/ou o rigor com o qual sdo aplicados;

e 0s procedimentos que podem influenciar a seguranca alimentar;

e 0S requisitos externos (p. ex. das autoridades regulamentadoras ou
clientes) que possam ter impacto na escolha e no rigor das medidas de

controlo.

A descricdo das etapas do processo e das medidas de controlo € atualizada, no
minimo, com a periodicidade definida no “Plano de Verificacdo do Sistema de
Gestéo da Seguranca Alimentar (SGSA)” (Apéndice XV).

6.4.6 Identificacdo dos perigos e determinacdo dos niveis de

aceitacéo (7.4.2)

A clausula 7.4 da norma NP EN ISO 22000:2005 corresponde a “Andlise de
perigos”, e de acordo com o especificado na subclausula 7.4.1 (Generalidades)
a VF conduziu a andlise de perigos para determinar quais 0S perigos que
necessitam de ser controlados, o grau de controlo requerido para garantir a
seguranca alimentar e qual a combinacéo necessaria de medidas de controlo,

tal como definido no documento “Analise de Perigos” (Apéndice XXII)

Os perigos para a seguranca alimentar, razoavelmente expectaveis em relacdo
ao tipo de produto, etapa do processo e de instalacbes utilizadas, foram
identificados e registados indicando a(s) etapa(s) (p. ex. matérias primas,
processamento e distribuicdo) em que cada perigo para a seguranca alimentar
possa ser introduzido. Esta identificacdo estd evidenciada no documento
“Analise de Perigos” (Apéndice XXII) tal como requerido na subclausula (7.4.2).
A identificacéo dos perigos foi baseada:
e na informagéo preliminar e nos dados recolhidos de acordo com a
clausula (7.3) “Etapas preliminares a analise de perigos”;
e na experiéncia e historico da VF incluindo a dos elementos da Equipa de
Segurancga Alimentar (ESA);
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e na informacdo externa, incluindo, da medida do possivel, dados
epidemiologicos e outros dados historicos;

¢ na informacdo da cadeia alimentar, sobre os perigos para a seguranca
alimentar que podem ser relevantes para a seguranca dos produtos
intermédios, produtos acabados e géneros alimenticios (NP EN I1SO
22000, 2005).

Na identificacdo dos perigos, foi ainda tido em consideracéao:
a) as etapas anteriores e posteriores a operacao especificada;
b) o equipamento do processo, infraestruturas/servicos e zonas
circundantes;
c) as ligacGes a montante e a jusante na cadeia alimentar (NP EN ISO 22000,
2005).

Para cada perigo para a seguranca alimentar previamente identificado, foi
determinado, sempre que possivel, o nivel de aceitacdo no produto acabado. Na
definicado dos niveis de aceitacdo determinados teve-se em consideracgao:

e 0S requisitos estatutarios e regulamentares estabelecidos;

e 0s requisitos do cliente para a seguranca alimentar.

e a utilizagcédo pelo cliente prevista e outros dados relevantes (NP EN ISO

22000, 2005).

A justificacdo e o resultado da determinacdo estdo registados, no documento
“Analise de perigos” (Apéndice XXII).

6.4.7 Avaliagdo do perigo (7.4.3)

A avaliagéo do perigo foi conduzida para determinar, para cada perigo para a
seguranca alimentar identificado, se a eliminacdo ou reducdo para niveis de
aceitacao € essencial para a producédo de géneros alimenticios seguros e se €

necessario o controlo para permitir atingir os niveis de aceitacédo definidos.

A metodologia utilizada para a avaliacdo dos perigos estd documentada no

PSGQSAO1-Procedimento Gestdao Seguranca Alimentar (Apéndice VI) e os
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resultados da avaliacdo do perigo para a seguranca alimentar registados no

documento “Analise de perigos” (Apéndice XXII).

Cada perigo para a seguranca alimentar foi avaliado de acordo com a possivel
severidade dos seus efeitos adversos sobre a saude e a probabilidade da sua

ocorréncia.

6.4.8 Selecao e avaliacdo das medidas de controlo (7.4.4)

Com base na avaliacdo do perigo previamente conduzida, a VF procedeu a
selecdo das medidas de controlo e/ou de uma combinacdo apropriada destas
medidas de controlo, capaz de prevenir, eliminar ou reduzir, até aos niveis de
aceitacdo definidos, os perigos para a seguranca alimentar previamente
identificados e considerados como relevantes, ou seja, avaliados com indice de

Risco (IR) maior ou critico.

Nesta fase as medidas de controlo anteriormente definidas, foram revistas, na
medida do necessario, em relacdo a sua eficacia face aos perigos para a

seguranca alimentar identificados.

Procedeu-se de seguida a classificacdo das medidas de controlo selecionadas
qguanto a necessidade de serem geridas pelo(s) PPR operacional(is) ou pelo
plano HACCP.

A selecdo e a classificacdo foram implementadas utilizando uma abordagem
l6gica que respeitou os aspetos definidos na Arvore de decisdo (Figura 1) do

PSGQSAO01-Procedimento Gestdo Segurancga Alimentar (Apéndice VI).

A metodologia utilizada para selecéo e avaliacdo das medidas de controlo esta
documentada no PSGQSAO01-Procedimento Gestdo Seguranca Alimentar
(Apéndice VI) e o resultado da sele¢do e avaliagdo das medidas de controlo

estdo registados no documento “Analise de perigos” (Apéndice XXII).
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6.4.9 Estabelecimento de programas de pré-requisitos
operacionais (PPRO) (7.5)

Para as medidas de controlo e etapas classificadas quanto a necessidade de
serem geridas pelo(s) PPR operacional(ais), foram estabelecidos e
documentados os respetivos programas de PPR operacional(ais), de acordo
com o estabelecido no documento “Programa de Pré-Requisitos Operacionais”
(Apéndice XXIII).

Os PPR operacionais documentados incluem, para cada programa, a seguinte
informac&o:

e 0(s) perigo(s) para a seguranca alimentar a serem controlados pelo
programa;

e as medidas(s) de controlo (7.4.4);

e 0s procedimentos de monitorizagdo que demonstram que os PPR
operacionais estdo implementados;

e as correcbes e as acdes corretivas a empreender se a monitorizacao
mostrar que os PPR operacionais ndo estao sob controlo (7.10.1 e 7.10.2,
respetivamente);

e as responsabilidades e as autoridades;

e 0(s) registo(s) da monitorizagcdo (NP EN ISO 22000, 2005).

6.4.10 Estabelecimento do plano HACCP (7.6)

Para as medidas de controlo e etapas classificadas quanto a necessidade de
serem geridas pelo plano HACCP, foi estabelecido e documentado o respetivo
plano HACCP (7.6.1) (Apéndice XXIV) e inclui, para cada (PCC) ponto critico de

controlo identificado (7.6.2) a seguinte informacao:

e 0(s) perigo(s) para a seguranca alimentar a ser controlado no PCC.

e a(s) medida(s) de controlo (7.4.4).

e 0(s) limite(s) critico(s) (7.6.3) que devem ser determinados para a
monitorizagdo estabelecida para cada PCC. Estes devem ser

estabelecidos para assegurar que o nivel de aceitagdo do perigo para a
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seguranca alimentar, no produto acabado, ndo € ultrapassado. Devem
ainda ser mensuraveis e o fundamento para a sua escolha deve ser
documentado.

Os limites criticos baseados em dados subjetivos (tais como a inspec¢ao
visual ao produto, dos processos, do manuseamento, etc.) devem ser
apoiados por instrucdes ou especificacdes e/ou na formacao escolar e
profissional.

Quando um limite critico é ultrapassado, é expectavel que o PCC nédo
esteja controlado, logo o nivel de aceitacao nao foi cumprido e o produto
nao é seguro.

o(s) procedimento(s) de monitorizagao (7.6.4) para cada PCC, devem ser
estabelecidos para demonstrar que cada PCC esta sob controlo. O
sistema de monitorizacdo deve incluir todas as medi¢des ou observacdes
programadas, relativas ao(s) limite(s) critico(s) e deve consistir em
procedimentos, instrucdes e registos relevantes que abrangem o

seguinte:

as medicOes ou observacdes que fornecem resultados em tempo
adequado;

- os dispositivos de monitorizacao utilizados;

- 0s métodos de calibracdo aplicaveis;

- afrequéncia de monitorizacao;

- a responsabilidade e a autoridade ligadas a monitorizacdo e a

avaliagdo dos resultados da monitorizagéo;

- 0S requisitos e os métodos de registo.
Os métodos e a frequéncia de monitorizacdo devem permitir determinar a
existéncia de desvios aos limites criticos, a tempo de possibilitar que o
produto seja isolado antes de ser utilizado ou consumido. Os
equipamentos utilizados para a monitorizacdo de cada PCC devem
cumprir com os requisitos especificados na subclausula 8.3 da Norma NP
EN ISO 22000:2005
as correcoes e acao(0es) corretiva(s) a empreender se houver desvios
aos limites criticos (7.6.5). As acfes devem assegurar que a causa de ndo

conformidade é identificada, que o(s) parametro(s) controlado(s) no PCC
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esta (estdo) novamente sob controlo e que 0 seu reaparecimento €
prevenido.
Os produtos produzidos enquanto os PCC estiveram fora de controlo
devem ser considerados produtos potencialmente ndo seguros. Devem
ser estabelecidos e mantidos procedimentos documentados para o
tratamento apropriado de produtos potencialmente ndo seguros, com o
fim de assegurar que ndo sao liberados até terem sido avaliados.

e as responsabilidades e as autoridades.

e 0(s) registo(s) da monitorizagéo (NP EN ISO 22000, 2005).

6.4.11 Atualizacdo dainformacao preliminar e dos documentos

gue especificam os PPR e o plano HACCP (7.7)

Apés o estudo de que resultou o estabelecimento dos PPRO e Plano HACCP, e
uma vez gque durante as etapas que a eles conduzem pode ser identificada a
necessidade de introduzir alteragdes nos processos/produtos, a VF procedeu a
avaliacao da necessidade de alterar a informacéo preliminar e dos documentos,
com o objetivo de assegurar que a mesma se mantém atualizada. A informacao
gue foi avaliada para averiguar a necessidade de se proceder a alteracao foi a
seguinte:

e caracteristicas do produto;

e utilizac&o prevista,

¢ fluxogramas;

e etapas do processo;

e medidas de controlo;

e O plano HACCP e os procedimentos e instru¢cdes que especificam o(s)

PPR (NP EN ISO 22000, 2005).
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6.4.12 Planeamento da verificagéo (7.8)

A norma NP EN 1S022000:2005, determina que as atividades de verificacao
devem confirmar que:
e 0s PPR estdo implementados;
e as entradas para a analise de perigos sdo continuamente
atualizadas;
e 0(s) PPR operacional(ais) e os elementos contidos no plano HACCP
sao implementados e eficazes;
e 0s niveis de perigo estao dentro dos niveis de aceitacdo
determinados;
e 0 sistema de Rastreabilidade, Notificacao, Retirada e Recolha é
eficaz e eficiente;
e 0 SGQSA esta implementado de forma eficaz, através da realizacéo
de Auditorias Externas/Internas (NP EN ISO 22000, 2005).
Na definicdo da periodicidade das atividades de verificagdo estabelecidas, foi
tido em consideragéo o facto da empresa se encontrar nos primeiros meses de
implementacdo do SGQSA, o que faz com que ndo exista um historico de
desempenho.
A VF mantém registos dos resultados de verificacdo, sendo utilizado para o efeito
o documento “Analise dos Resultados das Atividades de Verificagdo do SGSA”
(Apéndice XXV).
A VF estabeleceu um Plano de Verificacdo do Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar (SGSA) (Apéndice XV). Neste plano estéo definidos os itens a verificar,
o objetivo, 0 método utilizado, a frequéncia de verificacdo, as responsabilidades,

0S registos associados e as a¢des a implementar em caso de ndo conformidade.

Quando o resultado de uma atividade de verificagdo demonstrar uma nao
conformidade com os niveis de aceitagcdo dos perigos para a seguranca
alimentar, os lotes de produto afetado, acabados ou néo, devem, de acordo com
o estabelecido na subclausula 7.10.3, ser tratados como potencialmente néo
seguros (APCER, 2006).
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6.4.13 Sistema de rastreabilidade (7.9)

A VF estabeleceu e mantém um sistema de rastreabilidade que permite a
identificacéo dos lotes de produto semiacabado e acabado e a sua relagcdo com:
e 0s lotes de matérias primas;
e 0sS registos de processamento;
e 0s registos de entrega.
O sistema de rastreabilidade estabelecido e documentado no PSGQSA 02 —
Rastreabilidade, Notificacdo, Retirada e Recolha (Apéndice XXVI) permite
identificar os materiais recebidos dos fornecedores diretos, assim como a rota

inicial de distribuicdo do produto acabado.

Os registos que permitem assegurar a rastreabilidade sdao mantidos, durante um
periodo de cinco anos. Este periodo foi definido em virtude do produto (vinho)
nao ter obrigatoriedade legal de indicacdo do prazo de validade e do facto de
nao ser esperado que o produto fique mais do que 5 anos em prateleira. Este
periodo permitirad, assim, a avaliacdo do sistema e, caso necessario, 0
tratamento de produtos potencialmente ndo seguros e a eventualidade de um

procedimento de retirada.

6.4.14 Controlo da ndo conformidade (7.10) / Corre¢des (7.10.1)
/ Agdes corretivas (7.10.2)

Toda a clausula 7.10 da norma NP EN ISO 22000:2005 baseia-se na
eventualidade de poderem ocorrer, através da analise dos resultados da
monitorizagdo, desvios aos limites criticos estabelecidos e/ou uma perda de
controlo de um ou mais PPRO. No entanto, podem também ser
detetadas/comunicadas ndo conformidades nos niveis de aceitacdo de
parametros do produto (ex. contaminag¢do microbiologica, quimica ou fisica), que
nao estejam associados a detecdo de qualquer desvio na monitorizacdo dos
limites para os PCC ou PPRO estabelecidos. Estas ndo conformidades podem
corresponder a situacdes de falha no estabelecimento dos proprios planos de
monitorizacéo dos PCC ou dos PPRO, sendo nestes casos recomendado o0 seu

tratamento também de acordo com a clausula 7.10 (APCER, 2006).
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A VF assegura que, quando ocorrem situacdes de nao conformidade,
nomeadamente, quando existem desvios aos limites criticos para os PCC ou
ocorrerem perdas de controlo dos PPRO os produtos afetados séo identificados
e controlados, tendo em conta a sua utilizacédo e liberagdo, de acordo com o
definido no subprocesso - Ndo Conformidades, Agbes corretivas e Preventivas
(FP.06), como descrito no Apéndice XXVII.

A norma NP EN ISO 22000:2005, estabelece que a aplicacdo de correcbes
(7.10.1) tem como objetivo a eliminacdo da ndo conformidade detetada e que a
implementacéo de acfes corretivas (7.10.2) sdo acdes que tém como objetivo a
eliminacdo da causa de uma ndo conformidade detetada ou outra situacdo
indesejavel. As acles corretivas séo iniciadas quando existem desvios aos
limites criticos ou quando existe uma falta de conformidade com o(s) PPRO. A
implementacédo de acdes preventivas esta também implicita no requisito b) da
subclausula (7.1.2), a qual se refere a implementacdo de medidas ou acdes
preventivas com base na avaliagdo/revisdo das tendéncias dos resultados da
monitorizacdo suscetiveis de indicar uma evolucdo no sentido da perda de
controlo.

A VF mantém registos do processo de implementacdo de correcbes, acdes
corretivas e eventuais acdes preventivas, utilizando para o efeito o documento

“‘Relatorio de Nao conformidade” (Apéndice XXVIII).

6.4.15 Tratamento de produtos potencialmente ndo seguros
(7.10.3) / Avaliacéao para liberacéo (7.10.3.2) /
Disposicgoes relativas dos produtos ndo conformes
(7.10.3.3)

Os produtos fabricados sob condicbes em que existam desvios aos limites
criticos, que estejam associadas a ndo conformidades com os PPRO e/ou que
lhe estejam associados resultados de analises na verificagdo do sistema que
indiquem desvios aos niveis de aceitacdo, sdo produtos potencialmente ndo

Seguros.
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Todos os lotes de produto que possam ter sido afetados por uma situacao de
nao conformidade sao retidos sob o controlo da VF até que tenham sido
avaliados (7.10.3.1).

Para os produtos que tenham deixado de estar sob o controlo da VF e sejam
posteriormente determinados como nao seguros, a VF notifica as partes
interessadas relevantes (clientes e/ou autoridades) e da inicio a uma retirada do
mercado de acordo com o estabelecido no PSGQSA02 — Rastreabilidade,

Notificacdo, Retirada e Recolha (Apéndice XXVI).

Os lotes do produto afetado pela ndo conformidade, apenas serdo liberados
como seguros, se apos a sua avaliacao se verificar que se aplica alguma das
seguintes condicbes, estabelecidas no PSGQSA02 - Rastreabilidade,
Notificacdo, Retirada e Recolha (Apéndice XXVI), de acordo com o definido na
subclausula (7.10.3.2):

e Existéncia de evidéncias, para além do sistema de monitorizacdo, que
demonstrem que as medidas de controlo tém sido eficazes;

e Evidéncia que demonstre que os efeitos combinados das medidas de
controlo, para aquele produto particular, satisfazem o desempenho
pretendido;

¢Os resultados da amostragem, andalise e/ou outras atividades de
verificagdo demonstram que o lote de produto afetado est4 conforme com
0s niveis de aceitacdo identificados para o(s) perigo(s) para a seguranca
alimentar considerado(s) (NP EN 1SO 22000, 2005).

A utilizacdo dos lotes de matérias-primas, matérias subsidiarias e produtos
enoldgicos que tenham sido incorporadas no produto ndo seguro em causa, €
imediatamente suspensa até que seja confirmado que nao estiveram envolvidas
nas causas que levaram a que o produto ficasse fora dos niveis de aceitagdo

para o(s) perigo(s) em causa.
Se, no seguimento da avaliacdo, o lote do produto foi considerado como né&o

aceitavel para liberacdo, deve ser submetido a uma das seguintes atividades
(7.10.3.3):
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e reprocessamento ou novo processamento dentro ou fora da organizagao,
com o fim de assegurar que o perigo para a seguranca alimentar é
eliminado ou reduzido para niveis de aceitacao;

e destruicdo e/ou disponibilizacdo como residuo.

Tal como estd estabelecido no PSGQSA02 — Rastreabilidade, Notificagéo,
Retirada e Recolha (Apéndice XXVI).

6.4.16 Retiradas (7.10.4)

Para permitir e facilitar uma retirada completa e atempada dos lotes de produtos
acabados que tenham sido identificados como nao seguros, a VF tem definido e
implementado o PSGQSA 02 — Rastreabilidade, Notificagéo, Retirada e Recolha
(Apéndice XXVI), no qual a gestdo de topo identifica o pessoal nomeado e
investido de autoridade para dar inicio a retirada e o pessoal responsavel para
executar a retirada.

Os produtos retirados devem ser mantidos em seguranca ou sob supervisédo até
que sejam destruidos, utilizados para fins diferentes os originariamente
previstos, determinados como sendo seguros para a mesma (ou outra) utilizacao
prevista, ou reprocessados de modo a assegurar que se tornam seguros.

A causa, a dimenséo e o resultado de uma retirada séo registados e relatados a
gestédo de topo como entrada para a revisao pela gestéo.

A VF verifica e regista a eficacia do programa de retirada através da realizacao
de simulacbes e exercicios de retirada, de acordo com a periodicidade
estabelecida no Plano de Verificagdo do Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar (SGSA) (Apéndice XV).
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6.5 Validacéo, verificagcdo e melhoria do SGSA (8)

Através do cumprimento da clausula (8) a VF assegura o planeamento e
implementag&o dos processos necessarios para validar as medidas de controlo
e/ou as combinacdes de medidas de controlo (8.2) e para verificar (8.4) e
melhorar (8.5) o SGSA.

6.5.1 Validacdo das combinacdes das medidas de controlo
(8.2)

Antes da implementacdo das medidas de controlo a incluir no(s) PPR
operacional(ais) e no plano HACCP a VF procedeu a definicdo da metodologia
de validacdo das mediadas de controlo e a sua validacdo, de acordo com o
estabelecido no documento “Validacdo Medidas de Controlo” (Apéndice XXIX),

de modo a assegurar que:
e as medidas de controlo selecionadas permitem alcancar o controlo
previsto do(s) perigo(s) para a seguranca alimentar para o(s) qual(ais)

foram indicadas; e

e as medidas de controlo sdo eficazes e capazes de, em combinacgdao,
assegurar o controlo do(s) perigo(s) para a seguranca alimentar
identificados, com o fim de se obter produtos acabados que vao ao
encontro dos niveis de aceitacdo definidos (NP EN ISO 22000, 2005).

A validacdo deve ser efetuada também sempre que ocorra qualquer alteracao
da combinagéo das medidas de controlo. Se o resultado da validagao mostrar
gue um, ou ambos o0s, elemento(s) acima referido(s) ndao pode(m) ser
confirmado(s), a medida de controlo e/ou suas combinagbes devem ser
modificadas e reavaliadas. As modificagdes podem incluir mudancgas:

e nas medidas de controlo (i.e. os parametros de processo, o nivel de rigor

e/ou a sua combinacgéao);
e nas matérias primas;

e nas tecnologias de fabrico;
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¢ no fluxograma de producéao;

e nas caracteristicas do produto acabado;

e nos métodos de distribuicdo;

e e/ou na utilizacao prevista do produto acabado (NP EN ISO 22000, 2005).

6.5.2 Controlo da monitorizacéo e medicao (8.3)

A VF assegura, atraves de evidéncias (ex. registos de calibracdes e verificacoes,
de avaliacbes e de acdes tomadas), que os métodos e equipamentos, de
monitorizacdo e de medicdo, especificados sdo adequados para assegurar o
desempenho dos procedimentos de monitorizagdo e medigéo.

De acordo com o estabelecido no subprocesso “Gestao de RMM’s” da Ficha de
Processo (FP.04) — Gestdo de Infraestruturas (Apéndice Xlll) e de forma
assegurar resultados validos, os equipamentos e os métodos de medi¢édo sao:
e calibrados ou verificados em intervalos especificados ou antes da
utilizacdo, face a padrdes de medicéo rastreaveis a padroes de medicdo
internacionais ou nacionais; quando ndo existirem tais padrdes, a base
utilizada para calibracéo ou verificacdo deve ser registada;
e Qajustados ou reajustados quando necessario;
¢ identificados para permitir determinar o estado de calibracao;
e salvaguardados de ajustamentos que possam invalidar os resultados de
medicao; e

e protegidos de danos e deterioracdo (NP EN ISO 22000, 2005).

A periodicidade pré-estabelecida para as atividades de calibracdo e verificacao
estdo estabelecidas no (Mod.003) Plano Anual de Manutencdo Preventiva
(Apéndice XXX). Devem ser mantidos registos dos resultados de calibragéo e
verificagao.

Sempre que o equipamento € encontrado ndo conforme com os requisitos, a VF
avalia a validade dos resultados de medi¢cdes anteriores e implementa acdes
apropriadas relativamente ao equipamento de acordo com o estabelecido no

subprocesso “Gestao de RMM’s” (Apéndice Xlll) e a qualquer produto afetado
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de acordo com o estabelecido no Subprocesso - Nao Conformidades, Acdes
corretivas e Preventivas (FP.06) (Apéndice XXVII). A VF mantém registos dessa

avaliacdo e das acoes resultantes.

6.5.3 Verificacdo do SGSA (8.4) / Auditoria Interna (8.4.1)
/Avaliagéo dos resultados individuais da verificagéo
(8.4.2) /Analise dos resultados das atividades da

verificacao.

A VF conduz auditorias internas (8.4.1) em intervalos planeados com o objetivo
de avaliar se o sistema de gestdo da seguranca alimentar:
e esta conforme com as disposi¢cdes planeadas, com 0s requisitos
estabelecidos pela organizacao para o sistema de gestdo da seguranca
alimentar, e com o0s requisitos desta norma internacional;

e esta implementado e atualizado com eficacia (NP EN 1SO 22000, 2005).

A norma NP EN ISO 22000:2005 ndo define um intervalo de tempo para a
avaliacdo da totalidade do SGSA, no entanto entidades certificadoras como a
APCER consideram como boa préatica para a maioria das situacdes que, no
minimo, no periodo de um ano, a totalidade do sistema seja avaliada, embora
seja expectavel que os processos/areas com um historial de problemas em
auditorias internas sejam sujeitos a uma maior frequéncia de auditorias internas
(APCER, 2006).

A VF tem planeado um programa anual de auditorias que contempla os critérios,

0 ambito, a frequéncia e os métodos de auditoria.

A VF tem definido no Subprocesso “Auditorias ao SGQSA” (Apéndice XXXI) as
responsabilidades, os requisitos para planear e conduzir auditorias, para reportar
resultados e manter os registos associados.

A selecdo dos auditores e a conducdo das auditorias devem assegurar

objetividade e imparcialidade ao processo de auditoria. Os auditores ndo devem
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auditar o seu proprio trabalho e devem cumprir 0s requisitos estabelecidos na
Ficha de Descricdo de Funcdes — Auditor Interno (AUI) (Apéndice XXXII).

Para as nao conformidades detetadas sao implementadas acdes para as
eliminar, assim como as suas causas. As atividades de seguimento incluem a

verificacdo das acdes empreendidas e o reportar dos resultados da verificacao.

A VF através da sua equipa da seguranca alimentar (ESA) avalia de forma
sistematica os resultados individuais da verificagcdo (8.4.2) prevista no “Plano de
Verificacdo do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA)” (Apéndice
XXV).

Caso a avaliacdo dos resultados individuais da verificacdo demonstre néo
conformidade com as disposi¢cdes planeadas, a VF empreende acles para

atingir a conformidade requerida. Estas acdes incluem, entre outras, a revisao:

e dos procedimentos existentes e dos canais de comunicacao;

e das conclusdes da analise de perigos, do(s) PPR operacional(ais)
estabelecido(o) e do plano HACCP;

e 0o(s)PPRe

e a eficacia da gestdo de recursos humanos e das atividades de formacéao
(NP EN I1SO 22000, 2005).

Para além de avaliar de forma sistematica os resultados individuais da
verificacdo, a ESA analisa os resultados das atividades da verificacao (8.4.3),
com a periodicidade prevista no Plano de Verificacdo do Sistema de Gestdo da
Seguranca Alimentar (SGSA) (Apéndice XXV), incluindo os resultados das
auditorias internas e das auditorias externas. Esta analise tem o objetivo de:

e confirmar que o desempenho global do sistema cumpre as disposi¢cdes
planeadas e os requisitos do sistema de gestdo da seguranca alimentar
estabelecidos pela organizacgéo;

¢ identificar a necessidade de atualizar ou melhorar o sistema de gestao da

seguranca alimentar;
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¢ identificar tendéncias que indicam um aumento da incidéncia de produtos
potencialmente ndo seguros;

e estabelecer a informacao para o planeamento do programa de auditoria
interna acerca do estatuto e da importancia das areas a serem auditadas;
e

o fornecer prova de que quaisquer correcdes e acles corretivas
empreendidas séo eficazes (NP EN ISO 22000, 2005).

Os resultados da analise e das atividades resultantes sdo registados e
reportados a gestdo de topo como entrada para a revisdo pela gestdo. Estes

resultados sdo também utilizados como entrada para a atualizacdo do SGQSA.

6.5.4 Melhoria (8.5) / Melhoria Continua (8.5.1) / Atualizacédo do

sistema de gestdo de seguranca alimentar (8.5.2)

A melhoria continua (8.5.1) baseia-se no principio de gestdo da qualidade
“Melhoria”, e que consiste numa abordagem sistematica da metodologia PDCA
(Plan-Do-Check-Act).
Assim, esta subclausula tem como objetivo a promocao de uma filosofia de
melhoria continua dentro da organizacao e que se traduza num aumento da sua
capacidade para cumprir 0s requisitos.
A geréncia da VF assegura que a organizacdo melhore continuamente a eficacia
do sistema de gestao da seguranca alimentar através da utilizacéo dos seguintes
mecanismos:

e comunicacéo (5.6),

e revisao pela gestao (5.8),

e auditoria interna (8.4.1),

e avaliacdo dos resultados individuais de verificagéo (8.4.2),

e andlise dos resultados das atividades de verificacao (8.4.3),

o validagcdo das combinagdes de medidas de controlo (8.2),

e acdes corretivas (7.10.2) e atualizagao,
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e sistema de gestdo da seguranca alimentar (8.5.2) (NP EN ISO 22000,
2005).

A geréncia da VF assegura que o sistema de gestdo da seguranca alimentar é
continuamente atualizado (8.5.2). Para o efeito, a equipa da seguranca alimentar
avalia o sistema de gestao da seguranca alimentar, em intervalos planeados. As
atividades de avaliacdo e de atualizagdo devem ser baseadas na:

e entrada da comunicagao externa e interna;

e entrada de outra informacdo acerca da conveniéncia, adequacdo e

eficacia do sistema de gestdo da seguranca alimentar;
e saida da analise dos resultados das atividades de verificacéo;
e saida da revisdo pela gestéo (5.8.3) (NP EN ISO 22000, 2005).

Como resultado das atividades de avaliacdo e de atualizagdo a ESA podera
identificar a necessidade de revisao:

e da andlise de perigos (7.4);

e do(s) PPR operacional(ais) estabelecido(s) (7.5) e/ou

e do plano HACCP (7.6.1).

As acOes de atualizacdo do sistema séo registadas e reportadas, como uma
entrada para a revisao pela gestéo.
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7. Estudo comparativo entre a implementacao do
sistema HACCP de acordo com a metodologia
estabelecida no Codex Alimentarius e a metodologia
da norma NP EN ISO 22000:2005.

O Cddigo de Boas Praticas (CAC/RCP-1) publicado pela Comissédo do Codex
Alimentarius apresenta incorporada, em anexo, a descricdo da metodologia
HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point (Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controlo) que se baseia em sete principios
fundamentais cuja compreenséo e interpretacdo adequada € fundamental para
a implementagé&o do Sistema HACCP.

A norma NP EN ISO 22000:2005 integra, na clausula 7, os sete principios do
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) e as
etapas de aplicagcdo desenvolvidas pela Comissdao do Codex Alimentarius,
implementando, no entanto, algumas alteragcbes a metodologia descrita no
CAC/RCP-1 do Codex Alimentarius.

Este capitulo tem como objetivo fazer um estudo comparativo entre as duas
metodologias de implementacdo do sistema HACCP, estabelecendo a
correspondéncia entre os requisitos da norma NP EN ISO 22000 e a metodologia
de implementacdo do sistema HACCP definida no Codex Alimentarius
Commission, CAC/RCP 1, demonstrando as principais diferencas entre as duas

metodologias.

Apesar da nova versao da norma ISO 22000:2018, nao fazer parte do ambito do
presente trabalho importa aqui fazer um breve alinhamento, através da relacéo
de cores, das clausulas da versdo da ISO 22000:2005 com as clausulas da
1ISO22000:2018 (Figura 7.1). Desta revisdo da norma resultou uma simplificacao
da estrutura de clausulas, o que permite uma abordagem mais linear para
implementacéo atraves de um processo de passo-a-passo. A figura 7.1 permite
ainda fazer o alinhamento das clausulas da versdo da norma ISO 22000:2018
com o ciclo PDCA e através da relacdo de cores da tabela, fazer também o

posicionamento das clausulas da versdo da ISO 22000:2005 no ciclo PDCA.
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Ciclo PDCA ISO 22000:2018 ISO 22000:2018

4-Contexto da 4-Sistemas de Gestéo da
Organizacao Seguranca Alimentar
. 5-Responsabilidade da
Plan 5-Lideranca Direcio
6-Planeamento 6-Gestéo de recursos
7-Suporte
7-Planeamento e
Do 8-Operacao Realizacdo de produtos
seguros
ch 9-Avaliacao de 8-Validacdo, verificacdo e
ek : ;
Desempenho melhoria do sistema de
Act 10-Melhoria gestédo da seguranca
alimentar

Figura 7.1 - Alinhamento das clausulas da versdo da ISO 22000:2005 com as clausulas da
1SO22000:2018 (Adaptado de: Templum, 2018)

7.1 A Equipa HACCP (Etapa 1)

Relativamente a primeira etapa (Tabela 2) do sistema HACCP nédo existem
diferencas significativas entre as duas metodologias. Focando ambas as
metodologias que a equipa deve ser multidisciplinar, que os elementos que a
constituem devem ter as competéncias e conhecimentos definidos como
necessarios € que caso necessario se podera recorrer a peritos externos a
organizacao.

A diferenga mais significativa entre as duas metodologias € o facto de norma NP
EN ISO 22000:2005 acrescentar que devem ser mantidos registos que
demonstram que os elementos que constituem a equipa da seguranca alimentar

tém os conhecimentos e experiéncia hecessarios.

Tabela 2 - Correspondéncia entre os principios a etapa 1 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005. (adaptado de ISO 22000:2005)

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1
——— . ——— NP EN ISO
Principios do sistema Etapa de aplicacéao do 22000: 2005
HACCP sistema HACCP ]
Equipa de
Etapa | Constituir a equipa 732 seguranca
N&o Aplicavel 1 HACCP alimentar
6.2 Recursos
] Humanos
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7.2 Descricao do produto (Etapa 2)

Na segunda etapa, relativa a descricdo do produto (Tabela 3) a norma NP EN
ISO 22000:2005, para além da descricdo dos produtos acabados indica na
subclausula 7.3.3.1 que deve ser feita também a descricdo de todas as matérias-
primas, ingredientes e materiais que entrem em contacto com o produto, facto
gue néo se verifica de forma clara no codex alimentarius (CAC/RCP 1).
Relativamente aos produtos acabados, ao contrario da metodologia descrita no
codex alimentarius (CAC/RCP 1) a norma NP EN ISO 22000:2005 especifica
claramente que:
e Deve ser feita mencdo a rotulagem relacionada com a seguranca
alimentar e/ou instru¢cdes para manuseamento, preparacao e utilizacao
(7.3.3.2);

e A organizacdo deve identificar 0s requisitos estatutarios e
regulamentares, em matéria de seguranca alimentar, relacionados com
as informagoes definidas na descrigdo dos produtos (7.3.3.2).

Outra diferenca que a metodologia descrita na norma NP EN ISO 22000:2005
tras em relacdo a metodologia descrita no codex alimentarius (CAC/RCP 1) é a

necessidade de ser feita a descricdo das etapas do processo (7.3.5.2).

Tabela 3 - Correspondéncia entre os principios a etapa 2 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005. (adaptado de ISO 22000:2005)

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1

NP EN ISO

Principios do sistema Etapa de aplicacado do 22000:2005

HACCP sistema HACCP

7.3.3 Caracteristicas
do produto

Descricao das
etapas do
processo e das
medidas de
controlo

Etapa | Descrever o

Né&o Aplicavel 2 produto 7.35.2
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7.3 Uso pretendido para o produto (Etapa 3)

Na definicdo do uso pretendido, correspondente a terceira etapa (tabela 4), na
metodologia do codex alimentarius (CAC/RCP 1) n&o estd, ao contrario do que

acontece na metodologia da norma NP EN ISO 22000:2005, claramente definido

que:

e deve ser considerado e documentado, na extensdo necessaria a
conducdo da analise de perigos, quaisquer manuseamento e utilizacao
improprios do produto acabado, ndo previstos, mas razoavelmente

espectaveis (7.3.4).

e devem ser identificados os grupos de utilizadores e, quando apropriado,
0s grupos de consumidores de cada produto (7.3.4). O codex alimentarius
(CAC/RCP 1) nesta etapa refere apenas o utilizador final ou consumidor
do produto. A norma NP EN ISO 22000:2005 faz distincdo entre

utilizadores e consumidores.

Tabela 4 - Correspondéncia entre os principios a etapa 3 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de 1SO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1

——— . - ~ NP EN ISO
Principios do sistema Etapa de aplicagéo do 22000: 2005
HACCP sistema HACCP '
Etapa Identificar a Utilizacao
N&o Aplicavel P utilizagéo 7.3.4 G
3 . prevista
prevista
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7.4 Construir um diagrama de fluxo (Etapa 4) / Conferir

no local o diagrama de fluxo (Etapa 5)

Na quarta e quinta etapa (Tabela 5), o codex alimentarius (CAC/RCP 1) divide a
construgdo do diagrama de fluxo e a sua confirmacdo no local em dois
passos/etapas distintas enquanto a norma NP EN ISO 22000:2005 agrupa tudo
na mesma subclausula (7.3.5.1).
A metodologia da norma NP EN ISO 22000:2005 acrescenta mais informacéo a
incluir nos fluxogramas ou diagramas de fluxo, a qual ndo esta explicita na
metodologia do codex alimentarius (CAC/RCP 1). Assim, a norma NP EN ISO
22000:2005, especifica ainda que os fluxogramas devem, conforme apropriado,
incluir:

e (uaisquer processos externos ou trabalho subcontratado;

e arealizacdo de reprocessamento e recirculacao;

e a liberacdo ou remoc¢do dos produtos acabados, produtos intermédios,

subprodutos e residuos.

No caso da confirmacdo do diagrama de fluxo no local, o codex alimentarius
(CAC/RCP 1) indica que esta deve ser executada por uma pessoa ou pessoas
com conhecimentos suficientes da operacdo de processamento, ndo estando
explicita a obrigatoriedade destas pessoas pertencerem a equipa HACCP. A
norma NP EN ISO 22000:2005, indica que a verificacdo da exatiddo dos
fluxogramas por confirmac¢do no local, deve ser executada pela equipa da
seguranca alimentar e que os fluxogramas verificados devem ser mantidos como

registos.
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Tabela 5 - Correspondéncia entre os principios, a etapa 4 e 5 do HACCP e as clausulas da 1ISO
22000:2005 (adaptado de ISO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1

— —— . NP EN ISO
Principios do Etapa de aplicacdo do sistema 22000:2005
sistema HACCP HACCP )
Etapa 4 Construir um diagrama de
fluxo
. 7.3.5.1 | Fluxogramas
Confirmar o fluxograma
Etapa 5
no local
N&o

Nao Ap"Cé.VG| (Descrigéo das

Nao Aplicavel | Aplicavel | qiapas do processo) Descri¢éo
das etapas
7352 do processo
Etapa 6 Listar todos os potenciais perigos I e das
associados a cada passo, realizar uma medidas de

andlise de perigos, e considerar
gquaisquer medidas para controlo controlo
dos perigos identificados

Nas etapas preliminares a andlise de perigos, descritas na norma NP EN ISO
22000:2005, na subclausula 7.3.5.2 esta prevista uma etapa que nao tem
correspondéncia, pelo menos parcialmente, no codex alimentarius (CAC/RCP
1), e que corresponde a descricdo das etapas do processo.

No que concerne as medidas de controlo o codex alimentarius (CAC/RCP 1),
prevé na etapa 6 de aplicacdo do sistema HACCP, a necessidade de considerar

e avaliar as medidas de controlo.

7.5 Analise de Perigos - Principio 1 (Etapa 6)

Para a sexta etapa (Tabela 6), a metodologia estabelecida na norma NP EN ISO
22000:2005 determina a necessidade de definir, sempre que seja possivel, para
cada perigo identificado, o nivel de aceitacdo no produto acabado (7.4.2), esta
necessidade nao esta explicita na metodologia do codex alimentarius (CAC/RCP
1).

Na metodologia estabelecida no codex alimentarius (CAC/RCP 1), esta prevista
a possibilidade dos perigos identificados como ponto critico de controlo (PCC)
serem geridos em planos HACCP e de os outros perigos serem geridos pelos
PPR.

No caso da norma NP EN ISO 22000:2005, os perigos avaliados com base na

probabilidade de ocorréncia e sua severidade, como relevantes e para 0s quais
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€ necessario selecionar medidas de controlo e/ou combinacdes, estas devem
ser classificadas (7.4.4) quanto a necessidade de serem geridas pelo(s) PPR
operacionais ou pelo plano HACCP. Assim, neste caso 0s perigos poderao ser
geridos de trés formas distintas, pelos PPR, pelos PPR operacionais ou pelo
Plano HACCP.

Os PPR operacionais estdo apenas previstos na norma NP EN ISO 22000:2005
devendo ser documentados e incluir, para cada programa (Apéndice XX),
praticamente a mesma informacéo a constar no plano HACCP (Apéndice XIX)
com excecgao para o estabelecimento dos limites criticos o que apenas deve

acontecer no Plano HACCP.

Tabela 6 - Correspondéncia entre os principios a etapa 6 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de 1SO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1
—— —— . NP EN ISO
Principios do Etapa de aplicacdo do sistema 22000: 2005
sistema HACCP HACCP ]
Listar todos os 7.4 Andlise de
perigos perigos
Potenciais Identificacéo de
_ . 742 perigos e
Conduzir uma analise | "~ determinacao
de Perigos de niveis de
Etapa 6 aceitacao
Principio 1 7.4.3 Ava.llia(;éo do
Conduzir uma gzrlggoao o
analise de Considerar as avaliacdo das
pergos medidas de controlo | 744 medidas de
controlo
Estabelecimento
de programas
Nao 50 Aplicavel 75 | Pre-requisito
Aplicavel operacionais
(PPR
operacionais)
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7.6 Determinacédo dos pontos criticos de controlo (PCC)

- Principio 2 (Etapa 7)

Na determinacédo dos PCC, correspondente a sétima etapa (Tabela 7), as duas
metodologias diferem na arvore de decisdo utilizada, ou seja, no protocolo
constituido por uma sequéncia de questdes estruturadas, que € aplicada sempre
gue um perigo é considerado significativo/relevante ou seja desde que nao seja
negligenciavel (Apéndice VI), com o objetivo de determinar se constitui ou ndo
um PCC.

A arvore de decisao utilizada no presente trabalho, e definida de acordo com a
metodologia estabelecida na norma NP EN ISO 22000:2005, esta documentada
na alinea 4.1.3.3 do PSGQSAO01-Procedimento Gestdo Seguranca Alimentar
(Apéndice VI). No Apéndice XXXIII esta representado um exemplo de arvore de
decisdo de acordo com a metodologia estabelecida no codex alimentarius
(CAC/RCP 1).

Tabela 7 - Correspondéncia entre os principios a etapa 7 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de 1SO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1
— —— . NP EN ISO
Principios do Etapa de aplicacdo do sistema 22000:2005
sistema HACCP HACCP '
Principio 2 7.6.1 | Plano HACCP
Determinar os _ Identifi 5
pontos Etapa 7 | Determinar os PCC enticasao
- dos pontos
criticos de controlo 7.6.2 o
(PCC) criticos de
controlo (PCC)

7.7 Estabelecimento de limites criticos - Principio 3
(Etapa 8)

A oitava etapa (tabela 8) néo difere substancialmente nas duas metodologias.
Na metodologia do codex alimentarius (CAC/RCP 1) n&o esta, ao contrario do
gue acontece na metodologia da norma NP EN ISO 22000:2005, claramente

definido que:

e Os limites criticos baseados em dados subjetivos (tais como a inspe¢ao

visual ao produto, dos processos, do manuseamento, etc.) devem ser
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apoiados por instrucdes ou especificagdes e/ou na formacdo escolar e
profissional (7.6.3).

e O fundamento para a escolha dos limites criticos deve ser documentado
(7.6.3).

Tabela 8 - Correspondéncia entre os principios a etapa 8 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de SO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1 NP EN ISO
Principios do | Etapa de aplicacdo do sistema 92000-2005
sistema HACCP HACCP '
7.6.1 Plano HACCP
Principio 3 Estabelecer os limites Determinagao
Estabelecer os | Etapa 8 | criticos para cada de, limites
limite(s) critico(s) PCC 7.6.3 | criticos para os
pontos criticos
de controlo

7.8 Estabelecimento do sistema de monitorizagéo -

Principio 4 (Etapa 9)

A nona etapa (Tabela 9) n&o difere substancialmente nas duas metodologias. Na
metodologia do codex alimentarius (CAC/RCP 1) ndo € feita referéncia, ao
contrario do que acontece na metodologia da norma NP EN ISO 22000:2005,
aos meétodos de calibracdo aplicaveis ao equipamento e aos métodos de
medicdo associados a monitorizacédo dos PCC.

Tabela 9 - Correspondéncia entre os principios a etapa 9 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de ISO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1
——— : — : NP EN ISO
Principios do | Etapa de aplicagéo do sistema 22000:2005
sistema HACCP HACCP '
Principio 4 7.6.1 | Plano HACCP
Estabelecer um Estabelecer um Sistema de
sistema Etapa 9 sistema de ) monitorizacao
para monitorizar monitorizacdo para 7.6.4 | dos
o0 controlo cada PCC pontos criticos
dos PCC de controlo
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7.9 Estabelecimento de acdes corretivas - Principio 5
(Etapa 10)

Na décima etapa (Tabela 10), as diferencas entre as metodologias descritas na
norma NP EN ISO 22000:2005 e no codex alimentarius (CAC/RCP 1), prendem-

se essencialmente com os seguintes aspetos:

e Na metodologia do codex alimentarius (CAC/RCP 1) nédo é feita clara
referéncia a necessidade de aplicagéo de “corre¢cbes”, ao contrario do que
acontece na metodologia da norma NP EN ISO 22000:2005.

e A designagao “produtos potencialmente ndo seguros”, ndo esta prevista
na metodologia do codex alimentarius (CAC/RCP 1). O produto
potencialmente ndo seguro, resulta de situacbes em que os PCC
estiveram fora de controlo, de ndo conformidade com os PPRO ou em
que o resultado das andlises realizadas ao produto indicam desvio aos

niveis de aceitacdo pré estabelecidos.

Tabela 10 - Correspondéncia entre os principios a etapa 10 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de ISO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1
- : . . NP EN ISO
Principios do | Etapa de aplicagéo do sistema 92000-2005
sistema HACCP HACCP )
Principio 5 7.6.1 | Plano HACCP
Estabelecer a
acao .
corretiva a Aclbes a
empreender . empreender
quando a Etapa Estab_elecer as acoes qu.an.do
monitorizac&o 10 | corretivas 7.6.5 | existirem
indica que um desvios aos
determinado Ilnjl_tes
PCC néo esta criticos
sob controlo
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7.10Estabelecimento de procedimentos de verificagao -
Principio 6 (Etapa 11)

Na décima primeira etapa (Tabela 11), as diferencas entre as metodologias
descritas na norma NP EN ISO 22000:2005 e no codex alimentarius (CAC/RCP
1), prendem-se essencialmente com o facto de no codex alimentarius (CAC/RCP
1), estar estabelecido de forma genérica que a implementacéo de procedimentos
de verificagdo tem como objetivo, determinar se o Sistema HACCP funciona
corretamente. Enquanto na norma NP EN ISO 22000:2005 esta estabelecido
que as atividades de verificacdo devem confirmar que:
e 0s PPR estdo implementados;
e as entradas para a analise de perigos sdo continuamente atualizadas;
e 0(s) PPR operacional(is) e os elementos contidos no plano HACCP séo
implementados e eficazes;
e 0s niveis de perigo estao dentro dos niveis de aceitacdo determinados;
e outros procedimentos requeridos pela organizagéo sédo implementados e
eficazes.
A norma NP EN ISO 22000:2005, acrescenta ainda que se a verificacdo do
sistema € baseada em ensaios com amostras do produto acabado e se as
amostras ensaiadas apresentarem nao conformidade com os niveis de aceitacéo
dos perigos para a seguranca alimentar, os lotes de produto afetados do produto

acabado devem ser tratados como potencialmente n&o seguros.

Tabela 11 - Correspondéncia entre os principios a etapa 11 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de 1SO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1

—— . po . NP EN ISO
Principios do | Etapa de aplicagéo do sistema 22000:2005
sistema HACCP HACCP '
Principio 6

Estabelecer
procedimentos

de verificacao
& Estabelecer os

para Etapa di q Planeamento da
confirmar se o 11 proce mlentos € 7.8 verificagao
sistema verificacao
HACCP esta a
funcionar

eficazmente
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7.11Documentacéo e registo - Principio 7 (Etapa 12)

Na décima segunda etapa (Tabela 12), as diferencas entre as metodologias
descritas na norma NP EN ISO 22000:2005 e no codex alimentarius (CAC/RCP
1), prendem-se essencialmente com o facto de na norma NP EN ISO
22000:2005, estar claramente definido que deve ser obrigatoriamente
estabelecido um procedimento documentado para definir os controlos
necessarios relativamente aos documentos e registos.

Apébs o estabelecimento do(s) PPR operacional(ais) e/ou do plano HACCP, a
organizagdo deve, se necessario, atualizar a informac@o relativa as
caracteristicas do produto, utilizacdo prevista, fluxogramas, etapas do processo,
medidas de controlo e consequentemente, caso necessario, os documentos que
especificam o plano HACCP e os procedimentos e instrucdes que especificam
o(s) PPR.

Tabela 12 - Correspondéncia entre os principios, a etapa 12 do HACCP e as clausulas da ISO
22000:2005 (adaptado de ISO 22000:2005).

Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1
— —— . NP EN ISO
Principios do Etapa de aplicacdo do sistema 22000: 2005
sistema HACCP HACCP '
Principio 7 Requisitos da
4.2 x
Estabelecer documentacéo
documentacédo
acerca (;jse todos Estabelecer a ﬁtfté?rl:]z:g;g da
: Etapa | documentacgéo 'mag
procedimentos e preliminar e dos
. 12 € conservar os
registos : 7.7 documentos
. registos "
apropriados a gue especificam
estes o(s) PPReo
principios e sua plano HACCP
aplicacao
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8. Conclusoes

Os objetivos tracados para o presente trabalho foram a implementacdo do
Sistema de Gestéo da Seguranca Alimentar (SGSA) de acordo com 0s requisitos
da norma NP EN ISO 22000:2005 e o estabelecimento da correspondéncia entre
0os requisitos da norma NP EN ISO 22000:2005, com a metodologia de
implementacdo do sistema HACCP definida no Codex alimentarius,
demonstrando as principais diferencas entre as duas metodologias.

A empresa Vicente Faria Vinhos, Lda. implementou com sucesso o Sistema de
Gestao da Seguranca Alimentar (SGSA) de acordo com o0s requisitos da norma
NP EN ISO 22000:2005. No decorrer da elaboracdo do presente relatorio a
empresa submeteu o seu SGSA e o seu Sistema de Gestédo da Qualidade (SGQ)
(implementado em paralelo e de forma integrada), ao processo de certificacéo.
Neste processo a VF foi sujeita a duas auditorias de concesséo por parte de
entidade certificadora, apos as quais conclui-se que o sistema integrado de
gestdo da qualidade e seguranca alimentar (SGQSA) esta globalmente
concebido, implementado e mantido de acordo com os requisitos da(s) norma(s)
de referéncia e demonstra aptiddo para, de uma forma consistente, cumprir 0s
requisitos aplicaveis, atingir os objetivos e realizar a(s) politica(s) da
organizacao.

O estabelecimento da correspondéncia entre os requisitos da norma NP EN ISO
22000:2005, e a metodologia de implementacéo do sistema HACCP definida no
Codex alimentarius, foi alcangado, ficando documentadas as principais
diferencas entre as duas metodologias. Esta correspondéncia, facilitou ao
responsavel na VF pelo acompanhamento do processo de implementacao do
sistema, por comparacdo com a metodologia estabelecida no Codex
alimentarius, a compreenséao da nova metodologia (1ISO22000:2005) e aquisicéo

de competéncias para a gestao do Sistema.

No decorrer do processo de escrita do presente relatorio, foi publicada pelo
Comité Tecnico ISO/TC 34/SC 17 da Organizacdo Internacional de
Normalizacdo (ISO) uma nova revisao da norma ISO 22000, no entanto esta
revisdo nao teve qualquer impacto no presente trabalho, visto que a

implementacgéo e certificacdo do SGSA, ocorreu de acordo com a versao da
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norma NP EN ISO 22000:2005. A VF tera um periodo de trés (3) anos para
proceder a transicdo para a nova versao da norma. Apesar deste facto, optou-
se por fazer uma breve abordagem a nova versdo da norma, de modo a

identificar as alteragGes mais significativas que esta vem estabelecer.
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Apéndice | - Lista de Legislacédo Aplicavel

Ixviii



Ambito principal

Documento

Resumo

Controlo metrolégico/Quantidades
Nominais

Portaria N.° 1198/91 - DIARIO DA
REPUBLICA N.° 291/1991, SERIE I-
B DE 1991-12-18

Aprova o Regulamento do Controlo Metrolégico das Quantidades dos Produtos Pré-
Embalados

Controlo metrolégico/Quantidades
Nominais

Decreto-Lei n°® 199/2008, de 08 de
outubro

Transpde para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2007/45/CE, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 5 de setembro, que estabelece as regras relativas as
quantidades nominais aplicaveis a produtos pré-embalados, estabelecendo gamas
obrigatérias para vinhos e bebidas espirituosas.

Contaminantes em géneros
alimenticios

REGULAMENTO (CE) I\JO
1881/2006 DA COMISSAO
de 19 de dezembro de 2006

Fixa os teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios
(Texto relevante para efeitos do EEE)

Residuos de pesticidas

REGULAMENTO (UE) N.° 452/2016
DA COMISSAO de 29 de marco de
2016

Altera os Apéndice s Il e lll do Regulamento (CE) n.o 396/2005 do Parlamento
Europeu e do Conselho no que se refere aos limites maximos de residuos de captana,
propiconazol e espiroxamina no interior e a superficie de determinados produtos.

Residuos de pesticidas

REGULAMENTO (CE) n.°
149/2008, da Comissao, de 29 de
janeiro

Altera o Regulamento (CE) n° 396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho ao
criar os Apéndice s Il, lll e IV que fixam limites méximos de residuos para os produtos
abrangidos pelo Apéndice | do mesmo regulamento

Residuos de pesticidas

Regulamento (CE) n° 839/2008 de
31 dejulho

Altera o Regulamento (CE) n° 396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho no que
se refere aos Apéndice s Il, lll e IV relativos aos limites maximos de residuos de
pesticidas no interior e a superficie de determinados produtos

Residuos de pesticidas

REGULAMENTO (CE) N.° 396/2005
DO PARLAMENTO EUROPEU E
DO CONSELHO de 23 de fevereiro
de 2005

Relativo aos limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou animal, e que
altera a Directiva 91/414/CEE do Conselho

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Aviso n.° 2721/2018 - Diario da
Republica n.° 41/2018, Série Il de
2018-02-27

Torna-se publico o0 modelo do selo emitido pelo Instituto da Vinha e do Vinho, I. P.,
(IVV, I. P.) a fim de ser utilizado nos vinhos e produtos vinicos néo certificados,
incluindo os vinhos e produtos vinicos aptos a originar um produto certificado, mas
gue ndo tenham obtido certificacdo, como simbolo do cumprimento do pagamento
das taxas de coordenacao e controlo e de promocéo.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Despacho n.° 1928/2018 - Diario da
Republica n.° 38/2018, Série Il de
2018-02-22

Publicacdo dos modelos dos selos de garantia para a Denominacgéo de Origem
Protegida.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Decreto-Lei n.° 6/2018, de 08 de
fevereiro

Torna facultativo o procedimento de selagem das garrafas de vinho com
denominacgédo de origem «Porto» por aposicédo de selo no gargalo.
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http://www.ivv.gov.pt/np4/8869.html
http://www.ivv.gov.pt/np4/8869.html
http://www.ivv.gov.pt/np4/8869.html

Ambito principal

Documento

Resumo

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria 333/2016, de 23 de
dezembro.

Altera a Portaria n.° 668/2010, de 11 de agosto, e suas altera¢@es e retificacbes, que
reconhece como denominacéo de origem (DO) a designacdo «vinho verde»

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria n.° 383/2017, de 20 de
dezembro.

Reconhece as castas aptas a producédo de vinho e produtos vinicos com direito as
denominacdes de origem da Regido Demarcada do Douro

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria 152/2015, de 26 de maio

Procede a terceira alteracéo a Portaria n.° 668/2010, de 11 de agosto, que reconhece
como denominacéo de origem (DO) a designagéo «vinho verde» (Retificada pela
Declaracdo Retificagdo n° 27/2015)

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria 216/2014, de 17 de outubro

Segunda alteracé@o a Portaria n.° 668/2010, de 11 de agosto, que reconhece como
denominacéo de origem (DO) a designacgéo "Vinho Verde" (Retificada pela Declaracdo
Retificac@o n° 47/2014)

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria 949/2010, de 22 de
setembro

Altera (primeira altera¢éo) a Portaria n.° 668/2010, de 11 de agosto, que reconhece
como denominagéo de origem (DO) a designacéo «vinho verde».

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria 668/2010, de 11 de agosto

Reconhece como denominagéo de origem (DO) a designagao «vinho verde».

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

REGULAMENTO (CE) n° 555/2008

Estabelece regras de execucdo do Regulamento (CE) 479/2008 que estabelece a
organizacdo comum do mercado vitivinicola, no que respeita aos programas de apoio,
ao comercio com paises terceiros, ao potencial de produgéo e aos controlos no sector
vitivinicola.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

REGULAMENTO (CE) N°607/2009
DA COMISSAO de 14 de julho de
2009

Estabelece normas de execucdo do Regulamento (CE) n® 479/2008 do Conselho no
gue respeita as denominacg8es de origem protegidas e indica¢des geograficas
protegidas, as mencgdes tradicionais, a rotulagem e a apresentacéo de determinados
produtos vitivinicolas.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Decreto-Lei n°® 178/99 de 21 de
maio

Estabelece a obrigatoriedade de inscri¢cdo no Instituto da Vinha e do Vinho de todos os
agentes econémicos do sector vitivinicola, bem como as normas complementares a
gue devem obedecer as respetivas instalagfes, a excecao daqueles que se dediquem
exclusivamente & producdo e comércio de vinho do Porto.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Decreto-Lei n° 73/2015 de 11 de
maio

O presente decreto-lei procede a primeira alteragdo ao Sistema da IndUstria
Responséavel (SIR), aprovado em Apéndice ao Decreto-Lei n.° 169/2012, de 1 de
agosto.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Decreto-Lei n°169/2012 de 1 de
agosto

Cria o Sistema da IndUstria Responsavel (SIR), que regula o exercicio da atividade
industrial, a instalacdo e exploracao de zonas empresariais responsaveis, bem como o
processo de acreditacao de entidades no d&mbito deste Sistema.

(licenciamento industrial)

Revoga:
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http://www.ivv.gov.pt/np4/8839.html

Ambito principal

Documento

Resumo

-DL 209/2008 (alterado pelo DL 24/2010); (no documento da legislacdo aparecem
como “em vigor”)

- DL 152/2004;

- DL 72/2009.

Alterado por:

- DL 73/2015 (republica).

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Decreto-Lei n°® 190/2014 de 30 de
dezembro

Estabelece as entidades responsaveis pela emissao de Certificados de Origem dos
produtos do setor vitivinicola.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria n°® 30/2011 de 11 de janeiro

Classifica e define as entidades que se dediquem a produgéo ou comercializacéo de
vinhos e de outros produtos vitivinicolas, sujeitas a inscricdo no Instituto do Vinho do
Douro e do Porto (IVDP, I. P.), nos termos do n.° 1 do artigo 11.° do Decreto-Lei n.°
173/2009, de 3 de agosto

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Portaria n° 8/2000 de 7 de janeiro

Define os procedimentos administrativos a observar na inscricdo para o exercicio da
atividade ao sector vitivinicola no Instituto da Vinha e do Vinho

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Decreto-lei 284/75, de 7 de junho

Altera o Decreto-Lei n.° 35846, de 2 de setembro de 1946, que fixa normas relativas a
producgéo vitivinicola, nomeadamente as definicdes e caracteristicas dos diversos tipos
de vinhos e produtos vinicos, a lista dos aditivos autorizados em enologia, as regras de
comercializagdo e embalagem e as penalidades aplicaveis em caso de incumprimento
do estipulado no presente diploma.

Mercado Vitivinicola/Exercicio da
atividade

Decreto-Lei n.° 35846, de 2 de
setembro de 1946

Fixa normas relativas a producdao vitivinicola, nomeadamente as definigbes e
caracteristicas dos diversos tipos de vinhos e produtos vinicos, a lista dos aditivos
autorizados em enologia, as regras de comercializagdo e embalagem e as penalidades
aplicaveis em caso de incumprimento do estipulado no presente diploma.

Documentos e Registos

Decreto-Lei n.° 94/2012 de 20 de
abril

Revé o regime das taxas incidentes sobre os vinhos e produtos vinicos

Documentos e Registos

Portaria n°® 632/99 de 11 de agosto

Ministérios das Financas e da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas
Estabelece regras relativas a organizacao do mercado vitivinicola. Revoga a Portaria
n.° 525-A/96, de 30 de setembro

Documentos e Registos

Portaria n® 265/1984, de 26 de abril
de 1984

Determina que todos os produtores de vinho ou de uvas para venda com destino a
vinificagdo sejam obrigados a apresentar, até 15 de novembro de cada ano, nos
organismos vinicolas com acao de disciplina no sector, a declaracdo da respetiva
producédo de uvas ou de vinhos, de derivados ou de subprodutos de vinificacao.

Rotulagem e Embalagem

Portaria n.° 130/2018, de 9 de maio
de 2018

Procede a primeira alteracéo da Portaria n.° 26/2017, de 13 de janeiro, que estabelece
as regras complementares relativas a designacao, apresentacédo e rotulagem dos
produtos do sector vitivinicola
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Ambito principal

Documento

Resumo

Rotulagem e Embalagem

Portaria n°® 26/2017 de 13 de
Janeiro

A presente portaria estabelece as regras complementares relativas a designacéo,
apresentacédo e rotulagem dos produtos do sector vitivinicola previstos no
Regulamento (CE) n.° 110/2008, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de
janeiro de 2008, na sua redacéo atual, no Regulamento (UE) n.° 1308/2013, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de dezembro e no Regulamento n.°
251/2014, do Parlamento e do Conselho, de 26 de fevereiro, com direito ou ndo a
denominacao de origem (DO) ou indicacao geografica (1G).

Rotulagem e Embalagem

Decreto-Lei n°® 376/97 de 24 de
dezembro

Atualiza e sistematiza as disposi¢des legais vigentes relativas a rotulagem do vinho e
das bebidas do sector vitivinicola, adequando a legislagao nacional a regulamentacao
comunitaria incluida na Organizacdo Comum do Mercado Vitivinicola

Rotulagem e Embalagem

Decreto-Lei n.° 199/2008 de 8 de
outubro

TranspOe para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2007/45/CE, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 5 de setembro, que estabelece as regras relativas as
quantidades nominais aplicaveis a produtos pré-embalados, estabelecendo gamas
obrigatdrias para vinhos e bebidas espirituosas

Rotulagem e Embalagem

Declaragéo de Retificagcdo n.°
71/2008 ao Decreto-Lei n.° 199/2008

Retifica o Decreto-Lei n.° 199/2008, de 8 de Outubro, do Ministério da Economia e da
Inovacéo, que transpde para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2007/45/CE, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 5 de Setembro, que estabelece as regras
relativas as quantidades nominais aplicaveis a produtos pré-embalados, estabelecendo
gamas obrigatérias para vinhos e bebidas espirituosas, publicado no Diario da
Republica, 1.2 série, n.° 195, de 8 de Outubro de 2008

Rotulagem e Embalagem

REGULAMENTO (CE) N° 401/2010
da Comissao de 7 de maio de 2010

Altera e corrige o Regulamento (CE) n. o 607/2009 que estabelece normas de
execucdo do Regulamento (CE) n. 0 479/2008 do Conselho no que respeita as
denominacdes de origem protegidas e indicages geogréficas protegidas, as menc¢des
tradicionais, a rotulagem e a apresentacéo de determinados produtos vitivinicolas

Rotulagem e Embalagem

Portaria n® 199/2010 de 14 de abril

Estabelece as normas complementares referentes a indicagdo do ano de colheita e ou
das castas de uvas na rotulagem dos produtos do sector vitivinicola sem denominacgéo
de origem ou indicacdo geografica produzidos a partir de uvas colhidas no territ6rio
nacional continental, com a primeira alteracdo introduzida pela Portaria n°® 323/2015,
de 01 de outubro.

Rotulagem e Embalagem

Portaria n.° 323/2015 de 1 de
outubro

Primeira altera¢@o da Portaria n.° 199/2010, de 14 de abril, que estabelece as normas
complementares referentes a indica¢éo do ano de colheita e ou das castas de uva na
rotulagem dos produtos do setor vitivinicola sem denominagédo de origem ou indicacao
geogréfica, produzidos a partir de uvas colhidas no territério nacional continental

Rotulagem e Embalagem

REGULAMENTO (CE) N° 607/2009
da Comisséo de 14 de julho

Estabelece normas de execucdo do Reg. (CE) n° 479/2008, do Conselho, de 29 de
abril, no que respeita as mencdes tradicionais, a rotulagem e a apresentacéo de
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Documento

Resumo

determinados produtos vitivinicolas, com a Ultima redagéo que Ihe foi dada pelo Reg.
de execucdo (UE) n° 753/2013, da Comissdao, de 2 de agosto.

Rotulagem e Embalagem

REGULAMENTO DE EXECU(;L&O
(UE) N° 753/2013 DA COMISSAO
de 2 de agosto de 2013

Altera o Regulamento (CE) n° 607/2009 que estabelece normas de execucédo do
Regulamento (CE) n°® 479/2008 do Conselho no que respeita as denominagdes de
origem protegidas e indicac8es geograficas protegidas, as mencgdes tradicionais, a
rotulagem e a apresentacdo de determinados produtos vitivinicolas

Rotulagem e Embalagem

REGULAMENTO (UE) N°
1169/2011 DO PARLAMENTO
EUROPEU E DO CONSELHO de 25
de outubro de 2011

Relativo a prestacdo de informacao aos consumidores sobre os géneros alimenticios,
que altera os Regulamentos (CE) n°® 1924/2006 e (CE) n°® 1925/2006 do Parlamento
Europeu e do Conselho e revoga as Directivas 87/250/CEE da Comisséao, 90/496/CEE
do Conselho, 1999/10/CE da Comisséo, 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do
Conselho, 2002/67/CE e 2008/5/CE da Comisséo e o Regulamento (CE) n° 608/2004
da Comisséo

Rotulagem e Embalagem

Decreto-Lei n.° 26/2016 de 9 de
junho

Assegura a execucao e garante o cumprimento, na ordem juridica interna, das
obrigacdes decorrentes do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 25 de outubro de 2011, relativo a prestagéo de informacéo aos
consumidores dos géneros alimenticios, e do Regulamento de Execug¢éo (UE) n.°
1337/2013, da Comisséo, de 13 de dezembro, no que respeita a indicagdo do pais de
origem ou do local de proveniéncia da carne fresca, refrigerada e congelada de suino,
de ovino, de caprino e de aves de capoeira, e transpde a Diretiva n.° 2011/91/UE, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 13 de dezembro

Rotulagem e Embalagem

Portaria n.° 130/2018, de 9 de maio
de 2018

Procede a primeira alteracéo da Portaria n.° 26/2017, de 13 de janeiro, que estabelece
as regras complementares relativas a designagédo, apresentacao e rotulagem dos
produtos do sector vitivinicola

Regime Sancionatério

Decreto-Lei n°® 213/2004 de 23 de
agosto

No uso da autorizacéo legislativa concedida pela Lei n.° 7/2004, de 5 de marco,
estabelece-se o regime de infra¢cBes relativas ao incumprimento da disciplina legal
aplicavel a vinha, a produgéo, ao comércio, a transformacao e ao transito dos vinhos e
dos outros produtos vitivinicolas e as atividades desenvolvidas neste sector

Higiene Géneros Alimenticios Geral

REGULAMENTO (CE) N.178/2002
DO PARLAMENTO EUROPEU E
DO CONSELHO de 28 de janeiro de
2002

Determina os principios e normas gerais da legislacéo alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios

Higiene Géneros Alimenticios Geral

REGULAMENTO (CE) n° 852/2004
DO PARLAMENTO EUROPEU E
DO CONSELHO de 29 de abril de
2004

Relativo a higiene dos géneros alimenticios
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Documento

Resumo

Higiene Géneros Alimenticios Geral

COMUNICACAO DA COMISSAO
(2016/C 278/01)

Sobre a implementacgéo de sistemas de gestdo da seguranca alimentar que abrangem
programas de pré-requisitos (PRP) e procedimentos baseados nos principios HACCP,
incluindo a facilitacao//flexibilidade de implementacdo em determinadas empresas do
setor alimentar.

Materiais em contacto com
alimentos

Decreto Lei n® 378/2007, de 12 de
novembro

Altera o Decreto Lei n® 175/2007 que estabelece as regras de execuc¢do, na ordem
juridica interna, do Regulamento (CE) 1935/2004, relativo aos materiais e objetos
destinados a entrar em contacto com os alimentos, e revoga o Decreto-Lei n.° 193/88,
de 30 de maio

Materiais em contacto com
alimentos

Decreto Lei n® 175/2007, de 27 de
fevereiro

Estabelece as regras de execucao, na ordem juridica interna, do Regulamento (CE)
1935/2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos, e revoga o Decreto-Lei n.° 193/88, de 30 de maio

Materiais em contacto com
alimentos

REGULAMENTO (CE) N°
1935/2004 DO PARLAMENTO
EUROPEU E DO CONSELHO,
de 27 de outubro de 2004

Relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos e
que revoga as Diretivas 80/590/CEE e 89/109/CEE

Materiais em contacto com
alimentos

REGULAMENTO (CE) I\J0
1895/2005 DA COMISSAO
de 18 de novembro de 2005

Relativo a restricdo de utilizacdo de determinados derivados epoxidicos em materiais e
objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos

Qualidade da agua para consumo
Humano

Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de
agosto

Estabelece o regime da qualidade da agua destinada ao consumo humano, revendo o
Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de setembro, que transpds para a ordem juridica
interna a Diretiva n.° 98/83/CE, do Conselho, de 3 de novembro

Praticas enoldgicas

REGULAMENTO (CE)n° 388/2007,
de 11 de abril de 2007

Altera o Regulamento (CE) n° 1622/2000 que estabelece determinadas normas de
execucao do Regulamento (CE)n° 1493/1999, que estabelece a organizagdo comum
do mercado vitivinicola, e constitui um cddigo comunitario das praticas e tratamentos
enoldégicos

Préticas enoldgicas

REGULAMENTO(CE) n° 423/2008
da Comissao de 8 de maio de 2008

Estabelece determinadas normas de execucéo do Regulamento (CE) n° 1493/1999 do
Conselho e constitui um codigo comunitario das praticas e tratamentos enol6égicos

Praticas enologicas

REGULAMENTO (CE) N° 606/2009
DA COMISSAO de 10 de julho de
2009

Estabelece regras de execucdo do Regulamento (CE) n°479/2008 do Conselho no que
respeita as categorias de produtos vitivinicolas, as praticas enolégicas e as restricbes
que lIhes séo aplicaveis

IXxiv




Ambito principal

Documento

Resumo

Praticas enologicas

REGULAMENTO (CE) N°
1333/2008 do Parlamento Europeu e
do Conselho de 16 de dezembro

Relativo aos aditivos alimentares

Préticas enoldgicas

REGULAMENTO (UE) N° 509/2013
DA COMISSAO de 3 de junho de
2013

Altera o Apéndice Il do Regulamento (CE) n° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do
Conselho no que diz respeito a utilizacdo de diversos aditivos em determinadas
bebidas alcodlicas

Praticas enoldgicas

Portaria n® 302/2011 de 2 de
dezembro

Estabelece, para o territério nacional, os limites do teor de acidez volatil para os vinhos
licorosos e para os vinhos com denominacao de origem e com indicacdo geografica
que tenham sido sujeitos a um periodo de envelhecimento de pelo menos dois anos ou
que tenham sido elaborados segundo métodos especiais.

Praticas enoldgicas

Decreto-Lei n°® 35846/46 de 2 de
setembro

Estabelece as definicdes, as substancias autorizadas em enologia e as caracteristicas
dos produtos vitivinicolas, com a Ultima redacéo que Ihe foi dada pelo Decreto-Lei n°
284/75, de 7 de junho.

Praticas enoldgicas

Decreto-Lei n°® 284/75, de 7 de
junho.

Altera a redacgéo de varios artigos do Decreto-Lei n.° 35846, de 2 de setembro de 1946

Préticas enoldgicas

REGULAMENTO DE EXECUCAO
(UE) N° 1251/2013 DA COMISSAO
de 3 de dezembro de 2013

Altera o Regulamento (CE) n° 606/2009, no que respeita a determinadas praticas
enoldgicas, bem como o Regulamento (CE) n°® 436/2009, no que respeita a indicacao
dessas praticas nos registos a manter no setor vitivinicola

Praticas enoldgicas

REGULAMENTO DE EXECU(;}\O
(UE) N° 144/2013 DA COMISSAO
de 19 de fevereiro de 2013

Altera o Regulamento (CE) n° 606/2009, no que respeita a determinadas praticas
enoldgicas e as restricdes que lhes sao aplicaveis, bem como o Regulamento (CE) n°
436/2009, no que respeita a inscricdo dessas praticas nos documentos que
acompanham o transporte dos produtos vitivinicolas e aos registos a manter no setor
vitivinicola

Praticas enologicas /Aditivos
Alimentares

REGULAMENTO (UE) N°
1333/2008 DO PARLAMENTO
UROPEU E DO CONCELHO de 16
de dezembro de 2008

Relativo a aditivos alimentares

Praticas enoldgicas /Aditivos
Alimentares

REGULAMENTO (UE) N°
1129/2011 DA COMISSAO de 11 de
novembro de 2011

Altera o Apéndice Il do Regulamento (CE) n. o 1333/2008 do Parlamento Europeu e
do Conselho mediante o estabelecimento de uma lista da Unido de aditivos
alimentares
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Apéndice Il - Mapa de Processos do Sistema de Gestao

da Qualidade e Seguranca Alimentar
Codificacdo das Fichas de Processos (FP)
Legenda da simbologia utilizada no Mapa e Fichas de Processo
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Gestido de Gestdo de Recursos GestaoidaiOEalE S
4 e Segurancga
infraestruturas Humanos 4
Alimentar

Figura 1 - Mapa de Processos do Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar (Elaboragéo propria).

Tabela 1 - Codificacé@o das Fichas de Processos (FP) (Elaboragéo prépria).

Fichas de Processo Cddigo
Comercial FP.01
Producgéo FP.02
Compras FP.03
Gestéo de Infraestruturas FP.04
ﬁﬁﬂ:ﬁodse Recursos EP 05
Gestao da Qualidade e FP.06

Seguranca Alimentar
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Processo
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(software)
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Entidade Externa
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seguinte

Figura 2 - Legenda da simbologia utilizada no Mapa e Fichas de Processo
(Elaboracéao prépria)
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Apéndice Ill - Subprocessos — Controlo de Documentos
e Registos e Controlo de Normas, Legislacéao e
Regulamentacéo Aplicavel (FP.06)
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FicHA DE PROCESSO REvISAO: O

FP.06 — GESTAO DA QUALIDADE E
SEGURANCA ALIMENTAR

i Pode resultar de:

A distribuicdo de cépias controladas pode ser efetuada por mail. Para
i distribuicdo a colaboradores que nédo tenham acesso a email, &
i utilizado o0 Mod.019 Registo de distribuicdo de documentos O

Controlo de i - | -uma exigéncia de legislacdo/normas/ regulamentacao aplicaveis;
Documentos e Registos 77| -necessidade de suportar a operacionalizaggo dos processos/ ter
Necessidade de i confianga em que os processos sé@o implementados de acordo com o
elaborar/ rever 1 ! planeado;
documentos | - serem considerados necessarios para a organiza¢io assegurar o
internos desenvolvimento, implementacgéo e atualizacéo eficazes do SGQSA,;
i - se considerar que a sua auséncia pode afetar negativamente o
| SGQSA.
Elaborag&o/ P ! Os documentos do SGQSA codificados, seguem as regras definidas
_’ revisdo do ; na Tabela 1.
documento '
. Sempre que seja alterado um documento, é alterada a sua revisdo
i que é identificada no préprio documento.
QSA!/ Diregdes !
Envolvidas |
Apresentacao
a Geréncia
para
aprovacao
QSA
i O controlo dos documentos e respetiva revisdo/data, estado de
~ | atualizacdo, condi¢es de arquivo, assim da sua distribuigdo é
- Néo Aprovado? | efetuado a partir do Mod.004 Controlo de documentos e registos.
) ! Aversdo original (e aprovada) dos documentos internos encontra-se
Sim | em pasta fisica.
* i De modo a salvaguardar o armazenamento dos documentos de
Registo do ! | suporte ao SGQSAea ativit_jadg da empresa, é efetuado backup
documento e | para disco externo, da seguinte |nflormagao: )
arquivo do L pasta “chum_entos VLF” (periodicidade semanal a quinzenal);
original i - PHC (periodicidade mensal).
[ Exemplo: Fichas | ! Decorrido o tempo de arquivo mencionado no Mod.004, os
| Técnicas, Fichas de | QSA | Mod.004 Controlo i documentos sdo destruidos.
i Dados de Seguranca, ! L
etc. | ¢ Registos | oo

Documentagéo Arquivo das Distribuicéo/ . registo da distribui¢&o de cépias controladas é efetuado no Mod.004
de fornecedores —} 1 . h < L e lo de d )
versdes atuais divulgagéao i Controlo de documentos e registos.
externos 1
A documentacdo do SGQSA é ainda disponibilizada na rede, sendo
Direcéo i da responsabilidade do QSA assegurar o estado de atualizacéo da
envolvida QSA | mesma.

Mod.004 Controlo As copias nao controladas s&o identificadas como “cépia ndo

de Documentos e | | controlada”.

Registos T
Mod.019 Registo de
Distribuicéo de
Documentos

} Documentos
controlados

Figura 1. Controlo de documentos (elaboracao prépria)
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FicHA DE PROCESSO

REvISAO: O

FP.06 — GESTAO DA QUALIDADE E
SEGURANGA ALIMENTAR

Tabela 1: Descrigcao dos documentos do SGQSA, respetiva codificagdo e modo de controlo

(Elaboragao propria)

Documento el Descricao MG EE
0 Controlo
Organograma ) Identifica as diversas fungGes da empresa e as pessoas afetas as |Revisédo e
Hierarquico mesmas. data
Politica da Reviséo e
Qualidade e _ Documento em que é apresentada a Politica da Qualidade e data
Seguranca Seguranca Alimentar da empresa.
Alimentar
Documento que identifica e descreve 0s processos, metodologias, |Reviséo e
procedimentos, intervenientes e recursos utilizados pela Vicente data
Faria Vinhos, Lda. no desenvolvimento das suas atividades,
Manual da : s : X .
: traduzindo as préticas implementadas para a garantia da qualidade
Qualidade e . .
- e seguranca alimentar dos produtos fornecidos. Neste documento
Seguranga e RO e
: sdo ainda apresentados: @mbito do SGQSA, descri¢do da
Alimentar ; ~ L
interacdo entre os processos e ligagdo entre documentos do
SGQSA e respetivos requisitos das normas NP EN ISO 9001 e NP
EN 1SO 22000.
No Manual de Processos é apresentada a rede de processos da Revisdo e
Manual de . - :
empresa. O Manual de Processos identifica as Fichas de Processo |data
Processos ~
gue o compdem.
As Fichas de Processo codificam-se com as letras FP, seguida de |[Reviséo e
Fichas de dois digitos sequenciais que indicam o n.° da Ficha de Processo. |data
FP.xx . < )
Processo As Fichas de Processo sao parte integrante do Manual de
Processos.
Mod.xx|Os Modelos codificam-se com a abreviatura “Mod.”, seguida de Reviséo .xx
Modelos P L T o
X trés digitos sequenciais (XXX) que indicam o n.° do modelo.
Apresenta o organograma funcional da empresa. O Manual de Reviséo e
Manual de O = . -~ ~
Funcoes Func;o~es identifica as Fichas de Descricdo de Funcdes que o data
compdem.
. As Fichas de Descricao de Funges codificam-se com as letras DF, |Reviséo e
Ficha de . A - L o ;
2 seguida de dois digitos sequenciais que indicam o n.° da Ficha de |data
Descri¢do de DF.xx e . ich o o ~
Funcdes Descr_lgao de Funcdes. As Fichas de;- Descricdo de Func¢des sao
parte integrante do Manual de Funcdes.
Plano Qe Documento onde séo descritas as atividades de rececao a realizar
Inspecgéo — . N ~ : e
Rececdo de relativas arececao de encomendas, respetivo modo de verificacdo |Data
€ responsaveis.
Encomendas
Procedimentos do Reviséo e
Sistema de Os Procedimentos do Sistema de Gestao da Qualidade e data
Gestéo de PSGQ [Seguranca Alimentar codificam-se com as letras PSGQSA,
Qualidade e SA.xx |seguidas de dois digitos sequenciais que indicam o n° da Instrucéo
Seguranca de Trabalho.
Alimentar
Nestes documentos séo descritas atividades especificas do ponto |Revisao e
InstrucBes de de vista operacional. As Instrucdes de Trabalho codificam-se com |data
IT.Xx . S g L
Trabalho as letras IT, seguidas de dois digitos sequenciais que indicam o n.°
da Instrucéo de Trabalho.
Manual de Boas | Neste Manual € descrito o Programa de Pré-Requisitos PPR, a Revisédo e
Praticas/ forma com séo estabelecidos e implementados. data
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FICHA DE PROCESSO REvisAo: O
FP.06 — GESTAO DA QUALIDADE E
SEGURANCA ALIMENTAR
Programa de Pré-
Requisitos
Reviséo e
Descricdo das data

Etapas do Neste documento sdo descritas as etapas do processo produtivo,
Processo as medidas de controlo existentes e os parametros do processo
Produtivo e associados.
Medidas de
Controlo
O Fluxograma do Processo Produtivo representa Reviséo e
esquematicamente a sequéncia e interacdo de todas as etapas do |data
Fluxograma do processo incluindo processos externos ou trabalho subcontratado,
Processo a entrada das matérias primas, ingredientes e produtos intermédios
Produtivo no fluxo, a realiza¢do de reprocessamento e recirculacéo e a
liberacdo ou remocé&o dos produtos acabados, produtos
intermédios, subprodutos e residuos.
Neste documento € evidenciada a identificagao dos perigos que Revisdo e
Analise de necessitam de ser controlados, a determinacéo de niveis de data
Perigos aceitacéo, a avaliacdo do perigo e a Selecéo e avaliagdo das
medidas de controlo.
. Neste documento € evidenciada a definicdo do programa de pré- |Reviséo e
PPR operacional |--- . . .
requisitos operacionais (PPRO). data
L . N Reviséo e
Plano HACCP Neste documento é evidenciada a definicdo do Plano HACCP data
Neste documento sdo definidos os Pre¢os de Venda do Produto Revisdo
Tabela de Pregos |---
Acabado.
Neste documento sdo descritos um conjunto de caracteristicas Revisdo

Fichas Técnicas
de Prod. Acab.

chave dos vinhos assim como, 0s eventuais comentarios e prémios
associados

i De acordo com as regras de arquivo definidas no Mod.004 Controlo

Registos . 1 de documentos e registos.
De modo a salvaguardar o armazenamento dos registos de suporte
| ao SGQSA e a atividade da empresa, € efetuado backup para disco
i externo, da seguinte informagé&o:
i - pasta “Documentos VLF” (periodicidade semanal a quinzenal);
! - PHC (periodicidade mensal).
Arquivo | . . - . =
d i Decorrido o tempo de arquivo (definido no Mod.004) os registos sao
i destruidos.
Colaborador
designado Mod.004 Controlo

de Documentos e

!

Registos

controlados

Registos

Figura 2. Controlo de registos (elaboracao propria)
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Controlo de
Normas, Legislacdo e
Regulamentacéo
Aplicavel

Normas

-

Consulta
semestral do
catdlogo de
normas IPQ e
analise da
aplicabilidade

QSA

Nao Aplicavel?

Sim
Atualizacéo do
Mod.004 e

andlise das
alteragbes

QSA

Mod.004 Controlo

de Documentos e
Registos

Divulgacéo
pelos
colaboradores
envolvidos

SA
v Mail

Implementagdo
das acdes para
assegurar a
conformidade

Na sequéncia de uma alteracéo em termos
normativos pode surgir a necessidade de atualizar

com os os riscos e oportunidades identificados (ver sub-
requisitos processo “Planeamento e Monitorizagdo do
alterados SGQSA”).
SA/ Diregdes ) . - .
Q envoIvid?is Caso exista necessidade de atualizagéo dos riscos e

oportunidades, é efetuado o respetivo registo no
Mod.040 Planeamento e Monitorizagdo do
SGQSA, sendo definidas e acompanhadas as
respetivas agles para tratamento dos mesmos.

Necessario
atualizar riscos/
oportunidades?

Sim —’

Atualizacédo
dos riscos/
oportunidades

QSA Mod.040 Planeamento

Requisitos
normativos
atualizados e
implementados

¢ e Monitorizagdo

do SGQSA
Atualizagdo de
riscos/
oportunidades

v

Planeamento,

Monitorizacéo
e Revisdo do SGQSA

Figura 3. Controlo de normas (elaboracg&o propria)
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SEGURANCA ALIMENTAR

Exemplo: Regulamentos/

Legislagdo Legislagéo docuomuetrntzcs)s de especificacdes/ manuais
gislac gislaga ! de certificacao/ etc. de
nacional comunitaria entidades

entidades reguladoras
reguladoras

(IVDP, CVRVYV, IVV,
l l l ASAE..)
Diariamente, o

QSArecebe no | -
_ emailas | Semanalmente, | .
notificacdes do ! Consulta do através do site | Consulta do

Consulta
quinzenal dos
sites das
entidades
reguladoras

o

DRE. JOUE

DRE EUR-Lex.

QSA QSA QSA

N&o Aplicavel?

Si+m

Divulgacéo
pelos
colaboradores
envolvidos

QSsA

Anélise das
alteracdes

QSA/ Diregdes
envolvidas

v

Atualizacéo do
Mod.042

QSA ['Mod.042 Lista de
d.042 List

Aplicavel

A 4
Implementagéo :
das agbes para Na sequéncia de uma alteragdo em termos legais !
assegurar a /1 pode surgir a necessidade de atualizar os riscos e |
conformidade oportunidades identificados (ver sub-processo :
com os “Planeamento e Monitorizagdo do SGQSA”). :
requisitos :
novos/ Caso exista necessidade de atualizagdo dos riscos e !
alterados oportunidades, é efetuado o respetivo registo no :
" ! Mod.040 Planeamento e Monitorizagéo do
Qzﬁ\llg\lri?jgies SGQSA, sendo definidas e acompanhadas as '
/ respetivas a¢des para tratamento dos mesmos. '

Atualizagdo
Sim —} dos riscos/
oportunidades

Necessario
atualizar riscos/
oportunidades?.

N&o QSA

'

Atualizacéo de
riscos/
oportunidades

v

Mod.040 Planeamento
e Monitorizagdo
do SGQSA

Requisitos
_> legais e outros Planeamento,
atualizados e Monitorizagéo
implementados e Revisdo do SGQSA

Figura 4. Controlo de Legislacdo e Regulamentacéo aplicavel (elaboragéo propria)

ELABORADO POR APROVADO POR: N.c COPIA:

IXxxiv



Apéndice IV - Politica da Qualidade e Seguranca
Alimentar

IXxxv



Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar

A Vicente Faria Vinhos é uma empresa cuja atividade esta centrada na
producédo e comercializagéo de vinho.

Tem por objetivo prioritario o crescimento sustentado da empresa e o reforco do
prestigio e reconhecimento da marca, alicercado na satisfacdo dos seus clientes.

Para atingir e manter este objetivo de forma consistente a empresa decidiu
implementar um Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar de
acordo com as normas ISO 9001 e ISO 22000, com vista ao cumprimento dos
seus requisitos e a melhoria continua da sua eficacia.

Os principios orientadores deste Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca
Alimentar sao:

Crescimento sustentado da empresa, através da otimizacdo dos recursos
e processos da empresa,;

Satisfacdo do cliente, oferecendo para tal uma diversidade de produtos
seguros e de qualidade, satisfazendo o0s seus requisitos, compreendendo
e antecipando as suas necessidades e expetativas;

Cumprimento dos requisitos legais, normativos e regulamentares,
aplicaveis a atividade;

Desenvolvimento continuo dos colaboradores proporcionando-lhes a
necessaria informacao, formacéo, meios e responsabilidades, para que
executem as suas funcdes de acordo com o padrdo de desempenho
estabelecido e assumindo uma cultura de exceléncia;

Comunicacéao interna e externa adequada sobre assuntos relacionados
com a gqualidade e seguranca alimentar, com todos os intervenientes,
nomeadamente colaboradores, fornecedores e subcontratados, clientes
e autoridades;

Vicente Faria Vinhos
Saboreie 0 momento
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PLANEAMENTO E MONITORIZAGAO DOS OBJETIVOS DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR

Indicador Unidade Média Média
Processo Objetivo (Férmula de de Acdes Prazo Responsavel Meta Ano Jan Fev Mar Abr | Mai Jun Jul Ago Set | Out Nov Dez Ano
célculo) Medicéo n-1 n
Volume de
negocios Obj.
clientes - Visita fisica aos clientes
Manter os existentes existentes, 1-2 Geréncia
Comercial clientes [?éurgqgl?ei?;g € acc;/rﬁltzma;rﬁégg%as 31/12/2017 Real
existentes P panh: Comercial
2016) - necessidades e
Faturacéo 2016 expetativas dos clientes
(Top 3 Clientes A
2016)]
Obj.
Volume de )
Angariar novos negocios novos
clientes* clientes - Participar em feiras, Geréncia, Real
Comercial *clientes ha [Faturagédo € visitas a potenciais 31/12/2017
menos de 2 clientes ativos mercados Comercial A
anos ha menos 2
anos]
A
NC's Producio - Cumprimento dos
[N de né% procedimentos
Producio Conformidade confbrmidades Un estabelecidos; Ao longo do Producéo Obj.
< da producéo detetadas na ’ - Atuar na causa das ano Qualidade
rotucao] NC's, de modo a evitar a Real
P < sua repeticdo. A
) - Comunicar - Cada
NC's a encomenda .
. corretamente ao Obj.
Conformidade fornecedores fornecedor os requisitos a Compras
dos produtos/ [N.° de né&o quis fornecedor;
Compras . . un. dos produtos e servigos.
servigos conformidades - Efetuar um adequado - Cada Colab.
comprados relativas a d rececéo de designados
controlo dos produtos e
fornecedores] servicos fornecidos produto/ Real
¢ ' servigo.
A
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PLANEAMENTO E MONITORIZAGAO DOS OBJETIVOS DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR

Indicador Unidade de Média A Média
Processo Objetivo (Férmula de Medicio Acdes Prazo Responsavel Meta Ano Jan Fev Mar Abr | Mai Jun Jul og Set Out Nov Dez Ano
célculo) ¢ n-1 n
- Efetuar um Obj.
Eficacia da adequado
formagéo levantamento de Real
a L acoes i .
Gestdo Eficacia da [(_Z o neces&da(!els de Ao longo Resp
Recursos = eficazes/ § % formacao; Departamen
formacao - . do ano
Humanos acoes - Proporcionar to A
avaliadas)*100 formac&o ajustada as
] necessidades
identificadas.
Percentagem
(%) de ) . N )
conformidade D~ar cumprlm_ento as Obj.
= . - néo conformidades
Gestéo Conformidad | [%conformidad o | d |atori o/ ducs
QSA e PPR e/ % e\_/a'n_ta as no re at~or|o Maio/17 Producéo
ocontormcas
e + % nédo P q ’
conformidade)] A
Retirada Ef|qac(|ja Aquand
(exercicio ou Retirada . o do ;
Gestao simulagédo) [(100xn° de - Dar cumprimento exercici =
A 0 ) .
QSA cumprir com critérios % aos procedlr_nentos o Producgéo Real
o cumpridos) / estabelecidos. . =
0os critérios simulaga
de retirada tqtgl .de o]
critérios] A
- Efetuar uma analise
. rigorosa da causa das
NC's ~ . .
ndo conformidades; Obi
recorrentes ~ Durante I:
5 ~ - Empreender acoes
[N.° de ndo adequadas ao 0 ano QSAe
Gestéo Eficacia do conformidades Un. tratamento das n3o (sempre colab.
QSA SGQA recorrentes, . que .
. conformidades Envolvidos Real
relativas ao . o ocorram
eriodo em _|d_ent|f|cadas (que NC's)
perioc eliminem a causa das
analise]
mesmas de modo a
evitar repeti¢éo). A
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PROCEDIMENTO SGQSA

REVISAO 012

PSGQSA 01 - GESTAO SEGURANCA ALIMENTAR

1. OBJECTIVO

O sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar é planeado, desenvolvido,
implementado, gerido e atualizado de forma a ir ao encontro dos requisitos

normativos e estatutarios estabelecidos.

O presente procedimento tem como objetivo definir as metodologias a seguir
para estabelecimento das Etapas Preliminares a Analise de Perigos, para
estabelecimento da Analise de Perigos, dos Programas de Pré-Requisitos

PPRO, dos Planos HACCP e sua verificagao.

2. AMBITO

O presente procedimento aplica-se a todos os produtos produzidos e/ou

comercializados pela VF.

3. RESPONSAVEL

Responséavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA)

4. ATIVIDADES DO PROCEDIMENTO

As atividades a desenvolver para o planeamento, desenvolvimento inicial,
implementacgéo, gestéo e atualizacdo para a obtencéao de produtos seguros
encontra-se enumeradas no fluxograma (Figura 1).

Figura 1 - Fluxograma - Atividades a desenvolver para o planeamento,
desenvolvimento inicial, implementacdo, gestdo e atualizacdo do Sistema de
Gestdo de Seguranca Alimentar para a obtencdo de produtos seguros

(Elaboracgéo proépria).

Desenvolvimento Inicial
Necessidade de
revisiies efou alteracies

.

1-E stabelecimento de PPRs

Andlise de Perigos

.

3 - Andlise perigos

'

4-E stabelecimento de PPRs0

| 2 - Etapas Preliminares a

h 4
5-E stabelecimento de Plano HACCP

h 4

6 - Planeamento da verificagdo
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 012

PSGQSA 01 - GESTAO SEGURANCA ALIMENTAR

4.1.

Descricao de atividades

O sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar é planeado, desenvolvido
inicialmente, implementado, gerido e atualizado de forma a ir ao encontro dos
requisitos normativos e estatutarios estabelecidos. As revisdes e/ou alteracfes
ao Sistema devem ocorrer face a altera¢des incluindo:

Produtos ou novos produtos;

Matérias-primas, ingredientes e servicos;

Sistemas de producéo e equipamento;

InstalacGes de producéo, implantacdo de equipamentos e espacos
envolventes;

Programas de limpeza e higienizacao;

Sistemas de embalagem, armazenamento e distribui¢ao;

Niveis de qualificacéo e/ou atribuicdo de responsabilidades e
autorizacfes as pessoas;

Requisitos estatutarios e regulamentares;

Conhecimentos relativos a perigos para a seguranca alimentar e
medidas de controlo;

Requisitos de clientes ou de organiza¢des sectoriais que a
organizagéo subscreva,

Inquéritos relevantes de partes externas interessadas;
Reclamacdes associadas a perigos para a seguranca dos produtos;

Outras situagdes com impacto na seguranca alimentar;
Alteragdes no uso pretendido;
Outros aspetos relevantes no ambito de atividade da organizacao.

Apébs o desenvolvimento inicial e em funcdo de alguma das situacdes acima
descritas deve ser atualizada a seguinte informacéo:

Caracteristicas do produto;

Utilizacao prevista;

Fluxograma do processo produtivo;

Descricao das etapas do processo e medidas de controlo;
PPR;

PPRO;

Plano HACCP.
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4.1.1. ESTABELECIMENTO DOS PROGRAMAS DE PRE-PREQUISITOS
(PPR)

Na selecédo e estabelecimento dos PPR a empresa deve ter em consideracao e
utilizar informacdo adequada contemplando os seguintes aspetos:

e a construcao e disposicdo dos edificios e das infra-estruturas associadas
(ex. localizagéo, layouts, materiais);

e adisposicao dos locais, incluindo o ambiente de trabalho e as
instalacdes para os colaboradores (ex. circuitos, balnearios);

e 0s fornecimentos de ar, agua, energia e outros servicos;

e 0s servicos de apoio, incluindo a eliminacdo dos residuos e do lixo;

e aadequacéo do equipamento e a sua acessibilidade para limpeza,
manutencao e manutencao preventiva (ex. materiais, disposicao,
produtos utilizados);

e a gestdo dos produtos comprados, dos fornecimentos, das eliminacdes e
do manuseamento dos produtos (ex. requisitos de compra, selecéo de
fornecedores, verificacdo dos produtos comprados, armazenamento);

e as medidas de prevencao da contaminacao cruzada (ex. cruzamentos
do fluxo de producéo);

e alimpeza e desinfecao (ex. procedimentos, produtos);

o controlo de pragas (ex. natureza das mesmas, medidas de prevencgao

e exclusao);

a higiene pessoal;

Formacéo

controlo do processo produtivo;

a gestao de substancias que podem provocar alergias e/ou intolerancias

alimentares;

e 0 transporte/expedicao.

4.1.2. ETAPAS PRELIMINARES A ANALISE DE PERIGOS

Toda a informacéao relevante, necesséria para a conducao da analise de perigos,
é recolhida, conservada, atualizada e documentada, e sdo mantidos registos.

4.1.2.1. Equipade Segurancga Alimentar

A equipa de seguranca alimentar nomeada, estabelecida no Manual da
Qualidade e Segurancga Alimentar, inclui uma combinacdo de conhecimentos e
experiéncias multidisciplinares no desenvolvimento e implementacgéo do Sistema
de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA). Isto inclui, dentro do ambito de
aplicacdo do SGSA, os produtos da organiza¢do, 0S processos, 0 equipamento
e 0S perigos para a seguranca alimentar, entre outros. S&o mantidos registos
gue demonstrem que a equipa da seguranca alimentar tem os conhecimentos e
experiéncia necessarios.
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4.1.2.2. Caracteristicas do produto

Matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto
Todas as matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto
sdo descritos, na extensdo necessaria a conducdo da andlise de perigos,
incluindo, conforme apropriado, 0s seguintes pontos:

a) Caracteristicas biolégicas, quimicas e fisicas;

b) Composigéo dos ingredientes compostos, incluindo aditivos e auxiliares

tecnoldgicos;

c) Origem;

d) Método de producéo;

e) Métodos de embalagem e distribuicao;

f) Condicdes de armazenagem e prazo de validade;

g) Preparagcdo e/ou manuseamento antes da utlizagdo ou do

processamento;

h) Critérios de aceitacdo relacionados com a seguranca dos géneros

alimenticios ou especificacdes dos materiais e dos ingredientes comprados,

apropriadas a utilizagao prevista.
Séo identificados 0s requisitos estatutarios e regulamentares, em matéria de
seguranca alimentar, relacionados com o0s pontos acima referidos. As
especificacdes sdo mantidas atualizadas.

Caracteristicas dos produtos acabados
As caracteristicas dos produtos acabados sédo especificadas em documentos
(Fichas Técnicas Produto Acabado), na extensdo necessaria a conducdo da
analise de perigos, incluindo, conforme apropriado, 0s seguintes pontos:

a) Denominagéo do Produto / Marca;

b) Composicao;

c) Caracteristicas biolégicas, analiticas (quimicas e fisicas), relevantes para a

seguranca alimentar,;

d) Prazo de validade previsto e condi¢cdes de armazenamento;

e) Embalagem;

f) Rotulagem relacionada com a seguranca alimentar e/ou instru¢cdes para

manuseamento, preparacao e utilizagéo;

g) Método(s) de distribuicao.
Sao identificados os requisitos estatutarios e regulamentares, em matéria de
seguranca alimentar, relacionados com o0s pontos acima referidos. As
especificacdes sdo mantidas atualizadas.

4.1.2.3. Utilizacao prevista

A utilizagdo prevista, 0 manuseamento razoavelmente expectavel do produto
acabado e quaisquer manuseamento e utilizagdo improprios do produto
acabado, néo previstos, mas razoavelmente espectaveis, sdo considerados e

documentados, na extensdo necessaria a conducdo da analise de perigos
(Fichas Técnicas Produto Acabado).
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Séo identificados os grupos de utilizadores e, quando apropriado, 0s grupos de
consumidores de cada produto e s&o considerados os grupos de consumidores
especialmente vulneraveis a perigos para a seguranca alimentar especificos
(Fichas Técnicas Produto Acabado).

As especificacdes sdo mantidas atualizadas.

4.1.2.4. Fluxogramas, etapas do processo e medidas de controlo

Fluxogramas
Os fluxogramas sé&o elaborados por categorias de processos abrangidos pelo
Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA). Os fluxogramas fornecem
uma base para avaliar a possibilidade de ocorréncia, de aumento ou de
introducéo de perigos para a seguranca alimentar.
Os fluxogramas sao claros, exatos e suficientemente detalhados e incluem:
a) A sequéncia e interacdo de todas as etapas da operacéo;
b) Quaisquer processos externos ou trabalho subcontratado;
c) A entrada das matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios
no fluxo;
d) A realizacao de reprocessamento e recirculacao;
e) A liberacdo ou remocdo dos produtos acabados, produtos
intermédios, subprodutos e residuos.
A equipa da seguranca alimentar verifica a exatiddo dos fluxogramas por
confirmacéo no local. Os fluxogramas verificados sdo mantidos como registos.

Descricdo das etapas do processo e das medidas de controlo

As medidas de controlo existentes, os parametros do processo e/ou o rigor com
o qual séo aplicados, ou os procedimentos que podem influenciar a seguranca
alimentar, sdo descritos, na extensdo necessaria a analise de perigos
(Processos de Realizacdo do Produto).

Sao também descritos 0s requisitos externos (p. ex. das autoridades
regulamentadoras ou clientes) que possam ter impacto na escolha e no rigor das
medidas de controlo (Processos de Realizagdo do Produto).

As descri¢des sao atualizadas.

4.1.3. ANALISE DE PERIGOS

A equipa da seguranca alimentar procede a analise de perigos para determinar
quais os perigos que necessitam de ser controlados, o grau de controlo requerido
para garantir a seguranca alimentar e qual a combinagéo necessaria de medidas
de controlo.
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PSGQSA 01 - GESTAO SEGURANCA ALIMENTAR

4.1.3.1. Identificacdo de perigos e determinacéo de niveis de aceitacéo
Todos os perigos para a seguranca alimentar, razoavelmente expectaveis em
relacdo ao tipo de produto, de processo e de instalacdes utilizadas, sdo
identificados e registados. A identificacdo € baseada:

a) Na informacéao preliminar e nos dados recolhidos de acordo com o pontol;

b) Na experiéncia,;

c) Na informacdo externa, incluindo, da medida do possivel, dados

epidemioldgicos e outros dados historicos;

d) Na informacédo da cadeia alimentar, sobre os perigos para a seguranca

alimentar que podem ser relevantes para a seguranca dos produtos

intermédios, produtos acabados e géneros alimenticios.

Séo indicada(s) a(s) etapa(s) em que cada perigo para a seguranca alimentar
pode ser introduzido. Ao identificar os perigos, sao tidos em consideracao:

a) As etapas anteriores e posteriores a operacao especificada;

b) O equipamento do processo, infra-estruturas/servicos e zonas

circundantes; e

c) As ligacdes a montante e a jusante na cadeia alimentar.
Para cada perigo para a seguranca alimentar identificado, é determinado,
sempre que possivel, o nivel de aceitacdo no produto acabado. O nivel
determinado tem em consideracdo 0s requisitos estatutarios e regulamentares
estabelecidos, os requisitos do cliente para a seguranca alimentar, a utilizacao
prevista pelo cliente e outros dados relevantes. A justificacdo e o resultado da
determinacao séo registados.

4.1.3.2. Avaliacédo do perigo

E conduzida a avaliacdo do perigo para determinar, para cada perigo para a
seguranca alimentar identificado, se a eliminacdo ou reducdo para niveis de
aceitacdo € essencial para a producdo de géneros alimenticios seguros e se €
necessario o controlo para permitir atingir os niveis de aceitacdo definidos.
Cada perigo para a seguranca alimentar deve ser avaliado de acordo com a sua
probabilidade de ocorréncia (Tabela 1) e a possivel severidade dos seus efeitos
adversos sobre a saude (Tabela 2). A metodologia utilizada esta especificada a
seguir e os resultados da avaliacdo do perigo para a seguranga alimentar séo
registados, no documento Analise de Perigos.

Apos a sua avaliagéo inicial os perigos classificados de acordo com o indice de
risco (IR). Agqueles cujo indice de risco € superior a 4, serdo sujeitos a arvore de
deciséo (figura 1), de modo a averiguar se a sua gestdo pode ser efetuada
apenas pelo PPR (Programa de Pré-Requisitos), ou se é necessario para o seu
controlo a selecao e avaliagdo de uma combinacéo apropriada de medidas de
controlo, capaz de prevenir, eliminar ou reduzir, até aos niveis de aceitacdo
definidos.
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Tabela 1 — Classificacdo dos perigos de acordo com a sua probabilidade de
ocorréncia.

P Probabilidade Com Que Ocorre O
Perigo

1 Desprezéavel / Nunca ocorreu
2 Baixa / 1 a 2 vezes por ano

3 Média / mais que 2 vez por ano a 4
vezes por ano

4 Alta / mais que 4 vezes por ano

Tabela 2 — Classificacdo dos perigos de acordo com a possivel severidade dos
seus efeitos adversos sobre a satude dos consumidores.

S

SEVERIDADE DO PERIGO

Falha ndo causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), sem
consequéncias imediatas ou a longo prazo.

Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), sem
consequéncias graves

Falha resulta num produto com consequéncias imediatas pouco graves no
consumidor, com algum significado (pequena lesdo) ou consequéncias graves
a longo prazo apoés ingestédo prolongada continuada de produtos contaminados
com determinadas substancias ndo autorizada ou acima dos limites legais
estabelecidos.

Falha resulta num produto com consequéncias graves no consumidor, com
significado. Les&o grave ou mesmo morte (por exemplo no caso de grupos
sensiveis).
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Tabela 3 — Classificacdo dos perigos de acordo com o indice de risco (IR).

u A
5 (4) Sa Me Ma Cr
g M
= Sa Me Ma Ma
= (3)
B
<
% ) Sa Me Me Me
o D
ol (1) Sa Sa Sa Me
D B M A
@ 1 @ | 6 | 4
SEVERIDADE
A — Alta (4) indice de Risco:
M — Média (3) Sa — Satisfatério (negligenciavel)
B — Baixa (2) Me — Menor (4 < IR < 8),
D — Desprezavel (1) Ma — Maior (8 < IR < 12)

Cr — Critico (12 < IR < 16)

Fonte: Food Quality and Safety Systems — A Training Manual on Food Hygiene
and the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System, 1998

4.1.3.3. Selecéo e avaliagdo das medidas de controlo
Com base na avaliacdo do perigo, € selecionada uma combinacdo apropriada
das medidas de controlo, capaz de prevenir, eliminar ou reduzir, até aos niveis
de aceitacdo definidos, estes perigos para a seguranca alimentar.

Nesta selecdo, cada uma das medidas de controlo especificadas é revista em
relacdo a sua eficacia face aos perigos para a seguranca alimentar identificados.

As medidas de controlo selecionadas sao classificadas quanto a necessidade de
serem geridas pelo(s) Programa(s) de Pré-Requisitos (PPR) operacional(is) ou
pelo plano HACCP, conforme a arvore de decisao apresentada na figura 1.
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Figural - Arvore de decisdo (adaptado de ISO 22000:2005)
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4.1.4. ESTABELECIMENTO DE PPR OPERACIONAIS

Os PPR operacionais sdao documentados e incluem, para cada programa, a
seguinte informagao:
a) O(s) perigo(s) para a seguranca alimentar a serem controlados pelo
programa;
b) As medida(s) de controlo;
c)Os procedimentos de monitorizacdo que demonstram que os PPR
operacionais estdo implementados;
d) As correcdes e as acdes corretivas a empreender se a
monitorizacdo mostrar que os PPR operacionais ndo estdo sob controlo;
e) As responsabilidades e as autoridades;
f) O(s) registo(s) da monitorizacao.

4.1.5. ESTABELECIMENTO DO PLANO HACCP

4.1.5.1. Plano HACCP
O plano HACCP é documentado e inclui a seguinte informacao, para cada PCC:
a) O(s) perigo(s) para a seguranca alimentar a ser controlado no PCC;
b) A(s) medida(s) de controlo;
c) O(s) limite(s) critico(s);
d) O(s) procedimento(s) de monitorizacéo;
e) As correcdes e acao(0es) corretiva(s) a empreender se houver desvios aos
limites criticos;
f) As responsabilidades e as autoridades;
g) O(s) registo(s) da monitorizacéo.

4.1.5.2. Determinacdo dos limites criticos para os PCC

Sao determinados os limites criticos para a monitorizacao estabelecida de cada
um dos PCC.

Os limites criticos sé@o estabelecidos para assegurar que o nivel de aceitagdo do
perigo para a seguranca alimentar, no produto acabado, ndo é ultrapassado.
Os limites criticos devem ser mensuraveis.

O fundamento para a escolha dos limites criticos € documentado.

Os limites criticos baseados em dados subjetivos (inspecdes visuais) sao
suportados por instrucdes ou especificacdes e/ou pessoal com educacgédo e
formacgdao para o efeito.

4.15.3. Sistema de monitorizagédo dos PCC

E estabelecido um sistema de monitorizac&o, para cada PCC, para demonstrar
que cada PCC estad sob controlo. O sistema inclui todas as medicbes ou
observacgfes programadas, relativas ao(s) limite(s) critico(s).
O sistema de monitorizacdo consiste em procedimentos, instrucdes e registos
relevantes que abrangem o seguinte:
a) As medicbes ou observacdes que fornecem resultados em tempo
adequado;
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b) Os dispositivos de monitorizagéo utilizados;

c) Os métodos de calibracéo aplicaveis;

d) A frequéncia de monitorizacao;

e) A responsabilidade e a autoridade ligadas a monitorizacdo e a avaliagéo
dos resultados da monitorizacao;

f) Os requisitos e os métodos de registo.

Os métodos e a frequéncia de monitorizacao permitem determinar a existéncia
de desvios aos limites criticos, a tempo de possibilitar que o produto seja isolado
antes de ser utilizado ou consumido.

4.1.5.4. Acdes a empreender quando existem desvios aos limites
criticos

As correcOes planeadas e as acg0es corretivas a empreender quando existem

desvios aos limites criticos sdo especificadas no plano HACCP. As acles

asseguram que a causa de ndo conformidade é identificada, que o(s)

parametro(s) controlado(s) no PCC esta (estdo) novamente sob controlo e que

0 seu reaparecimento é prevenido.

Séo estabelecidos e mantidos procedimentos documentados para o tratamento
apropriado de produtos potencialmente ndo seguros, com o fim de assegurar
que ndo sao liberados até terem sido avaliados.

4.1.6. ATUALIZACAO DA INFORMACAO

Apés o estabelecimento do(s) PPR operacional(ais) (ver 7.5) e/ou do plano
HACCP a VF deve, se necessério, atualizar a seguinte informacéao:

a) caracteristicas do produto;

b) utilizacdo prevista;

c) fluxogramas;

d) etapas do processo;

e) medidas de controlo;

Se necessario, o plano HACCP e os procedimentos e instrucdes que
especificam o(s)

PPR devem ser corrigidos.

4.1.7. PLANEAMENTO DA VERIFICACAO

O planeamento da verificacdo estabelece a finalidade, métodos, frequéncias e
responsabilidades pelas atividades de verificacdo, Plano de verificagdo do
Sistema de Seguranca Alimentar. Estas devem confirmar que:

a) Os PPR estao implementados;

b) A informacao de apoio a analise de perigos é continuamente atualizada;

c) Os PPR operacionais e os elementos constituintes do plano HACCP séao

implementados e eficazes;
d) Os niveis dos perigos estao dentro do estabelecido como aceitavel,
e) Outros procedimentos requeridos sao implementados e eficazes.
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Os resultados das verificagbes séo registados e comunicados ao Diretor da
Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA) pelo Responsavel da Equipa de
Seguranca Alimentar (RESA), para permitir a andlise dos resultados das
atividades de verificacdo.

Se o sistema de verificagdo assentar no ensaio de amostras dos produtos
acabados e se forem detetadas, nas amostras, ndo conformidades relativamente
aos niveis dos perigos, os lotes afetados sdo manuseados como potencialmente
inseguros.

DOCUMENTOS ASSOCIADOS

Documento Cddigo

Manual de Processos --

Fichas de Processo FP.xx

Plano de verificagdo do Sistema de Gestao de Seguranca
Alimentar (SGQSA)

Modelos Mod.xxx

Manual de Funcdes

Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar

Fichas de Descricdo de Funcgdes DF.xx

PSGQSAO1 -

Manual de Boas Préticas/Programa de Pré-Requisitos

Descri¢cao das Etapas do Processo Produtivo e Medidas de
Controlo

Fluxograma do Processo Produtivo

Analise de Perigos

PPR operacional

Plano HACCP

Fichas Técnicas de Produto Acabado

Fichas Técnicas Matérias Primas, Ingredientes, matérias
subsidiarias e outros materiais em contacto com o produto.
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MANUAL DE FUNCOES REVISAO: 0

FICHA DE DESCRIGCAO DE FUNCOES

RESPONSAVEL DA EQUIPA DE SEGURANCA ALIMENTAR

3 (RESA)
HALET.II.LEIEAA%SAESS: Escolaridade obrigatoéria
=011 INe/Ne) 21le) S 1S (0] ANEY Formac&o na norma NP EN ISO 22000 (minimo 16
ABlle (e ANES horas)
2 anos dentro do ambito dos produtos da
=.=1=:2115N6 ] organizacdo, 0s processos, o equipamento e 0s
perigos para a seguranca alimentar
OUTROS REQUISITOS: Orggpizagfip, sentido de responsabilidade e
espirito critico
Asie =\ IENIEESHNAS Direcao de Qualidade e Segurancga Alimentar/
SIISSVNOUIVN SST
DESCENDENTES NA

HIERARQUIA:

SUBSTITUIDO POR (CASO DE

AUSISNICTOE pirecao da Qualidade e Seguranca Alimentar
RESPONSABILIDADES E AUTORIDADES

RESPONSABILIDADES:

= Assegurar que todas as situagbes com impacto na seguranca alimentar estao

FUNCAO (SIGLA):

Equipa de Seguranca Alimentar

incluidas na atualizacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar (SGQSA);

»= Gerir a equipa de seguranca alimentar (ESA) e organizar o seu trabalho;

» Assegurar a formacao adequada, inicial e continua, dos elementos da equipa da
seguranca alimentar;

» Reportar a Direcdo QSA as necessidades de formagéo da Equipa de seguranca
Alimentar;

= Assegurar que o sistema de gestdo da seguranca alimentar é estabelecido,
implementado, mantido e atualizado;

» Relatar a gestdo de topo da organizacéo a eficacia e a adequacado do Sistema
de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA), assim como qualquer necessidade
de ajuste/ alteracao;

» Efetuar comunica¢gbes com o exterior em assuntos relacionados com o Sistema
de Gestdo da Seguranca Alimentar, de acordo com o especificado no PSGQSA
02 Rastreabilidade, Notificagédo, Retirada e Recolha.;

» Participar nas reunides de revisdo do SGSA,;
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FicHA DE DESCRICAO DE FUNCOES

= Verificar a conformidade das instalacdes/ ambiente de trabalho e avaliar

autorizacdo de alteragcdes das mesmas, juntamente com a Geréncia;

» Efetuar a validacdo das alteracdes efetuadas em instalacées/ ambiente de

trabalho;

» Efetuar a verificacdo periddica das instalacbes/ ambiente de trabalho, efetuando

0 respetivo registo na Lista de Verificagdo do Programa de Pré-Requisitos

(Mod.025);

= Cumprir as metodologias definidas no Sistema de Gestdo da Qualidade e

Seguranca Alimentar;

» Reportar a Diregdo QSA qualquer situacédo de ndo conformidade detetada.

AUTORIDADES:

= Determinar, juntamente com a Geréncia, a Direcdo QSA e a Direcdo de

Producao/ Enologia, a notificacao, retirada e recolha de produto de mercado;

Definir, juntamente com a Direcédo de Qualidade e Seguranca Alimentar e Direcao de

Producao/ Enologia, as atividades de liberacdo de produto potencialmente ndo seguro/

nao conforme e/ou ndo seguro.
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Plano de comunicacao interna

. MEIO DE .
CONTEUDO EMISSOR RECETOR ~ FREQUENCIA
COMUNICACAO
Comunicacao Interna
POLITICA DA QUALIDADE E Geréncia Todos os Afixada/ Rede Quando editada ou
SEGURANCA ALIMENTAR colaboradores informatica revista
ORGANOGRAMA Geréncia Todos os Afixado/ Rede Quando editado ou
HIERARQUICO colaboradores informatica revista

PLANEAMENTO E

Geréncia e Direcéo de

Donos de Processo
e Responsavel da

Anualmente ou

MONITORIZAGAO DO Qualidade e Seguranga Equipa de Ata de Reuni&o sembre gue revisto
SGQSA Alimentar Seguranga preq
Alimentar

RESULTADOS DA REVISAO
DO SGQSA

Geréncia e Direcéo de
Qualidade e Seguranca
Alimentar

Donos de Processo
e Responsavel da
Equipa de
Seguranga
Alimentar

Ata de Reuniao

Quando se realize

DOCUMENTACAO DO

Direcéo de Qualidade e

Colaboradores

Rede Informatica/
Mail/ Registo de

Quando editada ou

SGQSA Seguranga Alimentar envolvidos Distribuic&o de revista
Documentos
PROGRAMA ANUAL DE Direcéo de Qualidade e Todos os Afixado/ Rede Anualmente ou
AUDITORIAS Seguranga Alimentar colaboradores informatica sempre que revisto
Geréncia e L
RESULTADOS DE . Relatorio de .
AUDITORIAS INTERNAS Auditor Coordenador colaborgdores Auditoria Quando se realize
envolvidos
RESULTADOS DA Equipa de Registos das Plgr?oaggr{j/gr(i:f?crg %o
VERIFICAGCAO DO SISTEMA Colaboradores Seq uFr)an a atividades de do Sistema de Gegtéo
DE GESTAO DA SEGURANGA envolvidos g ¢ verificagdo do
Alimentar da Seguranca

ALIMENTAR

sistema

Alimentar
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Plano de comunicacéao externa

CONTEUDO

Emissor

RECETOR

MEIO DE
COMUNICACAO

Frequéncia

Comunicacédo Externa

POLITICA DA QUALIDADE E

Geréncia

Outras partes

Site

Quando editada ou

SEGURANCA ALIMENTAR interessadas revista
REQUISITOS A CUMPRIR — Direcao Compras/ Mail/ Encomenda a Agquando da consulta a
PRODUTOS Direcéo de fornecedor fornecedor/
~ Fornecedor N
REQUISITOS A CUMPRIR — Producéo/ Mail/ Contrato formalizacdo da
SERVICOS Enologia encomenda
a Contrato/ Aquarldo da_ ~
REQUISITOS A CUMPRIR PELA . Geréncia e formalizacéo/ revisdo
Cliente L . Encomenda de
VICENTE FARIA VINHOS, LDA. Dire¢do Comercial . de contrato/
Cliente .
Encomenda de Cliente
RECLAMACOES A L . .
FORNECEDORES Direcdo Compras Fornecedor Mail Sempre que surjam
. Relatério de Nao
Clientes X
. Conformidade
abrangidos

NOTIFICAGAO, RETIRADA E
RECOLHA DE PRODUTO DO
MERCADO

enviado por Malil

Geréncia,
Responsavel da
Equipa de
Seguranga
Alimentar, Direcao
de Producéo/
Enologia e Diregao
de Qualidade e
Seguranga
Alimentar

ASAE (Autoridade
de Seguranca
Alimentar e
Econdémica)

IVDP (Instituto dos
Vinhos do Douro e
Porto)

CVRVV (Comisséo
de Viticultura da
Regido dos Vinhos
Verdes)

IVV (Instituto da
Vinha e do Vinho)

Telefone e Mall

Sempre que ocorra um
processo de
notificacéo, retirada e
recolha de produto do
mercado

Geréncia

Consumidores

Publicacdo em
meios de
comunicacao
social

Sempre que
determinado pelas
autoridades
estatutarias e
regulamentares

Direcdo de

Qualidade e
Seguranga
Alimentar

Fornecedores

Telefone e Mall

Sempre que se
conclua que a causa
da retirada é ou pode

ser imputavel a

fornecedor

cviii




Apéndice IX - IT.06 - Preparacao e Resposta a Situacdes
de Emergéncia e Acidente (Extrato)
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Instrucado de Trabalho

REVISAO 0

IT.06 - PREPARAGAO E RESPOSTA A SITUAGOES DE
EMERGENCIA E ACIDENTE

1. OBJETIVO

A presente Instrucdo de Trabalho (IT) tem como objetivo definir o modo de
atuacao da Vicente Faria (VF) em caso de ocorréncia das situacbes de
emergéncia identificadas e acidente que possam ocorrer com potencial impacto
em termos de Seguranca Alimentar.

2. RESPONSABILIDADE

Tomada de deciséo relativamente ao destino do produto que tenha sido
afetado e reinicio de trabalhos: Diretor de Producao/Enologia (PRD),
Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA), Diretor da Qualidade
e Seguranca Alimentar (QSA) e Geréncia (GER).

Execucao das atividades em caso de emergéncia e de simulacros: Diretor
de Produgao/Enologia (PRD) e/ou Responsavel da Equipa de Seguranca
Alimentar (RESA) e Auxiliares de Armazém (ARM) e Diretor da Qualidade e
Seguranca Alimentar (QSA).

3. METODOLOGIA
Execucgéo das atividades em caso de emergéncia.

3.1Detecaol/ldentificagcao da ocorréncia e modo de atuacgao

Em caso de ocorréncia de alguma emergéncia e/ou acidente, qualquer
colaborador que a detete deve de imediato comunicar ao Diretor de
Producao/Enologia (PRD), Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar
(RESA) ou Diretor da Qualidade e Seguranga Alimentar (QSA), de modo a ser
dado inicio a atuagdo em funcado do tipo de emergéncia, de acordo com o
descrito abaixo.

3.2 Incendio

Quando detetada uma ocorréncia de incendio devem ser utilizados os
dispositivos internos de combate (extintores). Os Bombeiros Voluntéarios de
Vila do Conde (252 640 605) devem ser contactados pelo Diretor de
Produgédo/Enologia (PRD), Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar
(RESA) ou Diretor da Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA), no sentido de
proceder a eliminacdo do foco de incéndio e/ou avaliar a situagdo no sentido de
implementar medidas necessarias para evitar a reocorréncia de incéndio.

Todo o equipamento atingido por incéndio tem que ser verificado pelo Diretor de
Produgédo (PRD), e caso necessario reparado por técnicos responsaveis pela
manutencdo externos e/ou internos (Auxiliares de Armazém), o mesmo deve
acontecer em relacéo as instalacfes afetadas.
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Instrucado de Trabalho REVISAO 0

IT.06 - PREPARAGAO E RESPOSTA A SITUAGOES DE
EMERGENCIA E ACIDENTE

O equipamento e instalacGes afetados pelo incéndio, antes de serem utilizados
tém que ser higienizados pelos (Auxiliares de Armazém).

Todas as matérias-primas e subsidiarias atingidas pelo incéndio tém de ser
submetidas a uma inspec¢ao por parte do Diretor de Produgao/Enologia (PRD),
Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA) ou Diretor da
Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA), de modo a avaliar a sua
integridade/conformidade e em caso de suspeita de ndo conformidade as
matérias-primas, matérias subsidiarias e produtos finais potencialmente nao
seguros e/ou ndo conformes devem ser tratados com tal de acordo com o
Subprocesso de Controlo de Nao Conformidades, Acbes Corretivas e
Preventivas. A ocorréncia devera ser registada, utilizando o Mod.020 — Relatorio
de N&o Conformidade.

3.3 Inundacéao

No caso de ocorrer uma inundacgéo e, caso se verifique ser necessario devem
ser contactados os Bombeiros Voluntarios de Vila do Conde (252 640 605)
pelo Diretor de Produgao/Enologia (PRD), Responséavel da Equipa de Seguranca
Alimentar (RESA) ou Diretor da Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA), no
sentido de apoiar na resolucdo da ocorréncia e/ou avaliar a situacdo no sentido
de implementar medidas necessarias para evitar a reocorréncia de inundacao.

Todo o equipamento atingido pela inundagéao tem que ser verificado pelo Diretor
de Produgado/Enologia (PRD), e caso necessario reparado por técnicos
responsaveis pela manutencdo (externos e/ou internos Auxiliares de Armazém
(ARM)), o mesmo deve acontecer em relacdo as instalagbes afetadas.

O equipamento e instala¢cdes afetados pela inundacao, antes de serem utilizados
tém que ser higienizados pelos Auxiliares de Armazém (ARM).

Todas as matérias-primas e subsidiarias atingidas pela inundacédo tém de ser
submetidas a uma inspec¢ao por parte do Diretor de Produgao/Enologia (PRD),
Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA) ou Diretor da
Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA), de modo a avaliar a sua
integridade/conformidade e em caso de suspeita de ndo conformidade as
matérias-primas e subsidiarias e produto final potencialmente ndo seguros e/ou
nao conformes devem ser tratados com tal de acordo Subprocesso de Controlo
de Nao Conformidades, A¢des Corretivas e Preventivas. A ocorréncia devera ser
registada, utilizando o Mod.020 — Relatério de Ndo Conformidade.
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Instrucado de Trabalho REVISAO 0

IT.06 - PREPARAGAO E RESPOSTA A SITUAGOES DE
EMERGENCIA E ACIDENTE

3.4Falha de 4gua

A agua é um servico fundamental para o processo de producao, essencialmente
no que diz respeito as atividades de higienizacdo de equipamentos sem a
realizacdo das quais nao € possivel dar inicio a esmagadora maioria das etapas
descritas no Fluxograma do Processo Produtivo.

Caso a falha de agua ocorra apos a realizacdo das atividades de higienizacao
de equipamentos e/ou instalacdes essenciais para 0 arranque do processo
produtivo é possivel dar inicio aos trabalhos. Caso a falha de agua ocorra antes
de concluir todas atividades de higienizagado supracitadas, o processo produtivo
tera de ser adiado até reinicio do abastecimento de agua por parte da entidade
abastecedora (INDAQUA - IndUstria e Gestdo de Agua, S.A.), de modo a ser
possivel proceder as atividades de higienizacéo. A entidade abastecedora deve
ser contactada INDAQUA (252 291 220) pelo Diretor de Produgao/Enologia
(PRD), Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA) ou Diretor da
Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA) de modo a ser avaliada a origem do
problema, proceder-se a sua resolucéo e restabelecimento do abastecimento de
agua.

Caso seja necessario arrancar com o0 engarrafamento, antes de ocorrer o
restabelecimento do abastecimento de &gua por parte da entidade
abastecedora, esta falha s6 podera ser colmatada com agua potavel, que podera
ser requerida e fornecida pelos Bombeiros Voluntarios de Vila do Conde (252
640 605). Esta requisicdo aos Bombeiros Voluntérios de Vila do Conde via
contacto telefénico deve ser antecedida de comunicagcdo a INDAQUA
( ) dessa intencdo via contacto telefénico e
posterior email.

A ocorréncia devera ser registada, utilizando o Mod.020 — Relatério de Nao
Conformidade.

Todas as matérias-primas e subsidiarias eventualmente afetadas pela falta de
agua tém de ser submetidas a uma inspecdo por parte do Diretor de
Producao/Enologia (PRD), Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar
(RESA) ou Diretor da Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA), de modo a
avaliar a sua integridade/conformidade e em caso de suspeita de nao
conformidade as matérias-primas, matérias subsidiarias e produtos finais
potencialmente ndo seguros e/ou ndo conformes devem ser tratados com tal de
acordo com o Subprocesso de Controlo de Nao Conformidades, Acdes
Corretivas e Preventivas. A ocorréncia devera ser registada, utilizando o
Mod.020 — Relatorio de Nao Conformidade.
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Instrucado de Trabalho

REVISAO 0
IT.06 - PREPARAGAO E RESPOSTA A SITUAGOES DE
EMERGENCIA E ACIDENTE

4.DOCUMENTOS ASSOCIADOS

Designacao Caédigo
Higienizacdo de Equipamentos e Utensilios IT.01
Recolha de Amostras (Vinho/Agua) IT.02
Ficha de Equipamento Mod.002
Ordem de Servico Mod.015
Recolhas de Amostras — Vinho / Controlo Analitico Interno (SO2) Mod.023
Recolha de Amostras Laboratério Externo Mod.027
Identificacdo de produto Nao Conforme /Potencialmente Nao Seguro Mod.026
Relatorio de Nao Conformidade Mod.020
Subprocesso de Controlo de Nao Conformidades, Acdes Corretivas e
Preventivas B
Plano de Verificacdo do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar Mod.045

(SGSA)

Fluxograma do Processo Produtivo.
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Apéndice X - Subprocesso - Planeamento, Revisao e
Gestao do SGQSA (FP.06)
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FicHA DE PROCESSO

REVISAO: 0

FP.06 — GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA

ALIMENTAR

Planeamento,
Monitorizagéo
e Revisdo do SGQSA

Necessidade de
assegurar o

cumprimento dos

procedimentos

estabelecidos no

SGQSA e que se
mantém adequado

e eficaz

Planeamento

das atividades

periddicas do
SGQSA

| Anualmente,
.1 nomésde
! janeiro

QSA

Cumprimento
dos
procedimentos
estabelecidos
no SGQSA

Agenda
Outlook

Figura 1 — Fluxograma Planeamento do SGQSA (Elaboragdo prépria)
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FicHA DE PROCESSO REVISAO: O

FP.06 — GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA

ALIMENTAR
Necessidade de
assegurar o Necessidade de
planeamento, assegurar a melhoria
monitorizagéo e continua do SGQSA
revisdo SGQSA
Nao Conformidades,
Acdes Corretivas e .
Preventivas Inclui:
- determinagdo das questdes internas e externas relevantes
Andlise do relevantes para o propésito da organizag&o e para a sua orientagdo
Controlo de Normas, lizaca contexto da estratégica e que afetem a capacidade de atingir os resultados
Legislacgo e Atua_lzaqa/o de organizaco e pretendidos do seu SGQSA;
Regulamentago ”SCE.’dS d > respetivos - determinagéo das partes interessadas relevantes para 0 SGQSA e
Aplicavel oportunidades riscos/ dos seus requisitos relevantes;
oportunidades - Identificag&o dos riscos e oportunidades associados as questdes
— internas e externas e as partes interessadas relevantes.
GER, Donos
e Processo e Mod.040 Ao longo do ano, pode surgir a necessidade de atualizagéo do
RIS €D e QSA o contexto da organizagéo e dos respetivos riscos/ oportunidades,
e ’;'0’;‘8”153;30 sendo nesse caso atualizado o Mod.040 Planeamento e
o SeQ Monitorizacdo do SGQSA.

N

Planeamento
de agdes para
tratar riscos e
oportunidades

GER, Donos

Bioce0el  piarcamerto
QSA . e
¢ do SGQSA

Definicao dos
objetivos e
indicadores de
monitorizagao
dos processos/

Determinagao dos riscos e oportunidades a serem tratados, de
modo a:

- dar garantias de que o SGQSA atinge o(s )resultado(s)
pretendido(s);

- aumentar os efeitos desejaveis;

- prevenir ou reduzir os efeitos indesejaveis;

- obter a melhoria.

Este planeamento deve incluir a avaliagdo da eficacia dessas
acoes.

O controlo da implementacédo das a¢des e da respetiva avaliacdo
da eficacia deve ser efetuado ao longo do ano, de acordo com os
prazos estabelecidos no Mod.040 Planeamento e
Monitorizagdo do SGQSA.

Caso, ao longo do ano, surjam atualizagdes de
riscos/oportunidades, devera ser revisto o planeamento das
agdes, de modo a tratar esses riscos/ oportunidades, através do
Mod.040 .

A monitorizag&o ocorre ao longo do ano de acordo com a
periodicidade definida no Mod.040.

| Mensalmente. i

Durante o primeiro trimestre do ano.

Nesta reunido é feito um balanco do SGQSA relativamente ao ano
anterior, sendo analisados, pelo menos, os seguintes pontos:

- estado das agdes resultantes de anteriores revisdes pela gestéo;
- adequabilidade da Politica da Qualidade e Seguranga Alimentar;
- adequabilidade da rede de processos;

- questdes internas e externas relevantes;

- partes interessadas relevantes e respetivas necessidades e
expetativas relevantes;

- eficacia das acdes para tratar riscos e oportunidades;

- resultados de atividades de verificag&o;

- resultados de auditorias/ inspegdes;

- revisdo das atividades de comunicag&o, incluindo retorno de
informac&o do cliente e de outras partes interessadas;

- satisfag&o do cliente;

- cumprimento dos objetivos da qualidade e seguranca alimentar,
desempenho dos processos e resultados de monitorizagéo e

- conformidade dos produtos e servicos, incluindo circunstancias
Varias que possam afetar a seguranga alimentar;

- ndo conformidades, agdes corretivas e preventivas;

- situagGes de emergéncia, acidente e retirada;

- desempenho de fornecedores externos;

- resultados de reviséo das atividades de atualizagdo do SGQSA;
- adequag&o e necessidade de recursos;

- oportunidades de melhoria;

- garantia da seguranga alimentar;

- requisitos estatutarios e regt 1

-alteragdes em produtos ou novos produtos;

- andlise da eficacia do SGQSA e de eventuais necessidades de
alteragcdes/ melhoria.

Nesta reunido s&o analisados os resultados do ano anterior e sdo

SGQSA
GER, Donos Mod.040
Processo e Planeamento
QSA e Monitorizagao
do SGQSA
Implementagéo I
das acoes Monné)g;agao :
definidas no - L
Mod.040 indicadores
Colaboradores QsA
designados Mod.040 Planeamento
e Monitorizagéo
do SGQSA
Reporte a
Geréncia
QSA | Mod.040 Planeamento
Y oA
do SGQS
A 4
Dados do SGQSA
(satisfacdo de clientes,
nao conformidades, » | Revisdo do
reclamacdes, avaliagdo v SGQSA
de fornecedores,
auditorias, etc.
GER, Donos
Processo, QSA| Mod.033
e RESA Ata de
N Reunido
Sugestdes — Mod.040
Planeamento
e Monitorizag&o
do SGQSA
medicéo;
SGQSA Melhoria
revisto continua

definidos objetivos e indicadores para o ano seguinte.

Figura 2 — Fluxograma Planeamento, Monitorizagao e Revisdo do SGQSA

(Elaboracgdo propria)
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Apéndice Xl - Ficha de Descricao de Funcbes — Auditor
Interno
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MANUAL DE FUNGOES REVISAO: 0

FICHA DE DESCRIGAO DE FUNGOES

FUNCAO (SIGLA): AUDITOR INTERNO (AUI)

Auditor contratado: formacao superior. Caso contrario,

HABILITACOES LITERARIAS:

escolaridade obrigatoria.
=01 NeNe) 12lel IS [61VA\EY Formac&o nas normas NP EN ISO 9001, NP EN ISO 22000 e
Alele)\ANES NP EN ISO 19011
Auditor contratado: realizagdo/ acompanhamento de pelo
EXPERIENCIA: menos 3 auditorias na &rea da qualidade (ISO 9001) e
seguranca alimentar (ISO 22000). Caso contrario, 2
Auditorias
OIUaIROIET SO0 Organizacao, idoneidade e objetividade

ASCENDENTES NA HIERARQUIA: BNET-Tol [[of-1V/=]]

DESCENDENTES NA HIERARQUIA: ENEGIETJIToF-\E]

SUBSTITUIDO POR (CASO DE

AEIENEIVE outro auditor interno
RESPONSABILIDADES E AUTORIDADES
RESPONSABILIDADES:

Elaborar e cumprir o Plano de Auditoria;

Realizar a auditoria de acordo com o plano estabelecido;

Ser objetivo e registar adequadamente as constatacdes verificadas em Relatério de Auditoria;

A wd P

Garantir a confidencialidade das constatacdes e outras informacfes da empresa a que tenha
acesso.
AUTORIDADES:

Conduzir a auditoria interna conforme considere mais conveniente, de forma a assegurar o

cumprimento dos objetivos propostos para a mesma.
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FicHA DE PROCESSO REVISAO: 1

FP.05 — GESTAO DE RECURSOS HUMANOS

1.0BJETIVO: Descrever o modo como a VICENTE FARIA VINHOS, LDA.:

e procede aguando da admissdo de novos colaboradores;

e gere a formacdo dos seus colaboradores;
de modo a assegurar a disponibilidade, competéncia e formagao dos seus
recursos humanos.
2. AmBITO: Aplica-se a todos os colaboradores da empresa.
3. DoONO DO PROCESSO: Geréncia e Direcao de Qualidade e Seguranca
Alimentar.
4. ENTRADAS: Necessidade de novos colaboradores, candidatos e necessidade
de recursos humanos competentes.
5. FLUXOGRAMA DE ATIVIDADES:

ELABORADO POR APROVADO POR: N.c COPIA:
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FicHA DE PROCESSO REVISAO: 1

FP.05 — GESTAO DE RECURSOS HUMANOS

Admissao de

Colaboradores Necessidade

de novos
colaboradores

v

Detecéo da
necessidade
de novos
colaboradores
GER e Diretor
envolvido
i O recrutamento € realizado através de
) | entrevista aos candidatos que, a partida,
A preenchem os requisitos para o desempenho
i da fungéo.
Candidatos ’ Recrutamento |’ : i Os re_quisitos minirr_los d_a fungédo esté_o
1 descritos na respetiva Ficha de Descricéo de
i Fungdes.
! Caso seja uma fungdo nova, deve ser descrita
GER e Diretor : a Ficha de Descrigdo de Fung&o em causa.
envolvido T
A Preenchimento do Mod.005 Ficha de
-~ 1 Colaborador e solicitagcdo dos documentos
! necessarios.
Admissao 7 Celebragéo do contrato de trabalho.
ADF e GER

Mod.005 Ficha
de Colaborador

i Cabe ao Diretor envolvido a apresentagéo geral
i da empresa e dos Varios responsaveis e

i explicagéo do trabalho que o novo colaborador
: vai desempenhar.

Contrato

o ! Cabe ao Diretor envolvido e QSA:
A - a formagé&o de integragdo no posto de trabalho
i e no SGQSA e respetivo registo no Mod.017.
Integragdo do '
novo i Cabe ao QSA:
colaborador ! -aentrega da respetiva Ficha de Descri¢do de
i Fungdes (via Mod.019 ou mail). O controlo
Diretor | desta distribuigo ¢ efetuado através do
envolvido e ' Mod.004 Controlo de Documentos e
QSA i Registos.;

Mod.017 Registo . -aentrega do documento Regras Bésicas a
de Formag&o i Cumprir pelos Colaboradores da Vicente
Mod.019 Registo Faria Vinhos, Lda. (ficando 0 QSA com uma
de Distribuigéo de ! copia deste documento, devidamente assinada
Documentos i pelo colaborador);

i - aentrega dos equipamentos de protecédo
asooncon | "l (100,00) sempre el
de documentos e | ! L

registos i medicina no trabalho.

Regras Basicas a
Cumprir pelos
colaboradores da VF
Mod.008 Distribuicdo
de Equipamentos de

V Protecéo Individual
Novo EP)
colaborador
admitido

Figura 1 — Fluxograma Admisséo de Colaboradores (Elaboragdo propria).
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FicHA DE PROCESSO REVISAO: 1

FP.05 — GESTAO DE RECURSOS HUMANOS

Gestado da Formagao

Necessidade
de Recursos
Humanos
COFHDETIEHTIES
¢ Durante o més de Janeiro de cada ano civil,
-+ mediante uma reunido entre a GER e os
B i varios Diretores. Nesta reuniéo séo
Elaboracéo do ' identificadas e discutidas as necessidades
Plano dme . deformacéo, sendo que as necessidades
Formacéo i aprovadas pela GER séo contempladas no
i Mod.013 Plano de Formacéo.
(_BER e
Diretores 04513 Pranc R
de Formag&o | Através de:
-1 - Afixacéo;
h 4 i elou

N - Disponibilizacao na rede informatica.
Divulgacéo do e e

Plano de
Formacéao
QSA
¢ = Acdes de formac&o internas séo registadas
-~ ¢ noMod.017 Registo de Formagéo.
” Nas formacdes externas deverdo solicitar-se
Realizacdo das | os Certificados de Formagio, que
actes de i substituem os registos de formacéo.
formacédo g :
Entidade

Formadora/
Formadonr Wod,m? Registo
de Formacao
Ceriificados de
Formacdo

Lancamento
da formacéo
no Mod.022
QsA Mod 022 Gestdo
da Formagdo
h 4 i Aavaliacéo da eficdcia da formacéo é
~ | promovida pelo QSA
= i Decorrido o prazo para a avaliacdo da
%;l';giodg‘a eficdcia da formacéo (definido no Mod.013
formacao . Plano de Formacé&o para as formacdes
i contempladas no Plano e no Mod.022 para
QSAe . as formacdes extra-plano), o QSA envia um
Superior ;. mail ao(s) superior(es) hierarquico(s) dos
Hierdrquico r Mail colaboradores que participaram na
. formac&o, questionando se a formacéo foi
Andlise e Mod 022 Gestdo | | considerada Eficaz ou N&o eficaz, sendo
tratamento da Formacdo | que uma acéo & considerada Eficaz quando
N&o através de : séo atingidos os objetivos propostos para a
conformidade ‘_ Relatério de ‘_ N&o i mesma (definidos no Mod.013 Plano de
Né&o ! Formacéo).
Conformidade O QSAlanca essa informagdo no Mod.022
! Gestdo da Formagio
QSA e Diretor Sim e
envolvido
Mod 020
Gestdo da Relatorio de Nao
Qualidade e Conformidade Recursos
Seguranga humanos
Alimentar competentes

Figura 2 — Fluxograma Gestao da Formacao (Elaboragao propria).
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FicHA DE PROCESSO

REVISAO: 1

FP.05 — GESTAO DE RECURSOS HUMANOS

6. SAIDAS: Novo colaborador admitido, recursos humanos competentes, néo

conformidade.

7. MONITORIZAGAO: Ver “Planeamento e Monitorizagdo do SGQSA”.

7. LEGENDA:

= GER - Geréncia

= ADF — Diretor Administrativo-Financeiro
= QSA - Diretor de Qualidade e Seguranca Alimentar
= SGQSA - Sistema de Gestédo da Qualidade e Seguranca Alimentar
= VF - Vicente Faria Vinhos, Lda.
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Apéndice Xlll - Ficha de Processo (FP.04) — Gestéo de
Infraestruturas (Extrato)
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FicHA DE PROCESSO

REVISAO: 1

FP.04 — GESTAO DE INFRAESTRURAS

1.0BJETIVO: Descrever o modo como a VICENTE FARIA VINHOS, LDA.:
e gere as suas maquinas e equipamentos (incluindo a sua manutencao
preventiva/curativa);
e (gere as suas instalacdes e ambiente de trabalho;

e assegura a higienizacao de instalacdes e equipamentos;

e gere 0s seus recursos de monitorizacdo e medicao;

e assegura o controlo metrolégico de produtos pré-embalados.

2. AmBITO: Aplica-se ao ambiente de trabalho e a todas as infraestruturas
relevantes para a eficacia do SGQSA.
3. DoNO DO PROCESSO: Direcdo de Qualidade de Seguranca Alimentar e
Direcao de Producao/ Enologia.
4. ENTRADAS: Nova maquina/equipamento, maquina/equipamento existente,
avaria em maguina/equipamento, instalacdes/ ambiente de trabalho,
instalacdes, equipamentos (laboratério), equipamentos (producédo), camides-
cisterna (transporte vinho a granel), novo Recursos de Monitorizacao e
Medicao (RMM), Recursos de Monitorizacdo e Medigdo (RMM) existente e

necessidade de controlo metrolégico dos produtos pré-embalados.

5. FLUXOGRAMA DE ATIVIDADES:
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FicHA DE PROCESSO REVISAO: 1

FP.04 — GESTAO DE INFRAESTRURAS

Manutencéo de Nova Magquina/
maquinas e magquina/ Equipamento
equipamentos equipamento existente
¢ | Aquando da aquisicdo de uma nova
i maquina, a mesma devera ser '
i acompanhada por: :
Recegéo da | - Declaragao CE de Conformidade; :
Maquina e i - Manual de Instrugdes. :

Equipamento

PRD/ QSA

y Para as maquinas/ equipamentos
sujeitos a manutengao preventiva é
preenchido o0 Mod.002 Ficha de
Equipamento, onde sé&o identificados
os dados do equipamento e as
manutencdes preventivas previstas.

Elaboragédo da
Ficha de
Equipamento

QSA/PRD [\od 002 Ficha

de
Equipamento

y

Elaboragdo do
Plano Anual de
Manutengéo
Preventiva

QSA/PRD | Mod.003 Plano Anual
de Manutengao
Preventiva

A manutengao podera ser realizada internamente (pelos ;
. Auxiliares de Armazém) ou por empresa externa. ;
v Todas as operagdes de manutencdo devem ser '
g registadas na Mod.002 Ficha de Equipamento. '
Realizagéo da .~ As empresas externas podem entregar uma Ficha de
manutengéo Intervengé@o ou uma Fatura com a descrigéo dos :
preventiva servicos realizados.. Nesse caso, € feito o registo no :
Mod.002 e anexada a referida Ficha de Intervencéo/
ARM/ Empresa Fatura. |
Externa  [Mod.002 Fichal -
Avaria em
Equipamento maquina/

equipamento

Ficha de
Intervenc&o/
Fatura

Reparagéo
é vidvel?

A reparagéo podera ser realizada

internamente (pelos Auxiliares de

/ Armazém) ou por empresa

Sim g externa.

Sim * i Todas as avarias devem ser
registadas na Mod.002 Ficha de

/ Equipamento. \;Er;?:g:
Reparagdo da |/ As empresas externas podem maquina/
avaria entregar uma Ficha de

% equipamento
Intervenc&o ou uma Fatura com

adescrigéo dos servigos

ARM/ Empresa realizados. Nesse caso, é feito o E registada a data da N
Externa v oo o registo no Mod.002 e anexg\da a (t;ans no Mod.otoz Ficha i
Tde referida Ficha de Intervencéao/ ; e Equipamento e a i

Eqt Fatura. mesma e arquwada em |

Ficha de Arquivo da separador/ arquivo

Intervengao/ Ficha de !

Fatura Equipamento

QSA  [Mo0d.002 Ficha
A 4 de
Maquina/ Equipamento
Equipamento
apto para
utilizacao

Figura 1 — Fluxograma Manutencao de maquinas e equipamentos (Elaboragdo prépria).
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FicHA DE PROCESSO

REVISAO: 1

FP.04 — GESTAO DE INFRAESTRURAS

Gestédo de
Instalacdes e
Ambiente de Trabalho

Figura 2 — Fluxograma Gestao de instalacoes e ambiente de trabalho (Elaboragdo

Instalagdes/
Ambiente de
trabalho

Verificagdo da
conformidade das
instalagdes/
ambiente de
trabalho

RESA

Mod.025 Lista de
verificagdo do
Programa de Pré-

requisitos

Alteragde:
das
instalacdes/
ambiente de

Né&o

Autorizagéo para
alteragdes das
instalacdes/
ambiente de
trabalho

RESA/GER [* 104,033 Ata de
¢ Reunido

Realizagdo das | 4

alteracdes

Colaborador
designado/
Empresa
Externa

Validagédo

RESA

Néo

Sim

|

Verificagédo
periédica da

Anualmente.

conformidade das
instalagdes/
ambiente de

trabalho
RESA Mod.025 Lista de
Verificagéo do

Programa de Pré-
requisitos
.

Instalagdes/
Ambiente de
trabalho
conformes

propria).
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FicHA DE PROCESSO

REVISAO: 1

FP.04 — GESTAO DE INFRAESTRURAS

6. SAiDAS: Maquina/ equipamento apto para utilizagdo, venda ou abate de

maquina/ equipamento, instalacdes/ ambiente de trabalho conformes,

instalacdes higienizadas, equipamentos (laboratoério) higienizados,

equipamentos (producgéo) higienizados, camides-cisterna higienizados,

RMM apto para utilizagdo, RMM fora de servigo e quantidades nominais

dos produtos pré-embalados conformes.

7. MONITORIZACAO: Ver “Planeamento e Monitorizacdo do SGQSA”.

8. LEGENDA:

= QSA - Diretor de Qualidade e Seguranca Alimentar
= PRD - Diretor de Produc¢éo/ Enologia
= ARM - Auxiliar de Armazém

= LAB - Laboratorio

= RESA - Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar

= RMM - Recurso de Monitorizacdo e Medicdo
= |PQ - Instituto Portugués da Qualidade
= OVM - Organismo de Verificacdo Metrologica
= SGQSA - Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar
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Manual de Boas Praticas REVISAO: 1

Programa de Pré-Requisitos

Introducao

Os pré-requisitos descritos no presente documento foram identificados pela
Vicente Faria Vinhos, Lda. (VF) e foram definidos tendo em consideragéo os
requisitos legais em vigor aplicaveis a atividade, requisitos de clientes, requisitos
da norma NP EN ISO 22000:2005 e da norma NP EN ISO 9001:2016, linhas de
orientacdo reconhecidas, os principios e codigos de boas praticas do codex
alimentarius, Organisation Internationale de Vigne et du Vin (OIV) e outros
considerados relevantes.

A criacao deste manual de boas praticas — Programa de pré-requisitos pela VF
e respetivo estabelecimento, implementacdo e manutencdo nasceu da
necessidade de produzir alimentos seguros, tendo como objetivo servir de apoio
nos aspetos que se passam a citar:

a) No controlo da probabilidade de introducdo de perigos através do ambiente
de trabalho;

b) No controlo de contaminacdes fisicas, quimicas e biologicas do produto,
incluindo contaminacgéo cruzada dos produtos;

c) No controlo dos niveis de perigos no produto ou no ambiente de manipulacdo
do mesmo.

Nos capitulos que se seguem a VF aborda variados assuntos desde as boas
praticas de higiene as boas praticas de fabrico, passando por aspetos
estruturais, de construgéo e “layout” de instalagdes, e outras que se consideram
fundamentais. S&o apresentadas regras de trabalho e conselhos para que se
possa produzir alimentos seguros.

O cumprimento do Programa de Pré Requisitos (PPR) é verificado de acordo
com o definido no Mod.045 - Plano de Verificacdo do Sistema de Seguranca
Alimentar por auditoria e caso se verifique ser necessario os PPR s&o
modificados, sendo mantidos registos das verificacdes e modificagdes.
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Manual de Boas Praticas
Programa de Pré-Requisitos

REVISAO: 1

Layout das instalacoes e circuitos

O layout das instala¢cdes da VF foi definido de modo a minimizar a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas, estando o circuito de materiais e pessoas planeado de
acordo com as caracteristicas atuais das instalacbes da empresa, de forma a
permitir a manutencdo de um fluxo “marcha em frente”, tal como se encontra
representado nas figuras 1 e 2.
Como a rececao e armazenamento de alguns materiais ocorrem no exterior, Sdo
tomadas medidas para garantir que essas areas nao tém acumulacdo de
residuos que comprometam a seguranca do vinho e dos produtos e materiais a
entrar em contacto com o vinho e que possam atrair pragas, tém bom
escoamento e estdo planeadas de forma a permitir facil acesso e limpeza.
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PLANTA DO R/CHAO:

C1 - CUBA INOX DE 5 000 LITROS;
C2 - CUBA INOX DE 5 000 LITROS;
C3 - CUBA INOX DE 10 000 LITROS;
C4 - CUBA INOX DE 10 000 LITROS;

C5 - CUBA INOX DE 2 500 LITROS;
CUBA INOX DE 2 500 LITROS;
CUBA INOX DE 20 000 LITROS;
CUBA INOX DE 17 000 LITROS;
9 — CUBA INOX DE 5 000 LITROS;
CUBA INOX DE 1500 LITROS;

1 = CUBA INOX DE 750 LITROS;

2 - CUBA INOX DE 5 000 LITROS;
3 - CUBA INOX DE 60 000 LITROS;
~ CUBA INOX DE 60 000 LITROS;
°15 — CUBA INOX DE 52 000 LITROS;
6 ~ CUBA INOX DE 62 000 LITROS;
~ CUBA INOX DE 62 000 LITROS.
C18— CUBA INOX DE 5 000 LITROS.
C19 - CUBA INOX DE 3 000 LITROS.
€20 - CUBA INOX DE 2 000 LITROS.

1 — FILTRO;(Placas/Membranas)
2 - ENCHEDORA;

3 - DISTRIBUIDOR DE CAPSULAS;

4 - ROTULADORA / CAPSULADORA;

5 - EMBALADORA;

6 — ZONA DE BARRICAS DE CARVALHO;
7 - MAQUINA DE FILMAR PALETES;

8 ~ ESTANTES DE EUROPALETES.

9 —Méquina doseadora de DMDC

10 — Armazém Piso Superior

11 - Armazém Utensilios/ Produtos Higienizagéo

w— Garrafas

—p  ROINGS

m— Pessoal

ey RGtul0S/cONtra-rétulos/Capsulas
= == P Produto Acabado

== == p Produto Semi-Acabado

= = Vinho

» Produtos enolégicos

i Recega0 de Matérias subsidiarias/ Produtos
Enolégicos / Produtos quimicos ndo
alimentares/Vinho engarrafado

Corredor de Seguranga para

circulagéo de pessoal isento do
Cumprimento da IT.05

Figura 1 — Layout das instalages (Piso 0) com identificacdo de circuitos (Elaboracdo

propria).
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Manual de Boas Praticas
Programa de Pré-Requisitos

REVISAO 1

T

Matérias Subsidiarias

[LILTTT

Figura 2 — Layout das instalac6es (Piso 1) (Elaboracdo prépria).
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Manual de Boas Praticas
Programa de Pré-Requisitos

REVISAO 1

1. Instalagoes

As instalacBes da VF obedecem a regras de caracter geral e especifico, descritas no
Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril
de 2004, no Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1-1969, Rev. 3, no Manual de
Boas Praticas de Producéo Vitivinicola (BPPV) e na Comunicacéo 2016/C278/01 de 30
de Julho de 2016 da Comisséo Europeia, sobre a implementacgéo de sistemas de gestao
da seguranca alimentar que abrangem programas de pré-requisitos (PPR) e
procedimentos baseados nos principios HACCP, incluindo a facilitacao/ /flexibilidade de

implementagdo em determinadas empresas do setor alimentar.

1.1 Instalagoes (regras gerais)

As regras gerais a que as instalacdes devem obedecer sao abaixo descritas:

Os pavimentos devem ser de material impermedavel, ndo toxico,
antiderrapante resistente, faceis de lavar e de desinfetar e com declive
para um escoamento facil da agua, equipados com ralos ou caleiras
destinados a evacuar a mesma. Os ralos ou caleiras devem ser sempre
higienizados e devem de preferéncia ficar sem liquidos estagnados;

Os pavimentos devem manter-se em bom estado, sem fissuras, de modo
a facilitar a limpeza e evitar a acumulacao de sujidades;

As paredes devem ser construidas em materiais impermeaveis, nao
absorventes, lavaveis e ndo toxicos, e ser lisas até uma altura adequada
as operacoes;

A superficie interna do telhado e equipamentos neles montados devem
ser construidos e preparados por forma a evitar a acumulacdo de
sujidade e reduzir a condensacdo, o desenvolvimento de bolores
indesejaveis e o desprendimento de particulas e ser construidos em
material de facil limpeza,

As portas devem ser contruidas em material liso, ndo absorvente,
resistente e facil de limpar e devem manter-se abertas estritamente
apenas o tempo necessario para as cargas e descargas;

As Janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar
a acumulacdo de sujidade, equipadas com redes de protecdo contra
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Manual de Boas Praticas REVISAO 1

Programa de Pré-Requisitos

insetos facilmente removiveis para limpeza e/ou providas de mecanismo
gue impeca a sua abertura;

As instalacOes devem estar providas de sistema de esgotos, ligado a
coletor publico e no caso da VF também a sistema de tratamento
associado a zona industrial onde a empresa VF esta instalada; averiguar
se todas as aguas vao para ETAR da zona industrial;

A empresa deve dispor de lavatorio proprio para a lavagem de maos
devidamente localizado e sinalizado;

O lavatorio para alavagem de maos deve estar equipado com torneiras
de comando ndo manual e com agua corrente quente e fria, materiais de
higienizacdo das maos e dispositivos para secagem higiénica;

Deve ser prevista ventilagcdo natural ou mecanica adequada e suficiente.
Os sistemas de ventilacdo devem ser construidos de forma a
proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras zonas que necessitem
de limpeza ou de substituicao;

As instalagcdes de producao e armazenamento, devem apresentar luz
natural e/ou artificial adequada. No caso de luz artificial, as lampadas
devem estar protegidas contra queda de estilhacos em caso de
rebentamento;

Devem existir instalacfes sanitarias em numero suficiente, munidas de
autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto eficaz. As instalacbes
sanitarias ndo devem abrir diretamente para o0s locais onde se
manuseiam os alimentos.
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Programa de Pré-Requisitos

1.2 Instalag6es (Envolvente exterior)

A VF controla as condi¢des das suas instalagdes exteriores e da sua envolvente
exterior, de modo a garantir que:

¢ Nao existem areas ambientalmente poluidas e atividades industriais que
constituam um risco grave de contaminacéo dos alimentos;

e Nao existem instalacdes/condicdes com uma especial predisposicao a
infestacdo por pragas;

¢ Nao existem areas em que os residuos, liquidos ou sélidos, ndo possam
ser eficazmente removidos.

1.3 Instalagoes (Zonas de producao e engarrafamento)

A area de engarrafamento esta concebida, cumprindo as regras gerais definidas
em 1, de forma a minimizar a ocorréncia de contaminacdo do produto por
materiais estranhos e infestacdes.

Nesta zona devem ser tomadas medidas para evitar a queda de particulas nas
garrafas antes de vedadas, por meio do encapsulamento/cobertura superior do
circuito por onde circulam as garrafas antes de serem vedadas e do
encapsulamento do monobloco enchedora/rolhadora de modo a evitar
contaminacgdes, por exemplo, por quebra de garrafas antes destas estarem
vedadas. Estas medidas materializam-se pelas medidas acima descritas e pelas
boas praticas de higiene e fabrico descritas nos pontos seguintes do presente
Manual de Boas Préticas/Programa de Pré-Requisitos.

1.4 Instalagoes (Zonas de armazenagem)

A empresa dispde de zonas especificas de armazenamento para todas as
matérias-primas e produtos semi-acabados e acabados, de modo a que cada
item possa ser facilmente identificado e armazenado separadamente. A VF
apresenta zonas especificas de armazenamento de produtos de higienizacéo,
material de manutencdo, de produtos enolégicos e matérias subsidiarias
(material de embalagem, como, garrafas, caixas, capsulas, rotulos) evitando
assim a sua contaminagao.
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Materiais incompativeis, como por exemplo material enolégico e produtos
quimicos de limpeza ou para manutencdo, nunca devem ser armazenados
juntos. As diferentes zonas de armazenamento encontram-se identificadas no
layout das instalagbes representado na Figura 1. Estas instalagbes estéo
devidamente identificadas por meio de afixacdo de sinalética. A VF recorre
também a subcontratacdo para armazenamento de vinho a granel.

1.5 Instalagoes (Vestiarios/sanitarios e zonas sociais)

Todas as areas sociais, escritorios, sanitarios e de troca de roupa do pessoal
(vestiarios) sd@o regularmente higienizadas, adequadamente iluminadas e
ventiladas. Estas areas ndo devem comunicar diretamente com as salas onde
se manipulam o vinho ou as suas matérias-primas/subsidiarias. Estas
instalacdes estao devidamente identificadas por meio de afixacdo de sinalética.

As instalacBes sanitarias/vestiarios devem estar munidas de lavatorios para
lavagem das maos em numero suficiente, providos de materiais para
higienizacdo (desinfecdo + lavagem) das maos e dispositivos para secagem
higiénica das mé&os e contentores com tampa acionada por comando nao
manual, adequados para acondicionamento de residuos. Devem ainda estar
equipadas com ventilagdo adequada, natural ou mecénica, este sistema de
ventilacdo deve ser independente do sistema de ventilacdo das restantes areas.

Os vestiarios devem estar limpos e arrumados, ndo devem ser utilizados como
refeitério ou sala de fumo, devendo estar disponiveis armarios para arrumacao
de roupas e objetos pessoais, devendo estes apresentar separacao entre os
espacos para a roupa normal, a roupa de trabalho limpa e a roupa de trabalho
usada.

As portas destas instalagcdes devem manter-se sempre fechadas. Os lavatorios
dos sanitarios devem de preferéncia estar providos de dgua quente e fria

2. Equipamentos

Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entram em contacto com 0s
alimentos sao fabricados com materiais adequados e s&o mantidos
adequadamente arrumados e em bom estado de conservagdo de modo a
minimizar qualquer risco de contaminacdo. As soldaduras/pontos de uniéo
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devem ser lisas e todas as superficies de contacto com o vinho devem ser
acessiveis a limpeza.

Todo o equipamento esta instalado de modo a facilitar o funcionamento,
reparacao e limpeza. O equipamento e utensilios incluindo mangueiras, apos
utilizacéo é guardado em boas condi¢des de higiene em locais especificos.

Todos os lubrificantes usados em equipamentos onde seja possivel ocorrer o
contacto com o vinho ou produtos destinados a entrar em contacto com este,
devem ser aprovados para uso no setor alimentar. A adequabilidade destes
produtos lubrificantes deve ser evidenciada documentalmente através da suas
Fichas técnicas/Seguranca. A lubrificacdo do equipamento deve ser realizada
cuidadosamente para evitar a contaminagao cruzada.

O equipamento de enchimento e rolhamento deve ser concebido de modo a
evitar danos nas garrafas, particularmente no gargalo e na zona da abertura.

No trabalho com os filtros, deve-se controlar a pressdo de modo a nédo ser
ultrapassada a diferenca de pressdo maxima indicada pelo fabricante, este
controlo é evidenciado documental pelos registos efetuados no Mod.015 -Ordem
de Servico.

Os acessorios/utensilios (ex. ligagcdes em T, anilhas, Baldes, Balseiros) apos
utilizacdo devem ser mantidos sempre protegidos de potenciais fontes de
contaminacao.

Todos o0s equipamentos sao submetidos a operagfes de manutencéo
preventiva, de acordo com o pré-definido no Mod.003 - Plano Anual de
Manutencdo Preventiva — Equipamentos, do qual devera constar no minimo a
periodicidade da manutencao, o responsavel pela manutencéo e o tipo de acdo
a gue o equipamento é sujeito.

A manutencdo preventiva de equipamentos é assegurada pelos respetivos
fornecedores externos contratados e internamente é realizada pelos auxiliares
de armazém e/ou Diretor de Produgdo/Enologia (PRD).

Os fornecedores de servicos externos de manutencdo sdo selecionados,
avaliados e monitorizados, de acordo com o pré-definido no FP0O1 - Processo —
Comercial.

Para todos os equipamentos inclusive o novo equipamento é criada a Ficha do
Equipamento (Mod.002), sendo-lhe atribuido a cada equipamento um cédigo
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identificativo. Esta ficha sera o bilhete de identidade do equipamento, contendo
a sua identificacdo e histérico de manutenc¢des. Qualquer intervencdo no
equipamento deve ai ser registada.

Os equipamentos utilizados para medicdo de parametros com impacto na
qualidade e seguranca do produto devem ser sujeitos a procedimentos de
calibracéo de acordo com o pré-definido no Mod.003 - Plano Anual Manutencgéo
Preventiva — Equipamentos.

A canalizacado fixa deve estar visivelmente identificada de modo a evitar
confusao, relativamente ao tipo de material/produto que circula na mesma.

Documentos Associados

Designacao Caodigo | |E
Processo — Comercial. FPO1 X
Plano Anual Manutencéo Preventiva - Equipamentos Mod.003 | x
Ficha do Equipamento Mod.002 | x
Fichas técnicas/seguranca de lubrificantes -- X
Ordem de Servico Mod.015 | x
Certificados de calibracao -- X

| — Origem Interna E — Origem Externa

3. Residuos

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os demais residuos
devem ser depositados em contentores que se possam fechar, e que sejam
preferencialmente providos de tampa acionada por comando ndo manual. Esses
contentores devem ser mantidos em boas condicdes e ser faceis de limpar e,
sempre que necessario desinfetar.

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos
devem ser retirados das zonas em que se encontrem alimentos, produtos
enoldgicos e matérias subsidiarias o mais depressa possivel. Devendo ser
encaminhados para as zonas centrais de acumulacdo de residuos que devem
preferencialmente ocorrer em local diferente das zonas de produgdo e
armazenamento de matérias-primas, materiais destinados a entrar em contacto
com o produto e com produto final.
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Deve ser dada especial atencdo e maximo cuidado a correta e total remocéao de
residuos resultantes da quebra de garrafas, devendo neste caso ser utilizado um
aspirador para remocdo destes residuos. Nestes casos deve ser
escrupulosamente cumprida a IT.04 — Atuacdo em Caso de Quebra de Vidros ou
Plasticos Duro.

A zona de acumulacédo de residuos de cartdo e plastico limpos esta localizada
na zona de armazém de produto final, junto a porta por onde seréo removidos
para o exterior. Em virtude de ndo representar fonte de contaminacéo para o
produto e dado o seu afastamento das zonas mais criticas (estagio do vinho a
granel e engarrafamento), esta zona mantém-se nesse local, facilitando desta
forma a sua remocéo para o exterior.

Os locais de acumulacéo/recolha dos residuos devem ser concebidos e
utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e livres de animais e
parasitas. Estes locais devem de preferéncia estar devidamente identificados.

Todas as aguas residuais devem ser eliminadas de um modo higiénico e
respeitador do ambiente, em conformidade com a legislacdo comunitaria e
nacional aplicavel para o efeito, e ndo devem constituir uma fonte direta ou
indireta de contaminac&o.

A recolha dos residuos indiferenciados € efetuada todos os dias pelos servigcos
camararios. Os residuos de embalagem séo recolhidos pelo operador, P. Maia
— Comeércio de Desperdicios Lda. que esta devidamente licenciado para a
gestdo de Residuos Sélidos Urbanos (RSU)/Residuos Nao Urbanos (RNU),
como pode ser evidenciado pela consulta da licenca da empresa, no sitio da
internet https://silogr.apambiente.pt. A entrega destes residuos deve ser
evidenciada documentalmente pelas Guias de acompanhamento de residuos.

Documentos Associados

Designacao Cdédigo | | E
Guias de acompanhamento de residuos -- X
Atuacdo em Caso de Quebra de Vidros ou Plasticos
Duro IT.04 X

| — Origem Interna E — Origem Externa
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4. Abastecimento de agua e outros servigos

A agua utilizada na Empresa € proveniente da rede publica de abastecimento do
Concelho de Vila do Conde, sendo a concesséo da Exploracédo e Gestao dos
Sistemas Municipais de Abastecimento de Agua para Consumo Publico e de
Drenagem de Aguas Residuais, da responsabilidade da INDAQUA Vila do
Conde — Gestdo de Aguas de Vila do Conde, S. A.”.

A verificacdo do cumprimento dos requisitos legais da agua para consumo
humano, é efetuada através da consulta dos Relatorios de Qualidade da analise
a agua de acordo com a legislacdo em vigor (Decreto-Lei n.° 306/2007). Os
relatorios da entidade abastecedora sdo consultados no seguinte endereco da
internet http://www.indaquavconde.pt/pt/qualidade-da-aqua/.
Complementarmente a esta verificacdo a empresa tem no seu Plano Anual de
Controlo Analitico prevista a realizacdo do controlo analitico a &gua, cuja
responsabilidade pela realizagdo das andlises deve ser de laboratério acreditado
para 0s ensaios previstos, a ser selecionado e contratado pela VF, de acordo
com a Ficha de Processo FP.03 — Compras.

A andlise dos resultados, sua comparag¢ao com o0s requisitos legais e tomada de
acOes, caso os valores estejam fora dos limites legais ou tendencialmente
evoluam para valores fora dos limites legais, € da responsabilidade do
Responséavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA).

O azoto é utilizado, no processo de enchimento, na etapa de rolhamento, sendo
seu fornecimento assegurado por fornecedor devidamente selecionado, de
acordo com o de acordo com a Ficha de Processo FP.03 — Compras.

O ar comprimido é utilizado para a limpeza a seco e para funcionamento de
determinados equipamentos, ndo entrando em contacto direto com o produto. O
seu fornecimento é assegurado por compressor sujeito a manutencao de acordo
com o Plano Anual Manutengao Preventiva — Equipamentos (Mod.003).

ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c COPIA ATRIBUIDA A

cxl


http://www.indaquavconde.pt/pt/qualidade-da-agua/

Manual de Boas Praticas REVISAO 1

Programa de Pré-Requisitos

Documentos Associados
Designacao Caodigo | |E

Plano Anual de Controlo Analitico -- X
Relatérios de Qualidade da analise a agua -- X
(entidade abastecedora/laboratério externo
subcontratado)
Ficha de Processo - Compras FP.03 X
Plano Anual Manutencédo Preventiva - Mod.003 X
Equipamentos

| — Origem Interna E — Origem Externa

5. Controlo de fornecedores externos, rece¢cao de matérias-
primas e subsidiarias e servigos

A VF nao deve aceitar matérias-primas, nem quaisquer outros produtos
utilizados no processo de producdo que apresentem ou que se possa
razoavelmente esperar que apresentem contaminacdo por parasitas,
microrganismos patogénicos ou substancias toxicas, substancias em
decomposicdo ou substancias estranhas ou que ndo cumpram qualquer dos
requisitos pré-definidos acordados com os fornecedores.

Antes de proceder a compra destes produtos e/ou servicos a empresa procede
a selecdo dos seus fornecedores externos de acordo com o Processo FP.03 —
Compras. Esta selecéo/avaliacdo, sera baseada em varios critérios descritos na
Tabela 2 — Especificacbes de Fornecedores, constante do Processo FP.03 —
Compras, devendo estar disponiveis evidencias documentais do cumprimento
dos critérios/requisitos pré-definidos. Ap0s a selecdo estes fornecedores
deverdo também ser avaliados periodicamente.

O controlo dos produtos na rececdo deve ser realizado de acordo com as
especificacées definidas nas fichas técnicas e/ou caderno de encargos e em
conformidade com o Plano de Inspec¢ao - Rececdo de Encomendas e que foram
previamente acordadas com os fornecedores externos, devendo ser efetuados
registos desse controlo. Caso esteja tudo conforme o colaborador que confere
os produtos rubrica o documento de acompanhamento (Guia Remessa de
Fornecedor/ Guia Transporte de Fornecedor/ Fatura de Fornecedor).
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Caso haja alguma situagdo nao conforme, o colaborador que confere deve
registar a ocorréncia no documento de acompanhamento (Guia Remessa de
Fornecedor/ Guia Transporte de Fornecedor/ Fatura de Fornecedor) e rubrica-lo.

O responsavel pela tomada de decisdo de abertura de ndo conformidade devera
especificar por escrito a ndo conformidade que motivou a rejeicdo no Mod.020 -
Relatério de Nao conformidade.

Quando néo for possivel devolver de imediato o produto ndo conforme, este sera
armazenado, como produto ndo conforme/potencialmente ndo seguro, nestes
casos esses produtos serdo fisicamente separados dos produtos conformes, em
local devidamente identificado. O produto ndo conforme sera também
identificado, como Nao Conforme /Potencialmente Nao Seguro.

Aquando da receg¢ao de produtos deve verifica-se (mas nao limitado a) nomeadamente:

e As quantidades e as caracteristicas dos produtos, comparando com a
encomenda efetuada;

e As condi¢bes de higiene e estado do veiculo de transporte;

e O estado das embalagens de acondicionamento dos produtos, em termos
de higiene e integridade;

e Declaragtes de conformidade (quando aplicavel);

e Documentos de acompanhamento obrigatério;

e A rotulagem, os cédigos e os prazos de validade dos produtos;

e 0 cumprimento do prazo de entrega acordado.

No caso do vinho a granel, caso tenha sido requerido o Boletim de analise, este
documento devera ser recebido pela VF previamente ao transporte do vinho, no
sentido de requerer as correcfes necessarias. Aquando da rececao, o vinho a
granel sé podera ser validado e rececionado apds confirmar que o produto a
entregar € o produto encomendado/pedido (referéncia, quantidade) e apds
confirmacdo da existéncia dos seguintes documentos e do seu correto
preenchimento:

e e-DA (documento de acompanhamento eletrénico);
e Guia de Transporte;
e Selos do IVDP.

No vinho engarrafado para além da confirmacdo de que o produto a entregar é
o produto encomendado/pedido (referéncia, quantidade), do posicionamento dos
rotulos e seu conteudo e da sua integridade fisica € também necessario
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confirmar que o0s seguintes documentos de transporte estdo devidamente
assinados e carimbados:

e e-DA (documento de acompanhamento eletrénico);
e Guia de Transporte;

As especificagOes dos produtos comprados séo revistas sempre que ocorra uma
mudanca no produto e/ou no fornecedor ou no minimo uma vez por ano, sendo
registadas as datas das revisdes ou as mudancas nos produtos.

Esta etapa tem grande importancia, em virtude de ser a primeira oportunidade para
rejeitar e consequentemente eliminar fornecedores externos e/ou produtos que néo
cumpram com as especificagcdes e requisitos de higiene e seguranca, e que de algum
modo possam vir a colocar em risco a seguranca do produto e consequentemente a
saude dos consumidores.

A operacao de rececédo de vinho a granel quer de todos os outros produtos deve
ser efetuada exclusivamente no local especifico para tal. A(s) area(s) de rececao
das mercadorias devem estar sempre limpas e desobstruidas, pelo que os
produtos rececionados devem ser mantidos nessa area o minimo tempo
possivel, devendo ser encaminhados para 0s seus locais especificos de
armazenagem.

Documentos Associados

Designacéo Cddigo

Ficha de Processo — Compras FP.03

Plano de Inspecao - Rececdo de Encomendas --

Relatério de Nao conformidade Mod.020

X | X | X

Identificacdo de produto Nao Conforme /Potencialmente Nao Mod.026
Seguro

Especificacdes, fichas técnicas ou caderno de encargos --

Boletins de Analise do vinho -

Fichas de dados de seguranca --

Declaragdes de conformidade --

X | X | X ]| X

| — Origem Interna E — Origem Externa
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6. Armazenagem

Os produtos, apoOs rececdo devem ser armazenados nos locais especificos,
afastados de potenciais fontes de contaminacdo e o mais rapidamente possivel,
evitando exposi¢Oes prolongadas a condicdes adversas. Os operadores
responsaveis pela armazenagem efetuardo o controlo de stocks de todos os
produtos em armazém, de acordo com o especificado no Processo - Compras.
A area de armazenamento sera mantida higienizada com a frequéncia definida
no (PH.02) PLANO DE HIGIENIZAGAO - INSTALACOES.

As seguintes regras gerais de armazenamento devem ser cumpridas:

e O armazenamento de produtos (matérias-primas, subsidiarias e produto
acabado) deve ser realizado respeitando a regra FIFO (o primeiro
produto a entrar deve ser o primeiro sair), de modo a que sejam
utilizados em primeiro lugar os produtos mais antigos. Isto €, o(s)
operador(es) responsavel(eis) pelo armazém deve(m) garantir, que 0s
primeiros produtos a entrar no armazém, sSdo 0S primeiros a serem
utilizados;

e Deve ser realizada a verificacdo periddica dos prazos de validade e o
estado das embalagens e dos materiais/produtos. Casos sejam detetados
produtos deteriorados ou que disso se suspeite, deverao ser identificados,
por meio de preenchimento e afixacdo do Mod.026 - Identificacdo de
produto Nao Conforme /Potencialmente Nao Seguro;

e Produtos incompativeis, como por exemplo produtos de higienizacdo e
outros produtos quimicos nao alimentares devem ser armazenados em
zonas distintas das zonas para armazenamento dos produtos enoldgicos,
vinho e matérias subsidiarias;

e Deve existir uma zona especifica para isolamento de produto nédo
conforme/potencialmente ndo seguro, a qual deve estar devidamente
identificada,

e O armazenamento de todos os produtos/materiais, deve ser efetuado em
prateleiras e/ou sobre estrados (nunca no chdo) e devidamente
afastados das paredes (no minimo 15 cm) e tetos;

¢ Nenhuma embalagem deve ser encetada sem primeiro se acabar a que
esta em uso;
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e Os produtos devem ser colocados com os rétulos virados para a frente,
de modo a ser facil a sua leitura;

e Todos os produtos/materiais devem ser armazenados de modo a ficarem
protegidos da luz solar direta, da humidade, roedores e outras fontes
de contaminacao, para evitar a sua deterioragao.

6.1 Vinhos (granel)

O armazenamento dos vinhos ocorre em recipientes, 0s quais podem ser cubas
em ago inox ou ainda em barricas de madeira. Antes de proceder ao
armazenamento dos vinhos nas respetivas cubas ou barricas, deve ser realizada
uma inspecao/controlo a cuba, de modo a verificar o seu estado de higienizacao.

O vinho até chegar a cuba ou barrica de destino circula impulsionado por
bombas, através de mangueiras (construidas em material adequado ao contacto
com produtos alimentares), as quais isolam o vinho do meio envolvente evitando
a sua contaminacao. A VF deve ser capaz de evidenciar a conformidade das
mangueiras e de outros materiais que entrem em contacto com o vinho ao uso
alimentar, por exemplo, por meio de declara¢des de conformidade, sempre que
se justifique.

O armazenamento do vinho deve ocorrer de modo a evitar a sua contaminacao,
devendo assim ser garantido que 0s materiais/equipamentos em contacto com
0 vinho se apresentam devidamente higienizados (limpos e desinfetados) e em
boas condicdes de funcionamento. Para garantir estes factos devem ser
escrupulosamente cumpridos o (PH.01) Plano de Higienizagcdo -
Equipamentos/Utensilios e Plano Anual Manutencao Preventiva - Equipamentos.

Durante o armazenamento/estagio, todos os tratamentos enoldgicos que
ocorram devem ser registados no Mod.015 - Ordem de Servigo e no Mod.044 -
Vindimas realizadas, durante todo o periodo de armazenamento especifico a
uma cuba/lote de vinho.

Para as cubas existentes na area exterior e para as cubas alugadas a
fornecedores externos devem ser implementados meios que permitam detetar a
violacdo das mesmas sem a devida autorizagcdo. De modo a detetar esta violacéo
a VF sela as janelas superiores de acesso com um sistema de selos numerados.
O acesso as janelas superiores localizadas no topo das cubas é dificultado pela
manutencdo das escadas apenas quando seja estritamente necessario aceder
ao topo das cubas pelo pessoal autorizado.
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Caso seja detetada a violacdo, a VF deve identificar o produto como né&o
conforme/potencialmente ndo seguro e manter o produto em quarentena até se
proceder ao processo de avaliacdo da conformidade do mesmo.

6.2 Matérias Subsidiarias (garrafas/rolhas/rétulos)

O armazenamento destes materiais deve ser efetuado no interior das instalacoes
e nos locais especificos para esse fim.

Antes da retirada do armazém e da sua utilizacao, todas as paletes de garrafas
de vidro devem ser verificadas, por inspecéo visual, para detecdo de sinais de
danos e vidros partidos, de acordo com o definido na IT.09 — Inspecdo de
Garrafas.

Qualquer palete com vidro partido deve ser segregada e devidamente
inspecionada. Quando séo detetadas garrafas partidas ou contaminagéao de uma
palete com vidro partido, deve ser prestado especial cuidado quando se
removem as camadas superiores, para prevenir a contaminagdo das camadas
inferiores de garrafas e caso exista a probabilidade de garrafas adjacentes terem
sido contaminadas, estas devem ser retiradas e eliminadas (IT.04 — Atuacdo em
caso de Quebra de vidros ou plastico duro).

As paletes de garrafas depois de encetadas e caso ndo sejam totalmente
utilizadas devem ser envolvidas com pelicula retratil antes de voltarem para o
armazenamento, de modo a garantir a seguranca das mesmas.

Qualguer garrafa que caia ao chéo € sempre segregada e colocada no contentor
de residuos especifico, caso existam outras garrafas adjacentes que se suspeite
terem sido contaminadas, devem também ser eliminadas.

O armazenamento das embalagens de rolhas e/ou rétulos deve ser efetuado
sobre prateleiras, paletes ou estrados e ndo devem ser misturados se tiverem
proveniéncia de diferentes fornecedores e/ou lotes diferentes.

Apds abertura, devem manter-se na embalagem de origem devidamente
fechada de forma a conservar as caracteristicas do produto.

Os sacos de rolhas depois de abertos devem ser bem fechados antes de
voltarem para o armazenamento. As embalagens de acondicionamento das
rolhas devem permitir o arejamento e evitar a condensa¢ao de agua no seu
interior, para evitar o desenvolvimento de fungos. O local de armazenamento das
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rolhas deve estar isento de cheiros desagradaveis, uma vez que as rolhas fixam
odores.

6.3 Produtos enoldgicos

Os produtos enolégicos séo préprios para uso alimentar (permitidos/aprovados
para uso na producao de vinho pelo Office Internationalle de la Vigne et du Vin
— OIV e pelos requisitos legais em vigor) e deverdo estar de acordo com as
especificacdes das respetivas Fichas Técnicas de fornecedor.

Estes produtos deverdo ser mantidos na embalagem de origem de forma a
manter a sua identificacdo e armazenados no local especifico para esse fim,
devendo o acesso a estes produtos ser restrito. A zona de armazenamento dos
produtos enoldgicos esta identificada por meio de afixagdo de sinalética, e é
também comunicada a proibicdo de acesso a pessoal ndo autorizado e vedado
0 acesso por meio de corrente.

O armazenamento destes produtos deve ser efetuado sobre prateleiras ou
paletes e ndo devem ser misturados se tiverem proveniéncia de diferentes
fornecedores ou lotes.

Apés abertura, devem manter-se na embalagem de origem devidamente
fechada de forma a conservar as caracteristicas do produto.

No caso de alguma embalagem encetada, ndo assegurar a seguranca, € 0
produto ndo tenha sido totalmente utilizado, podera transferir-se para um
recipiente com tampa adequado ao uso alimentar. Neste caso, se nao for
possivel manter a embalagem original, o produto devera ser identificado com a
informacgao existente na mesma.

Antes de qualquer aplicacdo, todos os produtos enolégicos devem ser
inspecionados visualmente pelo operador; caso este verifique alguma anomalia
deve-se separar e identificar o produto, utilizando o Mod.026 - Identificacao de
produto N&o Conforme /Potencialmente que deve ser adequadamente
preenchido. Devendo de imediato informar o superior hierarquico para que este
tome as medidas necessarias.

Apenas quando requerido por meio do Mod. 015 — Ordem de Servigo é que 0s
operadores autorizados poderdao aceder aos produtos enologicos e proceder a
sua aplicagao.
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No caso especifico do sulfuroso (SO2z), ha armazenagem e na sua manipulacao
para medicéo, deve ser tido o maximo cuidado de modo a evitar a contaminacao
de outros produtos e utensilios. A contaminacéo cruzada de outros produtos com
sulfuroso (SO2) assume maior preocupacgéo pelo facto deste produto (SO2) ser
uma substancia alergénica.

6.4 Produto Acabado/semiacabado

O local de armazenamento deve apresentar-se fresco, seco, isento de odores
e protegido da luz solar direta.

Enquanto em armazém o produto semi-acabado deve ser identificado,
utilizando para o efeito o Mod.041 — Identificacdo do Produto. A informacao a
constar para identificacdo do produto semi-acabado é a seguinte:

Produto/Ano - Identificagédo do tipo de vinho / Ano de colheita

Lote — Lxxaay.zzzzz (ex. L04151.18776 SA)

XX - codigo da Marca aa — Ano de colheita y — Tipo de Vinho (1-Tinto/2-Branco)
SA — Semi-acabado zzzzz — numero de lote atribuido pelo IVDP, atribuido na
etapa de pedido de certificacdo do lote e autorizacdo de engarrafamento.

Data Engarrafamento — dia/més/ano

N° de Garrafas - (quantidade de garrafas existentes em cada grade)

Caso o produto semi-acabado se mantenha mais tempo em armazém do que
previsto antes da sua retirada de armazém deve-se verificar o estado da
embalagem, nomeadamente ao nivel do rétulo, rolha, selo, cdpsula, caixa e
palete.

O produto acabado (Caixas) é armazenado em paletes as quais devem estar
devidamente identificadas, devendo as caixas estar rotuladas/identificadas com
o numero de lote do produto acabado nelas contido, inscrito em etiqueta
especifica para esse fim.
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A informacéo para identificacdo do produto a constar no rétulo das caixas é a
seguinte:

Lote — Lxxaay.zzzzzA (ex. L04151.18776A)

dia/més/ano  (ex. 3/5/2017)
L — Lote xx- codigo da Marca aa — Ano de colheita y — Tipo de Vinho (1-Tinto/2-
Branco) zzzzz — numero de lote atribuido pelo IVDP, atribuido na etapa de
pedido de certificacdo do lote e autorizacdo de engarrafamento.
A — é indicado no lote apenas se o vinho contiver um valor igual ou superior a
12g/L de acgucar
Data de engarrafamento - dia/més/ano

6.5 Produtos quimicos nao alimentares

Os produtos quimicos nao alimentares, incluindo os lubrificantes e/ou o0s
produtos de higienizacdo, devem estar adequadamente rotulados e ser
armazenadas em zonas separadas, seguras e devidamente identificadas. O
acesso a estes produtos deve ser restrito a pessoal autorizado, devendo este
facto estar evidenciado por meio de afixacdo de sinalética no respetivo armazém.

A VF apresenta uma listagem atualizada de todos produtos quimicos nédo
alimentares em utilizacdo assim como as suas fichas técnicas/seguranca,
utilizando para esse efeito o Mod.021 - Lista de Produtos Quimicos Nao
Alimentares em Utilizacdo.

Documentos Associados

Designacao Cadigo | |E
Declaragbes de conformidade - X
Atuacdo em caso de quebra de vidros ou plastico duro IT.04 X
Inspecdo de Garrafas. IT.09 X
Ordem de Servico Mod.015
Fichas técnicas/seguranca - X
Relatdério de Nao conformidade Mod.020 X
Lls.t.a deNProdutos Quimicos Nao Alimentares em Mod.021 «
Utilizacéo
Identlflcggao de pr(~)duto N&o Conforme Mod.026 «
/Potencialmente N&o Seguro
Vindimas Mod.044 X
Ficha de Processo — Compras FP.03 X
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Designacao Caodigo I |E
Plano de higienizacao - instalacoes. PH.02 X
Plano de Higienizacao - Equipamentos/Utensilios PH.01 X
Plano Anual Manutencdo Preventiva - Equipamentos Mod.003 X

| — Origem Interna E — Origem Externa

7. Higienizagao

Para garantir um processo de higienizacdo (limpeza e desinfecdo) adequado,
devem ser desenvolvidos planos de limpeza e desinfecao para as instalagdes,
equipamentos e utensilios, que descrevam quais os itens a higienizar, a
periodicidade, os produtos a utilizar, a concentragdo, o tempo de contacto e
guem tem a responsabilidade por executar as atividades associadas. Os planos
de higienizacdo devem ser cumpridos de forma sistematica com a frequéncia
planeada. A higienizacdo de equipamentos e utensilios deve ocorrer de acordo
com as instrucdes descritas na IT.01.

A verificacdo da sua eficicia deve ser realizada através de metodologias
estabelecidas, como a inspecdo visual, a realizacdo de testes rapidos
colorimétricos, por exemplo de pH para detetar a presenca de residuos de
produtos de higienizagéo, e a recolha de zaragatoas para analise microbioldgica
em laboratério externo, tém como objetivo verificar e/ou validar a eficacia das
atividades de limpeza e desinfecdo estabelecidas.

A verificacdo do cumprimento das atividades de higienizacao é realizada antes
e apdés qualquer atividade que implique a utilizacdo de equipamentos e/ou
utensilios que contactem com o vinho ou outros materiais/produtos que se
destinem a contactar com este, como por exemplo, processo de engarrafamento,
trasfega, filtragem.

A verificacdo da sua eficacia, por inspecao visual e através da realizacao de
testes rapidos ocorre de acordo com a IT.03-Verificacdo da Eficacia das
Atividades de Higienizacao/Higiene das Méos.

A Recolha de zaragatoas para analise microbiol6gica em laboratério externo,
ocorrera com a frequéncia definida no Plano Anual de Controlo Analitico.

A responsabilidade pela verificagdo do cumprimento e da eficacia das atividades
de higienizagéo, esta a cargo dos auxiliares de armazém (ARM) e do Diretor de
Producédo (PRD).

Qualquer produto quimico utilizado na higieniza¢éo deve ser adequado para uso
na industria alimentar devendo estar disponivel a sua ficha técnica/seguranca e
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estar registado no Mod.021 - Lista de Produtos Quimicos Nao Alimentares em
Utilizacao.

Para os utensilios de higienizacdo, deve ser estabelecida uma metodologia (ex.
codigo de cores) que os diferencie, de acordo com as areas das
instalacdes/equipamentos a que se destinam. Recomendando-se a existéncia
de utensilios distintos para:

e Instalacdes sanitarias e vestiarios;

e InstalagOes gerais;

e Equipamentos e superficies que contactem com o vinho.

Os produtos e utensilios de higienizacdo, ap0s a sua utilizacdo deverdo ser
mantidos, nos locais especificos para esse fim. Antes de iniciar as atividades de
higienizacdo deve ser assegurado que o vinho e que qualquer material ou
produto que entre em contacto com 0 mesmo, ndo se encontra exposto a
qualquer potencial contaminacao resultante das atividades de higienizacéo.
ApoOs a realizacdo das atividades de higienizacdo procede-se ao registo de
execucado da mesma nos impressos especificos para Controlo das atividades de
Higienizacdo (Mod.001 e Mod.007 e Mod.015).

Abaixo sdo descritas recomendacfes relevantes nas atividades de
higienizacdo dos equipamentos/utensilios e instalacdes:

e As Instrucdes de trabalho especificas para o modo de proceder na
lavagem e desinfecéo de equipamentos, utensilios, assim como os planos
de higienizagdo devem ser escrupulosamente seguidas;

e As cubas e vasilhas usadas para acondicionar vinho e outros materiais
gue entrem em contacto com o vinho, devem ser higienizadas apos
utilizacao e higienizadas antes de utilizacao;

e As mangueiras, tubagens, bombas e valvulas devem ser
convenientemente higienizadas ap0s cada utilizacao e higienizadas antes
de cada utilizacao;

e Equipamentos como o fitro de placas, bombas, maquina
enchedora/rolhadora, deve ser desmontado para adequada lavagem e
desinfecdo, sem que as pecas desmontadas sejam colocadas no solo,
colocando-as sim sobre estrados ou sobre algum recipiente;
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e As pecas dos equipamentos cuja higienizagéo exija a sua desmontagem
devem de preferéncia estar secas antes de serem guardadas;

¢ Na manipulacdo de produtos de higienizacdo, devem ser tomadas as
precaucdes de protecdo individual e as recomendacfes do fabricante
para cada produto e que constam na respetiva ficha técnica bem como na
embalagem (Ex. Uso de oOculos, luvas, botas, etc.);

¢ Alinha de engarrafamento no final do dia e/ou periodo de laboragéo deve
ser higienizada ou deixada em carga e antes de laboracdo deve ser
sempre higienizada.

Cada colaborador deve manter a sua area de trabalho limpa e arrumada,
devendo, sempre que isso coloque em risco a seguranca alimentar, limpar
imediatamente apos sujar.

A zona de engarrafamento deve estar permanentemente limpa, assim qualquer
colaborador, nesta zona perante qualquer sujidade ou material no chéo deve de
imediato resolver a situacdo. Devendo em caso de quebra de garrafas atuar de
acordo com a T

As viaturas de transporte de vinho a granel sdo subcontratadas a fornecedores
externos, pelo que a VF deve requerer relativamente a cada viatura alugada para
transporte, evidencias documentais da realizacéo das atividades de higienizacao
(Certificado de lavagem interior da cisterna) antes da utilizacdo da mesma.
Relativamente as cubas alugadas na Comisséo de Viticultura da Regido dos
Vinhos Verdes (CVRVV), a responsabilidade da sua higienizacéo é da VF, pelo
gue se aplicam as mesmas instrucdes definidas para as cubas existentes nas
instalacdes da VF.

7.1 Verificacado das atividades de Higienizagéo

De forma a verificar a eficacia e consequentemente a adequabilidade do plano
de higienizacao (limpeza e desinfecdo) estabelecido e o0 seu efetivo cumprimento
devem ser realizadas atividades de verificagdo sobre as operacbes de
higienizacdo. Para verificar a eficacia das atividades de higienizacdo, seréo
estabelecidos os seguintes procedimentos, de verificagao e/ou validagao:

Verificacdo da Presenca de Residuos organicos (vinho) - Esta verificacao
deve ser realizada através da inspecao visual, devendo ocorrer sempre apés
serem realizadas atividades de higienizagéo.
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Verificacdo da presenca de residuos de produtos de higienizacéo - Para
verificar a presenca de residuos quimicos dos produtos utilizados nas atividades
de higienizacdo nas superficies dos equipamentos e utensilios, devem ser
utilizadas tiras indicadoras de pH. Este indicador, reage de modo distinto na
presenca de acidos e na presenca de bases. Deste modo, consegue-se analisar
se o produto foi removido na totalidade e se o enxaguamento foi corretamente
efetuado, ndo deixando residuos nas superficies. Esta verificacdo deve ocorrer
de acordo com o definido na IT.03 - Verificacdo da Eficicia das Atividades de
Higienizacdo/Higiene das Maos.

Verificacdo Microbioldgica - Para a verificacdo microbiologica devem ser
utilizadas zaragatoas. A utilizacdo desta metodologia consistira em passar a
extremidade da zaragatoa, na superficie que se pretenderd analisar e colocar
num tubo com agua ou com uma solucao de diluicdo estéril, agitando, de forma
que 0s microrganismos passem para o liquido. Devem ser cumpridas as
instrucbes descritas na IT.03 - Verificagdo da Eficacia das Atividades de
Higienizacdo/Higiene das Maos.

Posteriormente, procede-se ao envio/transporte das zaragatoas em condicdes
adequadas de acordo com a IT.03 para o laboratério externo contratado para
esse fim. As zaragatoas devem ser acompanhadas pelo respetivo registo de
recolha, devendo para isso ser utilizado o Mod.027 - Recolha de Amostras
Laboratdrio Externo. A periodicidade com que estas recolhas se devem realizar
esta descrita no Plano Anual de Controlo Analitico.

Deve ser efetuada a andlise dos resultados individuais da verificacdo do
cumprimento e eficacia das atividades de higienizacdo, mas também o conjunto
dos resultados, assim como 0 seu tratamento estatistico.
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Documentos Associados

Designacao Caodigo | | E
Fichas técnicas/seguranca dos produtos - X
Plano de Higienizacao 1 — Equipamentos -- X
Plano de Higienizacao 2 — Instalactes - X
Plano de Higienizacdo 3 — Laboratorio - X
Controlo das atividades de Higienizacéo Instalacdes Mod.001 «
(Geral)
Controlo das atividades de Higienizacao-Laboratorio Mod.007 X
Ordem de Servico Mod.015 X
Lls.t.a d~e Produtos Quimicos nado Alimentares em Mod.021 «
Utilizacao
Recolha de Amostras Laboratério Externo Mod.027
Higienizacdo de Equipamentos e Utensilios IT.01 X
Verificagdo da Eficacia das Atividades de
A ~ IT.03 X
Higienizacao/Higiene das Maos
Atuacdo em caso de quebra de vidros ou Plastico
IT.04 X
Duro
Plano Anual de Controlo Analitico - X
Boletins de controlo analitico - X
Certificado de lavagem interior da cisterna - X

| — Origem Interna E — Origem Externa

8. Controlo de pragas

Todas as areas, nomeadamente as zonas de laboracdo e armazenagem, as
instalagfes sanitarias, 0s vestiarios, zonas sociais bem como as &reas exteriores
envolventes devem ser regularmente examinadas para verificar a existéncia de
sinais que evidenciem uma infestacao.

O controlo de pragas estara a cargo de uma empresa externa selecionada de
acordo com o definido no Processo Comercial. Esta empresa deve estabelecer
um plano anual de atuacdo e fornecer comprovativos das intervencdes
realizadas, as autoriza¢des de venda dos produtos emitidas pela DGS, as fichas
técnicas e de seguranca dos produtos. Esta devera ainda indicar numa planta
das instalacOes a localizacao das estacdes de isco implementadas. A VF deve
ainda ter disponivel o contrato estabelecido com a empresa externa prestadora
do servigo.
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Internamente os colaboradores devem ser sensibilizados para a detecdo de
pragas ou de sinais da sua existéncia sendo que esta € uma responsabilidade
de todos eles, sendo também sua obrigacdo reportar qualquer ocorréncia ao seu
superior hierarquico. Esta detecdo envolve uma inspec¢édo visual tanto para a
presenca efetiva de pragas (ex. roedores, insetos e passaros), como para
evidéncias recentes da sua presenca, tais como:

e Excrementos;

e Vestigios de materiais roidos;

e Sacos ou caixas tombados e/ou rasgados e/ou roidos;

e Pegadas e existéncia de ninhos.

A VF deve ter instalados insectocacadores, ndo devendo estes, ser colocados
diretamente sobre uma zona onde sejam preparados/manuseados e expostos
produtos alimentares. Devem estar ligados permanentemente e ser mantidos em
condi¢cBes adequadas de higiene, conservacéao e funcionamento.

Quando existentes, as portas de comunicacdo das areas de engarrafamento
com outras zonas e com o0 exterior devem ser mantidas fechadas, ou
implementadas medidas que impecam o0 acesso de pragas como, por exemplo,
insetos.

As janelas exteriores das zonas de preparacao, transformacao ou armazenagem
gque nao tenham rede mosquiteira de protecdo, devem ser providas de
mecanismo que impeca a sua abertura.

Deve ser efetuada a verificacdo dos resultados individuais de cada intervencao,
mas também o conjunto dos resultados das intervencdes realizadas.
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Documentos associados

Designacao Caodigo I |E
Processo Comercial FP.01
Contrato de prestacdo de servicos de empresa de 3 «
controlo de pragas.
Fichas técnicas/seguranca dos produtos de controlo de 3 «
pragas utilizados
Declaracbes de autorizacdo de venda dos produtos
utilizados no controlo de pragas (emitido pela DGS) B X
Relatorio de intervencao/monitorizagéo (emitido pelo 3 «
prestador de servigcos em todas as intervencgdes)
Plano anual de controlo de pragas/controlo da prestacéo 3 «
do servigo
Planta das instalacdes para indicacédo da localizac&o 3 «
das estacdes de isco.

| — Origem Interna E — Origem Externa

9. Higiene pessoal

Os operadores que de alguma forma contactam com os produtos alimentares
nas diversas fases da sua producédo, sao portadores de microrganismos que
podem contaminar os alimentos e causar doengas a quem os consome. De facto,
0s operadores constituem um dos principais veiculos de contaminagao
microbiolégica dos alimentos. Estes microrganismos estdo presentes, vivem e
desenvolvem-se em diversas partes do corpo humano, como por exemplo, o
cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos, pele, mados e unhas.

O conjunto de regras, condicbes e praticas que asseguram uma adequada
higiene pessoal constituem as Boas Praticas de Higiene Pessoal. O
cumprimento das regras e procedimentos constantes das Boas Préticas de
Higiene Pessoal € fundamental para garantir uma adequada seguranca e higiene
dos alimentos.

Os requisitos gerais de higiene pessoal aplicaveis na VF, nomeadamente ao
pessoal afeto as atividades ligadas a producdo devem ser comunicados aos
colaboradores e incluem:
e Proibicdo do uso de artigos de joalharia e bijuteria, com a excecao da
alianca de casamento, nas areas de trabalho;
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Proibicdo de comer, beber, fumar e mascar pastilha elastica nas zonas de
producao e zonas de armazenagem;
Proibicdo do uso de maquilhagem, unhas falsas e perfumes fortes;
Obrigatoriedade do uso de roupa especifica para o trabalho (Farda) nas
atividades gerais associadas a producao;
Obrigatoriedade do uso de roupa especifica para o trabalho (Farda) e de
protecdo para o cabelo (engarrafamento);
A roupa especifica para o trabalho (Farda) nas atividades gerais
associadas a producdo e no engarrafamento apenas poderdo ser
utilizadas nas instalacdes da VF;
A roupa especifica para o trabalho (Farda) deve ser trazida para a VF em
adequadas condi¢des de higiene;
Obrigatoriedade de informar o superior hierarquico caso esteja ou
suspeite estar doente;
As unhas deverdo apresentar-se curtas e limpas. E interdito o uso de
unhas posticas pintadas ou envernizadas a quem manipule o vinho,
produtos enoldgicos, garrafas ou rolhas;
Sempre que tiver necessidade de tossir ou espirrar deve afastar-se das
superficies de trabalho e dos produtos alimentares, equipamentos,
garrafas ou rolhas e espirrar protegendo a boca com o braco;
N&o é permitido o uso de lencos de assoar em tecido. Deve utilizar-se,
guando necessario, lencos de papel que deverdo ser utilizados apenas
uma unica vez;
SO é permitida a entrada na zona de engarrafamento a quem utilizar
bata/farda, e protecdo para o cabelo (incluindo visitantes e fornecedores
externos) de acordo com a IT.05 - Instrucbes para Visitantes,
Fornecedores e Subcontratados;
A utilizacdo de luvas (ndo esta permitida a utilizacdo de luvas de latex)
devera ocorrer nas seguintes situacdes:

*» Manipulacédo de produtos enolégicos e de higienizagao;

» Presenga de feridas nas maos, mesmo que, estas se encontrem
protegidas por pensos;

= Alimentacéo das garrafas no tapete.

Apos utilizagdo as fardas e/ou batas devem ser armazenadas nos cacifos
individuais. A lavagem das fardas de trabalho e cal¢cado € da responsabilidade
dos colaboradores, que as devem trazer para a VF em condi¢cdes adequadas de

higiene.
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O vestuario pessoal, calgcado e outros objetos pessoais devem ser armazenados
nos cacifos individuais, ndo devendo ser levados para nenhuma das zonas de
trabalho.

As maos dos trabalhadores, séo os principais transmissores de contaminagdes
para os alimentos. Tal facto advém das méos estarem em contacto com o ar,
serem utilizadas para usar os equipamentos e utensilios, e poderem assim ser
facilmente contaminadas.
Sendo as méos um foco de contaminacdo de alimentos, a sua adequada e
frequente lavagem/desinfecdo adquire uma importancia fundamental para
garantir gue nao contribuem para contaminar os alimentos. As maos devem ser
higienizadas com regularidade durante o periodo de trabalho, € no minimo nas
seguintes situacodes, utilizando sabao bactericida:

e Apo6s mudanca de roupa pessoal pela farda de trabalho;

e Antes de iniciar tarefas de correcdo, estabilizacdo e linha de

engarrafamento;

e Apoés fumar e comer;

e Apoés utilizac@o das instalagdes sanitarias;

e Apo6s manuseamento de desperdicios e lixos.
A lavagem/desinfecdo das méaos deve ser levada a cabo em pio especifico para
esse fim, provido de agua corrente quente, o qual deve ainda estar provido de
torneira acionada por comando ndo manual, gel higienizante e toalhetes de papel
descartaveis.
O estado de higiene das méos dos trabalhadores seré verificado por meio da
realizacdo de zaragatoas, com a periodicidade definida no Plano Anual de
Controlo Analitico, cuja andlise se realizard em laboratorio externo. A recolha
das amostras com as zaragatoas e posterior envio/transporte das zaragatoas em
condicbes adequadas para o laboratorio externo, realiza-se de acordo com a
IT.03 - Verificagdo da Eficacia das Atividades de Higienizacdo/Higiene das Maos.
As zaragatoas devem ser acompanhadas pelo respetivo registo de recolha,
devendo para isso ser utilizado o Mod.027 - Recolha de Amostras Laboratorio
Externo. O estado de higiene das fardas dos trabalhadores sera também
verificado por meio da realizacado de zaragatoas, com a periodicidade definida
no Plano Anual de Controlo Analitico.

Todos os colaboradores contratados pela VF deverdo comprovar a aptidao
fisica e psicologica para o desempenho das suas fungbes, mediante
apresentacao da respetiva Ficha de Aptidao. Os colaboradores com mais de 18
anos e menos de 50 anos deverao fazer no minimo um exame médico de dois
em dois anos, os colaboradores que se encontrarem fora deste intervalo deverao
realizar um exame medico anual, para confirmar a sua aptiddo. Os colaboradores

ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c COPIA ATRIBUIDA A

clviii



Manual de Boas Praticas REVISAO 1

Programa de Pré-Requisitos

gue manipulam diretamente o vinho, as garrafas ou as rolhas deverao informar
0 superior hierarquico sempre que tenham casos de diarreia, febre, dor de
garganta com febre ou vomitos.

Adicionalmente os colaboradores deverao renovar a sua Ficha de Aptidao
em situagoes ocasionais como:

+ Alteracbes significativas nos processos ou organizagédo do trabalho
com reflexos prejudiciais na saude dos trabalhadores;

+ Sempre que o trabalhador regresse ap6s uma auséncia superior a 30
dias devido a acidente ou doenca.

Pessoal externo como visitantes e fornecedores externos, por exemplo, técnicos de
controlo de pragas, fornecedores de matérias-primas e técnicos de manutengéo, sO
poderéo circular pelas zonas deviamente autorizadas e devem cumprir as instrucdes de
higiene para visitantes que sdo comunicadas a todo o pessoal externo que aceda as
instalagbes, através da disponibilizacdo da IT.05 - Instru¢cbes para Visitantes e
Fornecedores Externos. Estas pessoas devem rubricar o Mod.024 - Controlo de
Visitantes e Fornecedores Externos, de modo a evidenciar a sua tomada de
conhecimento.

Documentos Associados

Designacéo Cddigo | | E

Verificagdo da Eficacia das Atividades de

L o IT.03 X
Higienizacao/Higiene das M&os
Instrucdes para Visitantes e Fornecedores Externos IT.05 X
Controlo de Visitantes, fornecedores e Subcontratados Mod.024 X
Fichas de aptidao fisica e psicolégica - X
Boletins de controlo analitico — Estado de higiene das 3 «
maos dos colaboradores.
Plano Anual de Controlo Analitico - X
Recolha de Amostras Laboratorio Externo Mod.027 X

| — Origem Interna E — Origem Externa
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10. Formagao

A formacdo é um dos pré-requisitos fundamentais para a implementacdo bem-
sucedida de um Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar
(SGQSA). A gestdo da empresa devera definir os requisitos minimos de
formacao para cada funcao existente na organizacdo, assegurar o levantamento
de necessidades de formacdo e a disponibilizagdo de formagdo aos seus
colaboradores através da definicdo e implementacdo do Mod.013 - Plano de
Formacéo.

Os planos de formacéo deverao ir ao encontro das competéncias necessarias
para o pessoal cujas atividades tém impacto na seguranca alimentar e abordar,
entre outros temas, regras de higiene alimentar com o intuito de os alertar para
a necessidade de adotar comportamentos preventivos e, desse modo, evitar a
contaminagao dos produtos alimentares. Assim, os colaboradores devem ser
supervisionados e dispor de instru¢do e/ou formacao em matéria de higiene dos
géneros alimenticios adequadas para o desempenho das suas funcdes, e os
responsaveis pelo desenvolvimento e manutencdo do sistema de gestdo da
seguranca devem receber formacéo adequada sobre a aplicacdo dos Programas
de Pré-Requisitos (PPR) e dos principios HACCP.E ainda importante que o
pessoal responsavel por monitorizar e efetuar as correcdes e as acdes corretivas
do SGQSA, deve ter formacédo que Ihe assegure as competéncias necessarias.

Devem ser mantidas evidencias documentais da participacao dos colaboradores
nas acoes de formacado externa e interna, nomeadamente, pelos certificados de
frequéncia e no segundo caso também pela rabrica do Mod.017 — Registo de
formacdo. Evidéncias documentais dos conteudos ministrados devem também
estar disponiveis (ex. planos de sessao, manuais, copias de diapositivos).

A execucao e a eficacia das acdes de formacao devem ser verificadas (Mod.022
— Gestdo da Formacgéo) para identificar a necessidade de os Planos de
Formagao serem revistos.

Os novos colaboradores deveréo receber formacdo antes de iniciarem 0 seu
trabalho para adquirirem as competéncias necessarias ao desempenho das suas
funcBes bem como ser supervisionados durante o periodo de trabalho.

A empresa devera garantir que todos o0s seus colaboradores demonstram
competéncias para desempenhar o seu trabalho sem colocar em risco a
seguranca, legalidade e qualidade do produto.
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Paralelamente a formacdo programada, poderdo ainda eventualmente ser
consideradas, acdes necessarias para assegurar que os colaboradores estao
conscientes da importancia das atividades que realizam e como as mesmas
contribuem para serem atingidos os objetivos estabelecidos pela organizacéo ao
nivel da qualidade e seguranca alimentar.

Documentos Associados

Designacao Caodigo | | E
Plano de formacéo Mod.013 | x
Registo de formacéo Mod.017 | x
Gestao da Formacéo Mod.022
Certificados de frequéncia - X

| — Origem Interna E — Origem Externa

11.Controlo produgao

Os vinhos sdo mantidos em estagio/armazenamento e engarrafados segundo
uma sequéncia de etapas e utilizando um conjunto de produtos e materiais,
devendo em todo o processo produtivo ser cumpridos um conjunto de pré-
requisitos que garantam a producédo de produtos seguros.

Produtos enolégicos

De forma a verificar a concordancia das quantidades de produtos adicionados
com o0s requisitos legais, o Diretor de Producdo/Enologia verifica, aguando da
aplicacdo de um produto enolégico, qual a dose a aplicar, de acordo com as
recomendacdes do fornecedor (ficha técnica), limites legais (quando aplicavel),
caracteristicas do vinho e objetivos a atingir. O controlo do cumprimento das
dosagens/pesagens destes produtos € evidenciado pelos registos, das
pesagens no Mod.15 - Ordem de Servico.

Na manipulagdo do dioxido de enxofre (SO2) ou sulfuroso, deve ser tido o
maximo cuidado de modo a ndo contaminar equipamentos e/ou outros produtos.
Este facto assume maior importancia em virtude dos SO: ser considerado uma
substancia alergénica.
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Os produtos enolégicos deverdo estar sempre armazenados no local apropriado
a esse fim. Nao devendo ser abandonados em qualquer outro local, quando nao
em uso.

Caso seja necessario utilizar utensilios de corte com o objetivo de encetar
embalagens destes produtos, a utilizagdo de x-atos estéa proibida, podendo neste
caso ser utilizadas facas com cabo em inox ou plastico adequado.

Enchimento/Rolhagem

Antes de se dar inicio as operacfes de enchimento/rolhagem e apds a sua
realizacdo deve ser efetuada a lavagem/desinfecéo da linha de enchimento e de
todos os equipamentos utilizados no processo, de acordo com a IT.01. Devendo
também ser efetuado o Controlo/verificacdo da sua execucdo e eficicia de
acordo com a IT.03-Verificacdo da Eficacia das Atividades de Higienizacdo. A
realizacdo das atividades de lavagem/desinfecéo e Controlo/verificacdo da sua
execucao e eficacia deve ser evidenciada documentalmente através dos registos
efetuados no Mod.015 - Ordem de Servico.

O Enchimento implica operacBes prévias de filtracdo por placas e por
membrana. A filtracdo tem como principais objetivos a remocéo de substancias
estranhas existentes no vinho, conferir um maior brilho ao produto e faz ainda a
remocao de microrganismos presentes no vinho.

No caso do filtro de placas séo utilizadas placas filtrantes de celulose. As placas
filtrantes podem apresentar diferentes caracteristicas/capacidades de filtracéo.
Sempre que se enceta uma nova embalagem de placas filtrantes, deve-se ter o
cuidado de manter a embalagem sempre fechada de modo a proteger o produto.
Nos filtros de membranas, séo utilizados cartuchos filtrantes.

Antes se iniciar a alimentacao das garrafas no tapete e o enchimento das
mesmas, procede-se a passagem de 200 litros de vinho pelo sistema de
Cuba«filtros«>bomba<«>enchedora. A realizacdo desta medida de controlo deve
ser evidenciada documentalmente através dos registos efetuados no Mod.015 -

Ordem de Servico.

O enchimento/rolhagem é a colocacdo do vinho em garrafas e como o
equipamento da VF ndo acopla sistemas de enxaguamento das garrafas, e dada
a elevada importancia de ndo estarem presentes contaminantes fisicos como
fragmentos de vidros, metalicos, plastico, poeiras, insetos, etc., 0s operadores
que procedem a alimentacéo das garrafas no tapete alimentador da enchedora
e das rolhas no depdsito do equipamento devem:
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e cumprir com os requisitos gerais de higiene pessoal descritos no presente
Manual de Boas Praticas — Programa de Pré-Requisitos. Para além do
cumprimento destes requisitos;

e na movimentacdo das paletes de garrafas para a zona do tapete
alimentador, deve-se ter o maximo cuidado para evitar choques
mecanicos das garrafas de modo a evitar qualquer possibilidade de
guebra das mesmas;

e proceder a inspecao visual das paletes e garrafas de modo a detetar
qualquer dano ou contaminacao das garrafas (vidros, poeiras, insetos e
outros contaminantes visiveis);

e registar o lote das garrafas e das rolhas a utilizar de modo a garantir a
rastreabilidade das mesmas. Este registo deve ser efetuado no Mod.015
- Ordem de Servico.

Aciona-se também o equipamento de modo a fazer passar trés rolhas pelo
sistema, antes de iniciar a rolhagem, estas rolhas sdo visualmente
inspecionadas pelo Diretor de Produgdo/Enologia com o objetivo de detetar
algum dano nas mesma provocado pelo equipamento.

As primeiras 12 garrafas cheias e antes de serem vedadas devem ser retiradas
da linha, visto que o vinho destas garrafas podera ainda conter vestigios da
solucéo higienizante.

O volume das garrafas é geralmente definido a temperatura de 20 °C. O
engarrafamento processa-se a temperatura ambiente, raramente coincidindo
com o valor de 20°C, ocorrendo por vezes grandes variagées para cima ou para
baixo deste valor em fun¢éo da época do ano.

O volume é fundamental no controlo do head space, sendo que este € controlado
pela adicdo de azoto, removendo assim todo o ar da garrafa, que € um dos
principais fatores de degradac&do do vinho devido aos fendmenos oxidativos.
Imediatamente apdés o enchimento as garrafas sao encaminhadas para a
rolhagem.

Caso o produto nido se destine a ser de imediato capsulado/rotulado, é
considerado como semi-acabado e deve ser retirado da linha e acondicionado
em grades, em posi¢cao vertical, devendo ainda ser identificado utilizando o
Mod.041 — Identificacdo de Produto, e posteriormente encaminhado para a zona
especifica de armazenagem.
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Caso seja necessario utilizar utensilios de corte, a utilizacdo de x-atos esta
proibida, podendo neste caso ser utilizadas facas com cabo em inox ou plastico
adequado.

Capsulagem/rotulagem e embalamento

Rotulagem representa o conjunto de mencgdes, indicacdes, marcas, imagens ou
simbolos que figurem em qualquer embalagem, documento, aviso, rotulo,
capsula, anel ou gargantilha que acompanhe ou seja referente a um dado
produto (Portaria n.° 26/2017 de 13 de janeiro).

Os rotulos e contra-rétulos antes de serem utilizados ja deveréo ter sido sujeitos
a prévia apreciacado, de acordo com os procedimentos definidos pelo IVV, IVDP.,
ou pela respetiva entidade responsavel pela certificagdo quando se tratem de
produtos vitivinicolas com direito a Denominacéo de Origem (DO) ou Indicacéo
Geografica (1G).

Os rétulos e contra-rétulos para além do cumprimento dos requisitos legais,
devem obedecer as especificagbes definidas nas EspecificagBes Cliente
(Mod.010) e ou Fichas Técnicas Vinhos (Mod.009).

Antes de se dar inicio as operacdes de capsulagem/rotulagem e embalamento e
apos a sua realizacdo deve ser efetuada a lavagem/desinfecdo da linha de
enchimento e de todos os equipamentos utilizados no processo, de acordo com
a IT.01. Devendo também ser efetuado o Controlo/verificacdo da sua execucéo
e eficacia de acordo com a IT.03-Verificacdo da Eficacia das Atividades de
Higienizagao.

A realizacdo das atividades de lavagem/desinfecéo e o controlo/verificagcdo da
sua execucao e eficacia deve ser evidenciada documentalmente através dos
registos efetuados no Mod.015 - Ordem de Servico.

O(s) operador(es) que intervém na capsulagem/rotulagem e embalamento
deve(m):

e cumprir com 0s requisitos gerais de higiene pessoal descritos no
presente Manual de Boas Praticas — Programa de Pré-Requisitos. Para
além do cumprimento destes requisitos;

e registar o lote das capsulas e rétulos, contra-rétulos e caixas de modo a
assegurar a sua rastreabilidade. Utilizando para o efeito o no Mod.015 -
Ordem de Servico;
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efetuar a inspec¢do visual das capsulas, de modo a garantir que nao
estdo queimadas no topo nem estéo devidamente retraidas;

efetuar a inspecéo visual das capsulas, de modo a garantir que os dados
a gravar na garrafa séo os corretos;

efetuar a inspec¢do visual de modo a garantir que os rotulos e contra-
rétulos sdo os corretos e estdo colocados na garrafa conforme o
pretendido;

garantir que as caixas estdo devidamente montadas, rotuladas e
fechadas;

efetuar a inspecéo visual de modo a garantir que a palete usada para
acondicionar o produto embalado é a adequada;

inspecao visual de modo a garantir que a palete estd devidamente

filmada e identificada.

O produto acabado é removido da area de engarrafamento para a zona
especifica de armazenagem, onde € mentido com as garrafas em posicdo
vertical. O(s) operador(es) que intervém nesta fase devem ter o maximo cuidado
para evitar a ocorréncia de chogues mecanicos nas garrafas.

Sempre que ocorra quebra de garrafas na linha de engarrafamento, o(s)
operador(es) deve(m) atuar de acordo com a IT.04 — Atuacédo em caso de quebra
de vidros ou plastico duro, devendo a ocorréncia deve ser registada no Mod. 020

- Relatério de Nao Conformidade.

Caso seja necessério utilizar utensilios de corte, a utilizacdo de x-atos esta
proibida, podendo neste caso ser utilizadas facas com cabo em inox ou plastico

adequado.
Documentos Associados
Designacao Codigo | |
Ordem de Servico Mod.015 | x
Higienizacdo de Equipamentos IT.01 X
Verificacdo da Eficacia das Atividades de Higienizacdo IT.03 X
Atuacdo em caso de quebra de vidros ou plastico duro IT.04 X
Fichas Técnicas Vinhos Mod.009 | x
Especificacdes Cliente Mod.010 | x
Recolha de Amostras Laboratorio Externo Mod.027 | x
Recolhas de Amostras — Vinho / Controlo Analitico Interno Mod.023 | x
(SO2)
Relatério de Nao Conformidade Mod. 020 | x
Identificagcdo de Produto e posteriormente encaminhado
" Mod.041 | x
para a zona especifica de armazenagem

| — Origem Interna E — Origem Externa
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12.Alergénios

Na VF o unico alergénio identificado e intensionalmente adicionado ao produto
em diferentes fases do processo é o SO2 (Dioxido de Enxofre/Sulfuroso), sendo
este devidamente identificado e comunicado ao consumidor por meio de
indicacao no rétulo da mencéo “Contém -Sulfitos”.

A VF deve avaliar a presenca intencional e/ou acidental de substancias que podem
provocar alergias e/ou intolerancias alimentares (alergénios) de acordo com o

especificado na IT.08 — Gestao de Alergénios, desenvolvida com base na publicacao,
Food Standards Agency, Guidance on Allergen Management and Consumer Information.

Devem ser mantidas evidencias documentais deste processo por meio do
preenchimento do Mod.029 - Gestao de Alergénios.

Esta avaliacdo deve ocorrer sempre que se verifique alguma alteragcao ao nivel das
matérias-primas, matérias subsidiarias ou outros produtos/materiais e ou processos de
trabalho que possam ter impacto ao nivel de substancias que possam provocar alergias
e/ou intolerancias alimentares (alergénios).

Depois de definir quais os alergénios que séo relevantes para um determinado
produto, a estratégia preventiva de contaminacfes deve ser baseada em 3
premissas basicas:

e 0s alergénios devem ser mantidos fora das instalacbes através de
garantias dos fornecedores de matérias-primas e outros ingredientes;

e devem ser aplicadas medidas rigorosas para minimizar a contaminagao
cruzada, separando o0s produtos que potencialmente contenham
alergénios de outros produtos no momento da producdo, utilizando linhas
de producdo, recipientes e instalacdes de armazenamento diferentes,
através de uma metodologia de trabalho especifica;

e sensibilizacdo dos trabalhadores para o cumprimento das regras de
higiene antes do inicio do trabalho, durante o processo produtivo e depois

das pausas.

Documentos Associados

Designacéo Caddigo | | E
Gestao de Alergénios IT.08
Gestao de Alergénios Mod.029

| — Origem Interna  E — Origem Externa
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13.Transporte/Expedicao

O transporte de vinho a granel para a VF ou para as cubas alugadas a Comisséo
de Viticultura da Regidao dos Vinhos Verdes (CVRVV), ocorre em camides
recorrendo a empresas prestadoras desse servico, selecionados de acordo com
o definido no capitulo 5 do presente Manual de Boas Préaticas/Programa de Pré-
Requisitos.

O transporte de produto acabado/final esta a cargo do cliente, sendo que a partir
do momento em que o produto € expedido o detentor do produto deixa de ser a
VF.

O transporte do produto acabado para o camido é efetuado utilizando um porta
paletes, devendo os operadores manobrar o porta paletes, de modo a que nao
ocorram movimentos bruscos, que possam colocar em risco a integridade do
produto.

O produto acabado s6 podera ser expedido se acompanhado pelos seguintes
documentos, Guia de Transporte, Selo (se aplicavel), e-DA (se aplicavel),
Despacho (se aplicavel), CMR (se aplicavel).

Documentos Associados
Designacéo Cddigo | |E
Guia de Transporte --
Despacho -
CMR --
e-DA --
| — Origem Interna E — Origem Externa

14. Resposta a situagoes de Emergéncia

Por forma a assegurar a preparacédo da organizacao relativamente a situagoes
de emergéncia que possam ocorrer com potencial impacte em termos de
Qualidade e Seguranca Alimentar tais como incéndio, inundacéo, falha de agua,
falha de energia elétrica e sabotagem, a VF tem definida a IT.06 - Preparacao e
Resposta a Situagdes de Emergéncia. Devem ser realizados e mantidos registos
associados a ocorréncia destas emergéncias.

Documentos Associados

Designacgéo Cddigo I |E
Preparacdo e Resposta a Situacfes de Emergéncia e IT.06 X
Acidente
| — Origem Interna E — Origem Externa
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PLANO DE VERIFICAGAO DO SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR (SGSA)

Item a verificar

Objetivo

Método
utilizado

Frequéncia
de
verificacao

Responsabilidade

Registo

Acdo em Caso de
Nao
Conformidade

1-Sistema de Rastreabilidade,

Verificar a eficiéncia e eficacia

-Lista de verificagdo do
Programa de Pré-
Requisitos

- Registos Eficacia —
Rastreabilidade,

RESA (Responsavel da equipa

-Lista de verificagdo
preenchida.

- Registos Eficacia —
Rastreabilidade,
Notificac8o, Retirada e

Repor estado de conformidade e
atuar de acordo com

Notificacdo, Retirada e Recolha do sistema. Notificagdo, Retirada e Semestral de Seguranca Alimentar) Recollha ve“nflcados. subprocesso ndo conformidades,
Recolha. - Registos “Ordens de ~ h )
) “ > ; Acdes Corretivas e Preventivas.
- Registos “Ordens de Servigo” associados
Servigo” associados ao ao processo produtivo
processo produtivo e e Vindimas
Vindimas. verificados.
Verlf!cgr o Cum”?'me”‘? dos -Lista de verificagdo do Repor estado de conformidade e
requisitos associados as Programa de Pré- RESA (Responsavel da equipa -Lista de verificagdo atuar de acordo com
2-Instalacbes instalacdes e adequada grar Trimestral ponse quip . ¢ ~ .
N = Requisitos. de Seguranca Alimentar) preenchida. subprocesso néo conformidades,
definicao e representacdo do Acoes Corretivas e Preventivas
layout das instalacdes. ¢ i
o ! -Lista de verificagdo do Repor estado de conformidade e
Verificar o cumprimento dos Programa de Pré- RESA (Responsavel da equipa -Lista de verificagdo atuar de acordo com
3-Residuos requisitos associados aos 9 Trimestral P quip ¢

residuos.

Requisitos.

de Seguranca Alimentar)

preenchida.

subprocesso nédo conformidades,
Acoes Corretivas e Preventivas.

4-Boas praticas de Higiene Pessoal

Verificar o cumprimento das
Boas Praticas de Higiene
pessoal.

-Lista de verificagdo do
Programa de Pré-
Requisitos.

-Boletins de controlo
analitico.

-Trimestral (Lista de
verificagao)

-Mensal (Boletins de
controlo analitico (de
acordo com o plano
Anual de Controlo

RESA (Responsavel da equipa
de Seguranca Alimentar)

-Lista de verificagdo
preenchida.

-Boletins de controlo
analitico verificados.

Repor estado de conformidade e
atuar de acordo com
subprocesso ndo conformidades,
Acoes Corretivas e Preventivas.

5-Boas praticas de Higienizacao das
instalacGes e equipamentos.

Verificar se os planos de
higienizag&o estéo
estabelecidos, implementados e
se sdo eficazes.

Analitico).
-Lista de verificagdo do -Trimestral 'I;Eéigﬁg:m'cagao
Programa de Pré- PRe istos d‘e
Requisitos. -Trimestral 9

-Registos de higienizacédo
e atividades de verificacdo
do seu cumprimento e
eficacia.

-Boletins de controlo

-Mensal (Boletins de
controlo analitico (de
acordo com o plano
Anual de Controlo

RESA (Responsavel da equipa
de Seguranga Alimentar)

higienizago e
atividades de
verificagdo do seu
cumprimento e
eficacia verificados.
-Boletins de controlo

Repor estado de conformidade e
atuar de acordo com
subprocesso ndo conformidades,
Acoes Corretivas e Preventivas.

analitico. Analitico). i o
analitico verificados.
-Lista de verificagéo do -Lista de verificagcdo
. Programa de Pré- preenchida. Repor estado de conformidade e
Verificar se o plano de controlo Requisitos RESA (Responsavel da equipa -Relatérios de atuar de acordo com
6-Controlo de Pragas de pragas esta implementado, q : Trimestral P quip

atualizado e é eficaz.

-Registos da empresa que
presta o servigo de
controlo de pragas.

de Seguranca Alimentar)

intervencéo da
empresa prestadora
do servico verificados.

subprocesso ndo conformidades,
Acdes Corretivas e Preventivas.
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PLANO DE VERIFICAGAO DO SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR (SGSA)

Item a verificar

Objetivo

Método
utilizado

Frequéncia
de
verificacao

Responsabilidade

Registo

Acédo em Caso
de Nao
Conformidade

7-Abastecimento de 4gua e outros

Verificar se a 4gua apresenta
caracteristicas de potabilidade e

-Lista de verificagdo do
Programa de Pré-
Requisitos.

-Boletins de controlo
analitico a agua.

RESA (Responsavel da equipa

-Lista de verificagcdo
preenchida.
-Boletins de controlo
analitico da agua
verificados.

Repor estado de
conformidade e atuar de

imi 5 -Documentos de i 3
servicos se 0 azoto e ar comprimido s&o acompanhamento (Azoto) Trimestral de Seguranca Alimentar) -Documentos de acordo com subpro::esso néo
abastgudos de a}c_:ordo com os oo R o r e acompanhamento (Azoto) confor_mldades, Acdes
requisitos especificados. éu';;an:;gezsni dee ornecedor (Guia Remessa de Corretivas e Preventivas.
FornecedorFl) Fatura de Fornecedor/ Guia Transporte
Fornecedor) de Fornecedor/ Fatura de
Fornecedor) verificados.
;‘rlsm: dn? Vznf'S?f; do do -Lista de verificagao
Reo(fuiiit:s e rre preenchida.
8-Controlo de fornecedores externos, - ' _Documentos de -Documentos de Repor estado de
matérias primas-matérias, subsidiarias Verificar o cumprimento dos . ' acompanhamento (Azoto) | conformidade e atuar de
o ! ' requisitos estabelecidos para aco_mpanhamento (Azoto) . RESA (Responsavel da equipa (Guia Remessa de ~
produtos enoldgicos, produtos estes materiais & seus (Guia Remessa de Fornecedor/ | Trimestral de Se . h acordo com subprocesso ndo
ST S - gurancga Alimentar) Fornecedor/ Guia Transporte : ~
higienizag&o e outros materiais a fornecedores Guia Transporte de de Fornecedor/ Fatura de conformidades, A¢Ges
contactar com alimentos ’ Eg:ggigggg Fatura de Fornecedor) verificados. Corretivas e Preventivas.
-Boletins de controlo -Boletins de controlo
analitico analitico.
-Lista de verificagdo do —I;:as;igrﬁ(j\/:rlflcagao
Programa de Pré- P N =
) o Requisitos —Relatorl_os de nédo
9-Armazenamento de primas-matérias, -Relatério§ de nio conformidades Repor estado de
subsidiérias, produtos enolégicos, Verificar o cumprimento dos conformidades RESA (Responsavel da equipa verificados. conformidade e atuar de
produtos higienizag&o e outros materiais requisitos estabelecidos para o ’ ’ Trimestral ponse quip -Registos de acordo com subprocesso néo
) -Registos de de Seguranca Alimentar) : ~
a contactar com alimentos, produto armazenamento. selagem/desselagem de conformidades, Acdes
; selagem/desselagem de - . :
acabado/semi-acabado. cubas cubas verificados Corretivas e Preventivas.
—Regiétos de higienizagao -Registos de higienizagao
Instalagdes - Geral Instalagbes — Geral
¢ verificados.
-Lista de verificagéo do -Lista de verificagéo
Programa de Pré- preenchida.
Verificar o cumprimento dos legcutlfllqtgsios de ig?nup::liggrigrio (e-Da; sfr?fg:ri?ézgg (ei:eatuar de
10-Transporte de matérias-Primas (vinho requisitos estabelecidos para os acompanhamento (e-Da; Trimestral RESA (Responsavel da equipa GTR: CMR) verificados, acordo com subprocesso n&o

agranel)

fornecedores de servigo de
transporte de vinho a granel

GTR; CMR),

- Declaragdes de
higienizag&o prévia da
cisterna da viatura.

de Seguranca Alimentar)

- Declaragdes de
higienizag&o prévia da
cisterna da viatura
verificados.

conformidades, Acdes
Corretivas e Preventivas.
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PLANO DE VERIFICAGAO DO SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR (SGSA)

Item a verificar

Objetivo

Método
utilizado

Frequéncia
de
verificacao

Responsabilidade

Registo

Acédo em Caso de
Nao
Conformidade

11-Controlo producéo

12-Equipamentos

13-Formacao

14-Alergénios

15-Resposta a situagcdes de Emergéncia

16-Niveis de perigo

17-Entradas para a Andlise de perigos

18-Programa de Pré-requisitos
Operacionais (PPRO)

19-Plano HACCP

20-Auditorias Externas/Internas
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MANUAL DE FUNCOES REVISAO 0

FICHA DE DESCRIGAO DE FUNGOES

FUNCAO (SIGLA): EQUIPA DE SEGURANGA ALIMENTAR (ESA)

A HRpNee =S RRI= NSNS Escolaridade obrigatéria

Formacg&o em Higiene e Seguranc¢a Alimentar e na norma NP EN
ISO 22000 (minimo 4 horas)

1 ano dentro do ambito dos produtos da organizacgéo, os

FORMAGAO PROFISSIONAL ADICIONAL:

S GEHIENEE processos, 0 equipamento e 0s perigos para a seguranca
alimentar
elipizlorsii=elUIEheolsis Organizacdo, sentido de responsabilidade e espirito critico
Nslel= N[l =N R VAN SRINROI0AEE  Responsavel da Equipa de Segurancga Alimentar
DESCENDENTES NA HIERARQUIA: " INETIE Tl {11
SRRl pIeN el (eL eI UEISNC TV Outro elemento da equipa de seguranca alimentar

RESPONSABILIDADES E AUTORIDADES

RESPONSABILIDADES:
=  Comunicar ao Responsavel da Equipa de Seguranga Alimentar, Diretor de Produgéo/ Enologia e Diretor de

Qualidade e Seguranca Alimentar, problemas relacionados com o Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar;

=  Conduzir a analise de perigos para determinar quais os perigos que necessitam de ser controlados, o grau
de controlo requerido para garantir a seguranca alimentar e qual a combinacéo necesséria de medidas de
controlo;

* Planear e implementar os processos necessarios para validar as medidas de controlo e/ou as combinacdes
de medidas de controlo e para verificar e melhorar o sistema de gestéo da segurancga alimentar;

= Desenvolver, implementar e atualizar o sistema de gestao da seguranga alimentar;

=  Avaliar sistematicamente os resultados individuais da verificag&o planificada;

= Analisar os resultados das atividades da verificacéo, incluindo os resultados das auditorias internas e das
auditorias externas;

=  Avaliar o sistema de gestdo da seguranca alimentar, em intervalos planeados;

=  Assegurar que todas as situacdes com impacto na seguranca alimentar estdo incluidas na atualizagéo do
SGQSA

=  Proceder a aprovacgéo dos PPR;

= Verificar a exatiddo dos fluxogramas por confirmagédo no local;

=  Cumprir as metodologias definidas no Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar;

= Reportar a Dire¢do QSA qualquer situagdo de ndo conformidade detetada.

AUTORIDADES:

= Na&o aplicavel.

ELABORADO POR APROVADO POR: N.oc COPIA: CODIGO:
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Geréncia

Vicente Faria
Pedro Fonseca

Dep. Compras

Dep. Produgéo/
Enologia

Dep. Comercial

Dep. Administravo-
Financeiro

Dep. Qualidade/
Seg. Alimentar/
SST

Liliana Magalh&es

Pedro Teixeira

Pedro Fonseca
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Figura 1 - Organograma Hierarquico — Nominal (Elaboracéo propria)
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PLANO DE INSPECAO — RECEGCAO DE ENCOMENDAS

VERIFICAQAO DA CONFORMIDADE

PARAMETROS =
PRODUTO A AMOSTR A CORREGAO (Acéo a OBSERV.

CONTROLAR Q RESPON MODO DE CRITERIO DE ACEITACAO REGISTO DA tomar de imediato em

SAVEL VERIFICACAO VERIFICACAO caso de ndo
conformidade)

Fornecedor Diretor de - Vinho Douro - agente econémico registado no site do

registado como Producéo e Verificagao . IVDP; A . Invalidag&o da compra.

agente Geréncia documental - Vinho Verde - agente econémico registado na

econdmico CVRVV.

- Apresentacéo do Boletim cumprindo os seguintes

Boletim de critérios de aceitacéo . = .
VINHO A controlo analitico/ Antes _da y ¢ P TRy Ty e ‘ Pedido de corre¢éo do V|_nho
GRANEL Boleti formalizacéo da [Ensaic_ Unidade | Douro Tinto | Verde Branco | ao fornecedor e posterior

oletim de compra Diretor d Titulo alcoométrico volomico adquindo | % vol 125145 9.0-12.0 ticzo d Ali
andlise. salvo se p iretor de Verificagdo [Acidez vl s | s67 05 repeticdo da analise e prova.
' Producéo e Acidez total g/dm3 4560 5073 -

acordado com o Gerénci documental oH 3403.75 3,004.00 o

Fornecedor ser a erencia [SO: e mgigm’ | ___15-35 1535 u

VF a efetuar a SO, total YO | ooy ano wicoian <80 Invalidag&o da compra.

andlise 2 ¢ anteriores < 100

Acticares totais g/dm’ <20 <20
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CoPIA ATRIBUIDA A
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PLANO DE INSPECAO — RECEGCAO DE ENCOMENDAS

Prova (avaliacao

Diretor PR
. Producéao orgLa_nol_ednca). Conf fil ista do lote final (prod
Qualidade do PN - Limpidez; ‘Conforme perfil em vista do lote final (produto S
vinho Ger_enma e - Cor: acabado) Invalidagdo da compra.
Diretor o L
) - Avaliacao olfativa;
Comercial . )
- Avaliag&o gustativa.
Certificado de Apbs descarga -
| o Auxiliar de Verificagao - Apresentacédo do certificado com a indicagdo que esta Assinatura na retirar amostras
avagem interior . - - . - ;
- armazém documental livre de quaisquer residuos da Ultima carga. GRI/GT/FAT para ensaio (2
da cisterna
garrafas 750 ml)
Selagem d? . Alertar Dire¢éo de Producéo
cisterna (ndo b %0 visual ~ d . lad Assinatura na .
aplicvel a Auxiliar de o ervagéo visual e Cisterna devera encontrar-se selada. GRIGT/FAT e registo ou, na sua auséncia, a
. verificagdo N.° que consta no selo = n.° selo indicado na Geréncia, para que possa
transportes entre Todas as recegoes | 2mazem documental GR/GT/FAT (manuscrito pela fiscalizag&o) no Mod.015 Ordem decidir a agdo a tomar
entrepostos & P & Servigo & ’
fiscais da VF)
EDA (Documento Auxiliar de Verificagao
administrativo . & - Apresentacéo do EDA .
P armazém documental Assinatura na
eletrénico) GRIGT/FAT
- . '‘Quantidade rececionada (litros) = quantidade (litros) Colocar nota na GR/GT/FAT
. Auxiliar de Volume (litros) - S
Quantidade armazém indicado na cuba mencionada no documento de acompanhamento e alertar Direcéo de
(GR/GT/FAT) e EDA Producéo
Prova (avaliacao Apos este
organolética): Correcéo do vinho (com controlo devera
Qualidade do Todas as recegdes Diretor - Limpidez; '‘Conforme perfil em vista do lote final (produto registo no Mod.044 ser feito o
vinho - apos descarga Producéo - Cor,; acabado) Vindimas) e posterior apuramento
- Avaliacéo olfativa; repeticao da prova (comunicagéo a
- Avaliacdo gustativa Alfandega).
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CoPIA ATRIBUIDA A
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PLANO DE INSPECAO — RECEGCAO DE ENCOMENDAS

-Titulo '‘Boletim emitido por Laboratério Externo Acreditado
alcoométrico cumprindo os seguintes critérios de aceitacao
volimico Critério de Aceitaco |
. Ensai Unidadk D Tint Verde Bi ~ .
adquirido Anélise laboratorial I ACHOGIED YOUHCS adquirido RV —7;21;,"5‘) B erg—,;;; B Correcao do vinho (com
-Acidez volatil Diretor g EideZ ol g/dm® <07 =08 registo no Mod.044
- Acidez total Produca (Laborat6rio externo Acidez otal g/dm3 4560 5073 - Vindi teri
cidez total rodugéo acreditado) o 340375 3,004.00 indimas) e posterior
-pH [SO2Tvre mgan’ | 1% 1535 repeticdo da analise.
- SO2livre 50 tglal mg/dm® V\nhai';:og\/llicola n- =80
- SO2 total 2 e anteriores < 100
- A(;ljcares totais - Accares totais gldm® <20 <20
Todas as recegdes
- apos descarga
(Ezlar:]rg?;r%olml) Se L < 20 mg/l - adigdo de
9 Mod.015 Ordem de S0O2
Servico, Mod.023 Se L > 35 mg/l - 1°) nova
- SO2 livre (L) Diretor Andlise laboratorial Reco_lhﬁ cjez:Amosltras anahsle garz.a Zcoongrmaglao dde
- SO2 total (T) Producéo (interna) ) Vm,? ontrolo resu t? 0s; .) ontrolo a
Analitico Interno evolugdo do vinho ou Avaliar
(S0O2) e Mod.044 a possibilidade de mistura de
Vindimas lotes para homogeneizacéo
e repeticéo de andlise.
Antes da . e , ~ . . " .
Ficha Técnica formalizacao da 13 Dlretoi Verificagdo Apresentacdo de Ficha T_e_cnlca com caracteristicas Assinatura na Solicitar ao fornecedor
encomenda Producéo documental especificadas GR/GT/FAT '
Se possivel, trocar de
imediato.
) ) _ Caso nao seja possivel,
Observacao visual e Referéncia que consta na no produto = Referéncia colocar nota na GR/GT/FAT,
Referéncia verificagdo mencionada do documento de acompanhamento identificar com etiqueta
documental (GRIGTI/FAT) "Mod.026 Produto nédo
conforme/ Potencialmente
GARRAFAS nao seguro” e informar a
y Auxiliar de Direcao de Compras.
Todas as recegdes armazém
Contagem e , . . _ . . Colocar nota na GR/GT/FAT
. e Quantidade rececionada = quantidade mencionada do . o
Quantidade verificagédo e informar a Direcdo de
documento de acompanhamento (GR/GT/FAT)
documental Compras.
'- Palete devidamente protegida (filmada); Colocar nota na GR/GT/FAT.
U - Palete em bom estado (ndo partida); Se possivel, devolver de
Estado Observagéo visual - Inexisténcia de sinais de choque mecanico; imediato a palete ndo
- Inexisténcia de garrafas partidas. conforme.
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CoPIA ATRIBUIDA A
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PLANO DE INSPECAO — RECEGCAO DE ENCOMENDAS

Caso ndo seja possivel,
identificar palete com a
etiqueta "Mod.026 Produto
ndo conforme/
Potencialmente ndo seguro"
e informar a Diregao de
Compras.

Obervacao visual e

N.° lote que consta na palete = N.° lote indicado no

Caso o n.° de lote ndo venha
mencionado na GR/GT/FAT,

N.° lote é
posteriormente

registado no PHC

o 4 3 . . 7 -
N.° Lote verificacdo documento de acompanhamento (GR/GT/FAT) o funcionario que gecebe (aguando do
documental devera registar o n.° de lote lancamento da
na GR/GT/FAT. GRIGT/FAT)
Certificado/
ggﬁﬁ:ﬁ%ﬁggs 1° fornecimento do Diretor Verificacao '‘Apresentacado do Certificado/ Declaracéo de Assinatura na Solicitar ao fornecedor
para uso produto Compras documental Conformidade GR/GT/FAT '
alimentar
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CoPIA ATRIBUIDA A
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Apéndice XIX - Ficha Téecnica — Produto Acabado
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Ficha Técnica

clxxxiii

Produto Acabado
O | Designagdo: ANIMUS Ano: 2014 Tipo: Vinho tinto
a
©] L
& Regido: Douro DOC
Caixa de cartdo 6x75cl Caixa de cartdo 12x75cl
Animus c/ divisoria. Animus c/ divisoria.
Modelo/cor: : Logotipo "Vicente Faria". | Logotipo "Vicente Faria".
Fundo branco c/ preto e Fundo branco c/ preto e
vermelho vermelho
Capacidade: ' 6 garrafas 12 garrafas
< . ~ . 223x148x315 mm 298x223x315 mm
x | Dimensao: | (xcxp) (LXCXA)
O Cod. Barras: EAN13: 5601815421223
’ " 1 EAN14: 65601815421225 | EAN14: 65601815421232
Etiqueta: Variavel Variavel
Carimbo: Com indicagdo do Ano da | Com indicagdo do Ano da
) colheita colheita
Outro: Peso vasilhame: 300 g Peso vasilhame: 410 g 2o
(© Matrio Linhares)
Modelo: Bord. Lusa Natura Musgo, Vidrala 3 !J—fﬂ w
N/ Ref.: 4007
E Cod. Barras: 5601815 421216 !
o
: =
) [ 2 =
Cor: Verde escuro (musgo) LT m{ L
P?sq . 410g F:apamdade 075L
Liquido: :
Altura: 31,5cm Diametro: 7,3cm
Descricio: Rolha Colmatada CALLAECIA/ANIMUS/Amorim,
§30° 4524 mm
<
I
¢)
o Marcacio: Topo ¢/ brasdo “V”. Lateral c/ “Vicente Faria
§39- " \Wines/Vinhos/Vins” e “www.vicentefaria.com”
(© Matrio Linhares)
Modelo: | Capsula PVC/CN vermelha
< | Cor: Vermelha
-}
= x
& Marcagao Topo prata c/ braséo "V" a preto
ol
Medida: 30x64 mm (
Material: = PVC/CN (© Mério Linhares)
Elaborado: Aprovado: Data: Revisdo: 0
Mod. 047.00




Ficha Técnica
Produto Acabado

Rétulo:

Contra-

Rotulo 0,75 L Animus Ré6tulo:

| C/Rotulo 0,75 L Animus

@
animus
; | [ Il I I l us DOURO 2014
rn ONTROLADA
o 2D WINE

D O U RO PORTO » PORTTIGAL

Denominagio de Origem Controlada PRODUITO DE « PRODINT N1 « PRODUCT OF
2014 PORTUGAL

o, foram
tinty Aariz,

m vinno de

INCA para
o, complexe ¢ persistente

A partr des m
nord esc Ju Po

Gntz raoa,
o vio A boug
=
L
Q
<
!
)
'_
O
@
WINES - VINHOS - >0.50L 2 =1.00L i
Fonte: Vicente Faria(VF) Fonte: Vicente Faria(VF)
Marcacao a laser na lateral ao fundo da garrafa
Lote — Lxxaay.zzzzzA (ex. L04151.18776A)
dia/més/ano  (ex. 3/5/2017)
Lote: L — Lote xx- cdédigo da Marca aa — Ano de colheita y — Tipo de Vinho (1-Tinto/2-Branco) zzzzz —
' numero de lote atribuido pelo IVDP, atribuido na etapa de pedido de certificagdo do lote e autorizagao
de engarrafamento.
A — é indicado no lote apenas se o vinho contiver 12g/L de agucar
Data Engarrafamento — dia/més/ano
Elaborado: Aprovado: Data: Revisdo: O
Mod. 047.00
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Ficha Técnica
Produto Acabado

Modelo: PEL”O CHEP Palete HT1 PRODUTO ACABADO
alete p— -—
Medida: 1200 x 800 | 1200 x 800 | 1200x1000
N° Niveis/Palete: Variavel Variavel Variavel
Caixas/Nivel: Variavel | Variavel Variavel
w | Caixas/Palete: Variavel Variavel Variavel
|_
; Garrafas/Palete Variavel Variavel Variavel
O | peso Palete 23 kg 23 kg
Vazia: 23 kg
(© Mério Linhares)
Parametro Valor
Ocratoxina A 2,0 pg/kg (Regulamento (CE) N.° 1881/2006)
o Vinhos Tintos <150 mg/L (Regulamento (CE) n° 606/2009)
Di6xido de Enxofre (SO total) Vinhos brancos <200 mg/L (Regulamento (CE) n° 606/2009)
2 Chumbo 0,20 mg/L (Recomendacéo OlV)
)
% Céadmio 10 pg/L (Recomendagéo OIV)
o
8 Cobre 1 mg/L (Recomendagéo OIV)
i_%) Zinco 5 mg/L (Recomendacéo OlV)
%)
(f) Melamina 2,55 mg/L (Regulamento (CE) n° 594/2012)
17
14
w
|_
2 pH 3,4-3,75
E:
(@) Acidez total 4,5-6,0 g/dm3
Acidez volatil <0,7 g/dm?
Titulo alcoométrico volimico adquirido 12,5-14,5 % vol
Acucares totais <2,0 g/dm3
o Consumidor Alvo Maiores de 18 anos (Decreto-Lei n.° 106/2015 de 16 de junho
’Z‘,, o 8 N&o recomendado a ser consumido por gravidas.
) S N Consumir com moderagao.
i g L Recomendagoes de Produto a ndo ser consumido por pessoas sensiveis a
£ & W/| Utilizacdo sulfitos/dioxido de enxofre.
o K ¢ - . - -
o o Recomenda-se que ap6s abertura os vinhos sejam consumidos .
— Consumir de preferéncia entre 16 °C e 18°C.
Elaborado: Aprovado: Data: Revisdo: O
Mod. 047.00
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Ficha Técnica
Produto Acabado

As garrafas devem ser protegidas da luz e conservadas em local fresco e seco, em posi¢do horizontal.

CONDICOES DE
ARMAZENAGEM

A indicacao da data de durabilidade minima néo é exigida no caso dos vinhos.
(Regulamento (UE) N° 1169/2011)

PRAZO DE
VALIDADE

Elaborado: Aprovado: Data: Revisdo: O

Mod. 047.00
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Apéndice XX - Fluxograma do Processo Produtivo
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WINES - VINHOS - VINS

FLUXOGRAMA PROCESSO PRODUTIVO

REVIsSAo 01

(1.5) Selecdo/Compra
Matérias subsidiarias/
Produtos Enologicos /
Produtos quimicos ndo
alimentares)

(5.c) Rececdo

(7.b) Armazenagem

Produtos de Higienizaclo,
agus

Produtos de Higienizacso,
sgua

(1.8) Selecdo/ Compra
(Vinho)

inhcs

anel ?,

Ns&o

(2) Controlo analitico
Pré-Transporte

Sim

4

Nso

(3) Adig3o de SO2
Pré-Transporte

(4.3) Transporte
(vinho a granel)

I

(5.8) Rececdo
VFICVRW

v
€)

Jrasfega
VF/ICVRWV

{Cuba ou barrica)

-----p  Vinhe

©

(4.b) Transporte
{vinho Engarrafado
(Produto Acabado)

(5.b) Rececdo

> Solugdo de higicnizacaa/

Vinhe,
» Sclucdo ce higienizaciy
enxaguameoto

Entrega
cliente

ELABORADO/ REVISTO

APROV

N.c COPIA ATRIBUIDA A
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WINES - VINHOS - VINS

FLUXOGRAMA PROCESSO PRODUTIVO

REVIsSAo 01

Sulibreso {202
Fredutes de Higiznzagso
agua

'.| {9) S=legio dos loesloEament I

{l‘\J

Produtos de Higienzagao, .

3gua

4l
. |

Vinho

sizs, Aparss

#\;,w

|{Iﬂ}.ﬁ.nnaememdn vinho }i Vinho

Sim

v
TP o, vnhe
| e

Sim

¥

13} Selegdo dos kesloamento

Filtros, Bowas, Vinho,
| solucio hgisnzacio/snxaguamento
Hsal!gndeembdagens

|14} Armaz enagem
Cuba ou barrica

ELABORADO/ REVISTO

APROV N.c COPIA

ATRIBUIDA A
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REVIsSAo 01

WINES - VIN

HOS - WINS

FLUXOGRAMA PROCESSO PRODUTIVO

{16 Pedido de cartificapio do Lok

 J
,I &1?},ﬁ-ﬁlamerm Final d
Fre engarra@mento)

9

ﬂ%ﬂgg&i

{{13 Filtagao

v

Membranas)

ontzadmlns
=elos, ar comprimido

» Resduos de embalagens

----- Solugao de higenizacao)

Res ducs de embalagens
---p Solupio de higenzacio/
SEaments
|£a) ArmazEnageam
{Semi acabadd)
+
: Resduos de embalagens
---------- >| (23 Capaulagemrotilagem }b (papelipldstioo, wdre
N ey Residuos de embalagens
r| (cab@Es de cartso) {papeliplastioo, wdro
h
Pam - & [[25 Armnazenaganm
¥ Produto scabado
Sim
(28 Bpsticle |
C mm )
\ .

Figura 1 - Fluxograma do Processo Produtivo (Elaborag&o propria).

ELABORADO/ REVISTO

APROV

N.c COPIA ATRIBUIDA A
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Apéndice XXI - Descricao das Etapas do Processo
produtivo e Medidas de Controlo (Extrato)
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DESCRICAO DAS ETAPAS DO PROCESSO PRODUTIVO E MEDIDAS DE CONTROLO

REVISAO 042

s . Equipamento Frequéncia de . Acédo em caso de ndo conformidade/ Documento/
Etapa Descrigao Medidas de controlo Responsabilidade o .
de controlo controlo Responsabilidade registo
A: Vinho ainda no fornecedor
1. Caso o fornecedor tenha andlises recentes (até L
15 dias antes do pedido) a necessidade de g
adicéo de SO2 sera avaliada em fungéo dos I}
resultados dessas anélises (SO2 Livre), cujo A: Vinho ainda no fornecedor w N
boletim de ensaio/relatério de controlo analitico Caso néo tenha sido recibo o boletim de z % [
€ requerido ao fornecedor; 1. Diretor de ensaio/relatério de controlo analitico o Diretor de 245 2
2 2. Caso o fornecedor néo tenha analises . Confirmag&o do envio de Produgéo P[odugao decide se € autorizado o transporte ou § 8Sg 53 z
Controlo analitico pré- recentes (até 15 dias antes do pedido) e caso boletim de ensaiolrelatcrio 2. Geréncia efou neo. o3 88
transporte este tenha laboratdrio interno sera requerida de controlo analitico. Diretor de B: Vinho armazenado na CVRVW 282 B2 =}
i nova andlise. Caso contrario é requerido ao : Confl_rmagao do_envm (.je Produgéo - = L ; P 22g o§a
(vinhos a granel) | ) boletim de ensaio/relatério 3. Geréndia e/ Caso nédo tenha sido realizado controlo analitico 839 g%,
fornecedor que envie amostra para laboratdrio de controlo analitico N T - >erencia efou ndo ser4 iniciado o transporte e o Diretor de mdal 880
: 1. Sulfimatic odos os lotes Diretor de ° i anspor 3o0® Zoa
A: Vinho ainda no externo. Recolha de amostras e comprados Producéo Producéo decide se € autorizado o transporte ou 538w |?n 38
fornecedor B: Vinho armazenado na CVRVV realizagdo de andlises de 4. Geréncia elou nao. T g 3 a X5 2
3. No caso de vinho Armazenado na CVRVV é acordo com a ITO2 - Recolha Diretor de g 28 g 2 :
B: Vinho armazenado na emitida ordem de servigo (Mod.015) para de Amostras (Vinho). Producéo ) 5% °© ER]
CVRW recolha de amostra pela VF, sendo uma . Anatlls? de nle'?_ultados do QSA g3z 25
amostra enviada para laboratério externo e controlo anaitico. % % s §
outra para andlise interna no laboratério da 2~ o 2
9 g @
VF. 2, <
3 <
AouB El
4. Em funcéo desses resultados sera decidida a g
adi¢do de SO2. Caso o SO2 livre esteja abaixo g
de 25 mg/l é aplicado SO2 para valores entre
25-30 mg/l (SO2 livre)
1. O Diretor de Producéo determina quais os 3. Caso se verifique ineficacia da ;g .
vinhos a trasfegarffiltrar; lavagem/desinfecdo e incumprimento do Plano L2 -
2. Emisséo de Ordem de servico (Mod.015); . Controlo/verificacéo da 1. Diretor de Anual de Manutengdo preventiva  dos § § - |8 4
3 Proceder & desinfec3o e correta montagem execucdo e eficacia da Produgao equipamentos o Diretor de produdo deve o - 3E8<e
. Ny ) lavagem/desinfecio: . ordenar a repeticdo do processo e/ou [ M. To®F
12 dos filtros, bomba e mangueiras de acordo ger cao; 2. Diretor de implementacdo do plano RN EEL
. " IT.0L: . Garantir que o acido citrico produgéo i ¥ - Ll 2a0 ey 8T
Trasfegaffiltragao comall.0l; X N " 4. Caso se verifique erro na pesagem, o auxiliar SIS SETo0DA
% 5 foi corretamente medido e 3. Auxiliares de avel pel ficacio d - oD Rc TVMY
(Placas) 4. Preparagao e passagem de solucéo (agua arantir a sua 3. Fitas indicadoras de Armazém responsavel pela verificagao deve corrigir. SyonBpob2
+ acido citrico) pelas placas de filtrag&o; 9 2 pH (MColorpHast) 4. Auxiliares de 5. Caso se verifique que a presséo esta fora do 223523283
(pode ocorrer nas cubas . - rastreabilidade; Sempre que ocorra ) p predefinido, os auxiliares de armazém Ao 3522350
5. O vinho é filtrado e trasfegado para a cuba 4. Balanca, filtracdo (P Armazém d ~ P 238808y
existentes na VF ou na de destino: . Controlar o processo para 5 Smet iltragdo (Placas) 5. Auxiliares de empreendem as acdes necessarias para a sua 28821585
€ destino; que todo o vinho seja - manometro " Armazém correg&o. Caso ocorra a quebra/rotura de 2zs5254928 go
CVRWV) 6.  Lavagem do filtro, bomba e mangueiras de adequadamente filtrado 6. Auxiliares de alguma placa filtrante os auxiliares de armazém 502 °3 Seom
acordo com a IT.01 e acondicionamento (pressio): " Armazém procedem & sua substituicgo. b S EesRghs
das mesmas em local apropriado para o T i 6. Caso se verifique ineficacia da 29500y
efeito. prop p . Control?/venfl.ca,ga.lo da 7. A’I'\r#(;'zaérsf de lavagem/desinfecéo o Diretor de produgéo deve % g° R23% g
) ~ execugdo e eficacia da 0sA ordenar a repeticio do processo efou 5z 223
7. As placas filtrantes usadas sdo lavagem. implementagéo do plano. 2m 2o
encaminhadas para local apropriado. @ ;{« a
P N = @
As atividades desenvolvidas nesta etapa 3
séo registadas no Mod.044.

ELABORADO/ REVISTO

APROVADO

N.c CoPIA

ATRIBUIDA A
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DESCRICAO DAS ETAPAS DO PROCESSO PRODUTIVO E MEDIDAS DE CONTROLO

REVISAO 042

s . Equipamento Frequéncia de . Acé&o em caso de néo conformidade/ Documento/
Etapa Descrigcao Medidas de controlo Responsabilidade . i
de controlo controlo Responsabilidade registo

O Diretor de Produgéo determina o "
vinho/cuba onde serdo incorporados os g
. 3

produtﬁ)s enclégicos; . . Caso se verifique ineficacia da '
Emiss&o de Ordem de servigo (Mod.15); lavagem/desinfecio e incumprimento do s
Proceder a desinfegdo e montagem da Plano Anual de Manutencé@o preventiva dos ;—;
bomba e respetivas mangueiras de acordo eq(;Jipamentos 0 I_)ir~et0rdde producéo dt?ve §
. g

com a IT.01 para incorporacéo dos produtos 1. Diretor de ordenar a ~repetlga0 O processo e/ou 2
enolégicos: Producio implementacéo do plano. oy
i 9 o 2. Diretor de . Caso se verifique erro na pesagem/medicéo, o
E recolhida uma amostra para controlo Controloiverificacio d " Producio o auxiliar responsavel pela verificagéo deve =
analitico interno do SO2 Livre e Total de - ontro E’ ver |f:a,(;a.10 a 3 AuxiliaQr de corrigir. g
acordo com a IT07; execugdo e eficacia da 3. Fitas indicad d ! Armazém . Caso tempo de remontagem n&o tenha sido g_

i . lavagem/desinfecéao; . Fitas indicadoras de o i 3

17 Pesagem/Medicao dos produtos aplicar, 9 N pH (MColorpHast). 4. Auxiliar de cumprido, a operaggo deve ser prolongada. §
B
Q

Q
o

[}

172
Q

]

I

Sulfuroso(S02), Acido metatartarico, Goma

. Garantir que os produtos

armazém/Diretor

. Caso o nivel

de sulfuroso livre ndo se

solisuain/soluswedinbg - T oedeziuaibiH ap oueld (TO'Hd)-
(20S) oulaiu| 0oNj[eUY 0]0UOD / SBAISOWE p BY|093Y - £20'PON-
0ula1x3 oLoleloge| ered OYUIA 3p SesSoWwe ap OIAUS 3p 0]0J3U0D 3P BISIT - ZTO PON-

z
o
2
=£Q \
gx%85 5
25 LB
Smar .52 R
S8 S
£ 5522008782
>Qg o @
o oo o P> Q
Afinamento Final Arabi enol6gicos foram 4. Sulfimatic. de Producao encontrar entre os 45 e 50 mg/l fazer nova g % g3 T3 =
(Pré engarrafamento) reviea corretamente medidos e 5. Balanga/proveta Em todo o vinho a 5. Auxiliar de corregao. - e g 85 ER oF s
O vinho é remontado por um determinado . raduada. : 5 . Caso se verifique ineficacia da =Y oS < @
Sulf ) - P - garantir a sua g engarrafar. Armazém . = . ~ <@ 2 o o2 >
(Sulfuroso (SO2) tempo definido na ordem de servigo rastreabilidade: 6. Cronometro/relégio 6. Auxiliar de lavagem/desinfecdo o Diretor de producdo | 5 -2 T o 35a3
Acido Metatartari Mod.15): astreal ade; X : . deve ordenar a repeticdo do processo e/ou o o P m 3 s}
cido Metatartarico, (Mod.15); . Controlar o tempo de - Armazém implementag&o do plano RS- waZg
Goma arébica) Proceder & recolha de amostra de vinho para remontagen; 7. Sulfimatic 7. Auxiliar de : poscs go& g
controlo analitico interno do SO2 Li S02 I Armazém EEEE] =252
ftico ivre e . Controlo/verificagéo da il ge33 8Q8s
. e 8. Auxiliar de S50 ONo 3
Total; execucdo e eficacia da Armazém/Diretor g 322 %3
O Diretor de Produgéo indica, apés analise lavagem/desinfeg&o. de Produgéo 2m a %r.’
do vinho, se 0 mesmo esté apto ao 9. Auxiliar de @ ;.'f' Q)
engarrafamento; Armazém g S.
Ap6s a utilizagdo de todo o equipamento g
procede-se a lavagem das bombas e S
mangueiras de acordo com a IT.01 e ao 153
acondicionamento das mesmas em local ;
apropriado para o efeito. As atividades &
desenvolvidas nesta etapa séo registadas no o
Mod.044.
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CoPIA ATRIBUIDA A

cxciii




DESCRICAO DAS ETAPAS DO PROCESSO PRODUTIVO E MEDIDAS DE CONTROLO

REVISAO 042

Etapa

Descrigcao

Medidas de controlo

Equipamento
de controlo

Frequéncia de
controlo

Responsabilidade

Ac¢do em caso de ndo conformidade/
Responsabilidade

Documento/
registo

18
Filtragao
(Placas)

. Emisséo de Ordem de servigo (Mod.15) para

iniciar o processo de filtragéo;

. Proceder a desinfegéo e correta montagem

dos filtros, bomba e mangueiras de acordo
coma IT.001;

. Preparacgéo e passagem de solugéo (agua +

acido citrico) pelas placas de filtragéo;

. O vinho é filtrado;
. Lavagem do filtro, bomba e mangueiras de

acordo com a IT.001 e acondicionamento das
mesmas em local apropriado para o efeito.

. As placas filtrantes sdo encaminhadas para o

lixo. As atividades desenvolvidas nesta etapa
séo registadas no Mod.044.

. Controlo/verificagéo da

execucéo e eficacia da
lavagem/desinfecao;

. Garantir que o acido citrico

foi corretamente medido e
garantir a sua
rastreabilidade;

. Controlar o processo para

que todo o vinho seja
adequadamente filtrado
(presséo);
Controlo/verificagdo da
execucdo e eficacia da
lavagem/desinfecéo.

. Fitas indicadoras

. Balanca
. Filtro de

de pH
(MColorpHast)

placas/manémetro

Em todo o vinho a
filtrar.

1. Diretor de
Produgéo

2. Auxiliares de
Armazém

3. Auxiliares de
Armazém

4. Auxiliares de
Armazém

5. Auxiliares de
Armazém

6. Auxiliares de
Armazém/

QSA

. Caso se

. Caso se

verifique ineficacia da
lavagem/desinfecdo e incumprimento do
Plano Anual de Manutengdo preventiva dos
equipamentos o Diretor de producédo deve
ordenar a repeticio do processo e/ou
implementagéo do plano.

. Caso se verifique erro na pesagem de acido

citrico, o auxiliar responsavel pela verificagdo
deve corrigir.

. Caso se verifique que a presséo esta fora do

predefinido devem ser empreendidas as
acOes necessarias para a sua corre¢gdo. Em
caso de uma incorreta filtragéo (rotura das
placas) analisar a necessidade de se repetir
o processo de filtragdo

verifique ineficacia da
lavagem/desinfecdo e incumprimento do
Plano Anual de Manutencé@o preventiva dos
equipamentos o Diretor de producédo deve
ordenar a repeticio do processo e/ou
implementagao do plano.

SBWIpUIA — 70" POIN-

SpEpILLIOJUOD OEN 9P 0LOIE|SY - 0Z0 "POIN-
OUJBIXT OLIOTRIOgE ] SeISOWY 8P BY|028Y - /20" PON-

p oedeziuaibiH/oedeziualbiH

0d1n8S 8p WapIO - STO'PON-
solisuain/sojuawedinby - T ogdeziualbiH ap oueld (T0'Hd)-
ap sapepIAle Sep elogoys ep ogdeoylaA - €0° LI
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DESCRICAO DAS ETAPAS DO PROCESSO PRODUTIVO E MEDIDAS DE CONTROLO

REVISAO 042

s . Equipamento Frequéncia de . Acé&o em caso de néo conformidade/ Documento/
Etapa Descrigcao Medidas de controlo Responsabilidade . i
de controlo controlo Responsabilidade registo
1. Controlo/verificagdo da 1. Caso se verifique ineficacia da
Produto acabado e semi-acabado execucdo e eficacia da lavagem/desinfecé@o o Piretor de produgdo
1. Previamente ao inicio do enchimento, é lavagem/desinfegéo. ?n?;l?arﬁ;ﬁ;ggoadgegleatrl}%ao do processo e/ou
zfetuad: a desmfle_l?ztlda linha de enchimento 2. Confirmar a passagem de 2. Caso ndo tenha ocorrido a passagem de 200!
€ acordo coma 11.04; 200 litros de vinho pelo de vinho pelo sistema antes do enchimento, o
2. Procede-se a passagem de vinho pelo sistema sistema. Diretor de produgdo deve ordenar que se
filtros/bomba/enchedora); i proceder ao mesmo antes de iniciar o
3. Cumprimento das Boas -
3. As garrafas e as rolhas sdo encaminhadas praticas de higiene e garantir 3 (e:nd(l::rger;mr.iﬁ o lote nio foi registado .
para o enchimento; a rastreabilidade das - 850 se VEIIique que egistaco, =
~ . o Diretor de Produgé&o deve ordenar o mesmo =
4. As rolhas sédo colocadas no depdsito da garrafas e das rolhas. e caso haja produto ja engarrafado o mesmo @
rolhadora; 4. Cumprimento das Boas ndo deve ser expedido sem antes se <
N - o
5. O operador coloca manualmente as garrafas préticas de higiene e fabrico. identificar o lote das garrafas e rolhas. ) LS
no tapete alimentador da Enchedora; Remog&o e inspegéo visual 4. Claso sg Verl'r:'q“? alguma danomallad em 3 2 §
6. E aberta a garrafa de Azoto pelo operador das primeiras 3 rolhas, antes ﬁr?]:mi 03: rom sst'ar‘;);“og:s asr}]g:((i’gz efdg z B
para injecdo do mesmo antes de arrolhar; de iniciar a rolhagem. arrolhador . \3 28
. g
7. Procede-se ao arranque do enchimento 5. Cumprimento das Boas 5. Caso a velocidade da Maquina nado seja § g 2 %_
automatico; préticas de higiene e fabrico. adequafie_\, 0 processo deve ser parago (caso = 2 3 28
8. Ap6s o enchimento as garrafas sdo Controlo da velocidade da necess~ar|é)) pello »ﬁu();lllar de Armazém para 283 :" g g
. . i correcao aa velocigade. (==} P
encaminhadas para a Rolhagem automatica; maguina. 6. Casog ndo esteja a ser injetado azoto o =52 g% 3 g0
Produto Acabado 7. Remog&o das primeiras 12 o operador ndo podera avangar com o 8. -IU % 2a L (C:’_ %
21 9. As garrafas cheias e vedadas com rolha garrafas antes da rolhagem 1. Fitas indicadoras Em todos os Auxiliar de Armazém / enchimento até abertura da garrafa e E 3 (')g -{-‘g o g
Enchimento/ continuam no tapete para as etapas seguintes para inspecéo visual/prova de pH processos de Diretor de Produgéo autorizagéo do Diretor d,e_Produgao._ ) 1 % cawg 2 2
(etapa 23 a 26) organolética. Controlo do ((MColorpHast) Enchi SA 7. Caso na prova organolética, se verifique que <8220 26
. _ ! nchimento/ Q h . Sp=3"a Sa
Rolhagem Semi-Acabado nivel de vinho a fim de Rolhagem o0 vinho tem sabor aguado o Diretor de 20 &ma 'l © S
: g Produgéo da ordem para que seja passado F3o00mae g
10. As garrafas séo retiradas da linha de garantir que fodas as pelo sistema, antes de iniciar o 250825 <&
enchimento e séo colocadas na grade, em garrafas estdo devidamente engarrafamento, mais 50 a 100litros de vinho. g’_ g%g 5 s 2
posicéo vertical: .che_las coma caea(:lqade 10. Caso o produto semiacabado ndo esteja 23° 3° o8
1. A grade é identificada com: lote do produto indicada. Inspecéo visual de identificado ou mal identificado, o diretor de o 2z < o
’ data de engarrafamento (Mod 1), ' todo o processo. producdo deve identificar corretamente o % % ez
- s Verificag&o se 0 manémetro produto. 5 29
[L12. As grades sé&o preparadas para da garrafa de Azoto se 11. Caso o produto sofra algum choque mecanico, 2 g3
encaminhamento para a zona de encontra a 0 2-0.58ar que se suspeite possa ter colocado em risco a H =
armazenagem de produto semi-acabado; 0. Confirmar u’e 0’ rodu.to integricliade das 'garraf_as, os auxiliares de ] 3 %)x
[12. Caso o produto a encher seja apenas semi- ) semi-acabg do es’:é :;’?g;s{;i dj;’ea':‘ Ln;pfgégnz;zgrﬂiﬂﬁs 32\812 g
acabado o processo na linha de devi K - . que aigum » €5s€ pr ~ v
X evidamente identificado ser isolado e identificado até confirmacéo da 3
enqarrafamento ter-mlna nesta fase e progede- (Iote do produto, data de sua conformidade, pe_,xlo Diretqr ds_z E’rpdugéo. %}x
se a lavagem dos filtros, bomba, mangueiras e engarrafamento). 12. Caso se verifique ineficacia da
linha de acordo com a IT.01 e seu designacio do produto); Iayagem/desinfeg?o e incumprimento o
acondicionamento em local apropriado para o 11. Cumprimento das boasy (Ilj)lretor de prod;lgao_ de?/e ordenalr adrepeltlgao
efeito. ' . ‘ : 0 processo e/ou implementacédo do plano.
préaticas de fabrico (Evitar Durante todo o processo em caso de quebra
choques mecéanicos). de garrafas, atuar de acordo com a IT04 -
12. Controlo/verificagéo da sltz:t?:; dﬁ:‘; caso de quebra de vidros ou
execucao e eficacia da .
lavagem/desinfegéo;
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

L . Selecéo e Avaliagdo das Medidas
Avaliagdo do Perigo de Controlo
Nivel de aceitacdo Qi[Q2[Q3][Q4a]0Qs5[qQe| Q7 . = =
Etapa Perigo no produto Causas Medidas de controlo PPR/ Comentarios VaI|dagioslgoocciggnaentagao
acabado s | R Res PPRo/
Plano
HACCP
-Corlt'rolo Para o SO2 (alergénio) cuja severidade
analitico errado ) -
. pode ser mais grave em consumidores
por parte do »Cumprimento do sensiveis, no final da adicéo e
fornecedor e/ou Processo Compras — FP03 o caoe *Reg. (CE) n° 606/2009,
- . e ~ o« remontagem é efetuada analise interna AN .
Contaminagéo més préticas pelo | *Sele¢édo e avaliacéo de i 2 h Apéndice 1B—-A.2.a <Email
or excesso de ) ) fornecedor na fornecedores para quant icar o SO » Caso estela_ a a requerer Boletim de controlo
P = Vinhos Tintos - C ' . valores superiores ao limite de aceita¢éo o L .
N concentragao < adicdo do SO2. *Medigcdo com gobelé . . L . analitico/relatério de ensaio
o) A <150 mg/I PPRO | é realizada a diluicao do vinho. Em etapas )
3 de Dibxido de Vinhos brancos 4 4 Me *Controlo graduado e controlo de N| /7 |S|/ / / / 1 osteriores o vinho Sera suieito a controlo *Boletim de controlo
Enxofre (SO2) analitico errado pesagem. poster o ) x analitico/relatério de ensaio
[} h <200 mg/I analitico para quantificar a concentragao :
S inadequada por por parte da VF *Recolha de amostra de SO2. O Vinho sofrera ainda operacies *Mod.015 - Ordem de servigo
8 o excesso. * Calculo de SO2 | para quantificagéo prévia ) ainoa operag *Mod.020 - Relatério de Nao
= - . de loteamento que poderd diluir e ;
= 18 ot a adicionar efinal de SO2a consequentemente baixar a concentragéo Conformidade
T == errado. adicionar/adicionado. a . 9,
c TS o -Erro na de SQ2. N_a embalagem (R6tulo) devgra
< a estar inscrita a mengéo "Contém:Sulfitos".
o& % Pesagem.
° > % c = *Email a requerer adigéo de
o C *Concentragéo sO2
9 = de SO2 *Cumprimento do As bactérias patogénicas comegam a ndo <Food Science and Technolo
5 ‘O . inadequada por Processo Compras — FP03 se desenvolver a valores de pH inferiores 9y
O = Desenvolvimen ) X . Today Il. 1997
on to de defeito de *Cumprimento dos a 4 (os vinhos apresentam valores de pH -Boletim de controlo
~ 2 . . ~ ~ Dioxido de requisitos de inferiores a 4), este facto conjugado com - - .
e [ microrganismos | Ndo estdo Enxofre (SO2) armazenagem descritos o diéxido de enxofre (SO2) que apresenta analitico/relatério de ensaio
— (Bactérias definidos ' : - ~ e ) *Mod.015 - Ordem de servico
= AN . «Controlo nas fichas técnicas. acao antimicrobiana e com a - ~
1 Laticas; criterios 2 2 SA | analitico errado *Medicao com proveta / /N A Y R A / PPR | concentracéo de alcool, fazem com que *Mod.020 - Relatrio de Néo
bt Bactérias microbiolégicos ¢ P = 1rag . y ; a Conformidade
a Acéticas: legais aplicaveis por parte do gradlueida e controlo de néo seja expect,avlel o creSC|m_ento~de . Mod.023 - Recolha de
Bolores é a0 vinho fornecedor. medigao. bactérias patogénicas. Na legislagéo nao amoétras / Controlo Analitico
’ * Calculo de SO2 | *Envio de amostra de estdo definidos critérios microbiol6gicos
Leveduras a dici inh i licavei inh B - Interno (SO2)
250C) a adicionar vinho para analise aplicaveis ao vinho. Os microrganismos Mod.012 - Lista de controlo de
errado. analitica externa. (Controlo de desenvolvimento s&o provocadores de - .
) . envio de amostras de vinho
*Erro na anual por amostragem). problemas de qualidade no vinho. | Stio E Pl
medico para laboratério xtern(?._ *Plano
) Anual de Controlo Analitico
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

L . Selecdo e Avaliacdo das Medidas de
Nivel de (VETEGED 6 RaiEe Controlo
_ aceitacao . QL | Q2 | Q3 | Q4 | Q5 | Q6 | Q7 | oo - ; i

Etapa Perigo no Causas Medidas de controlo SR Comentarios Validagdo/Documentacéo Associada

produto | p IR | Res

acabado Plano

HACCP
I A pesagem de SO2 é
> efetuado por um
g colaborador e a verificagdo | *Manual de Boas Praticas/Programa
. da pesagem ¢é efetuada de Pré-Requisitos
$ Recolha d.e. amgstra por outro colaborador *Reg. (CE) n° 606/2009, Apéndice | B
- para quantificagéo distint 0502 “A 9
S Vinhos . prévia de SO2 a stinto. . ) -ea -
Q Tintos Erro no célculo e/ou adicionar (alergénio) tem severidade | *Mod.020 - Relatério de Nao
2 Contaminagao <150 ma/l na pesagem de Medi éo'com roveta PPRO mais grave em Conformidade
q>§ Q1 por excesso de \_/inhos 9 1 4 Me | SO2 a adicionar ao radugda e cor?trolo N / S / / / / 2 consumidores sensiveis. * Mod.015 - Ordem de servigco
» S0O2 brancos vinho e incorreta ge medicio Em etapas posteriores «|IT.002 — Recolha de Amostras
g <200 ma/l remontagem. -Recolhg dé amostra sera quantificada a (Vinho/agua)
S - 9 ara confirmacio de concentragéo de SO2 *Mod.023 - Recolha de amostras /
© 202 adicionago presente no vinho. A Controlo Analitico Interno (SO2)
0 ! informacéo de presenca de | « Ficha técnica/seguranca dos
© ! S
c > sulfitos deve constar produtos enolégicos.
5 % sempre na rotulagem do
S © vinho.
o c
o
o 3 .
o © *Manual de Boas Praticas/Programa
'8 de Pré-Requisitos
. *Mod.015 - Ordem de servigco
o .
~ Contaminagso *Incumprimento das ir%:mggg':g;o das *Mod.020 - Relatdrio de Ndo
8 por residuos in_s;ru;ﬁes para higienizagéo. Na&o estéo definidos limites Conformi_dade_ = .
2 Q2 | produtos Auséncia | 2 2 SA zlgl,llien;flf\i;l?to +Verificagédo da / / / / / / / PPR | legais para as substancias -eI'ILJOt;r;SI;“glsemzagao de Equipamentos
o desinfetantes/d quip Eficacia das utilizadas na higienizag&o. S
hel utilizado, por parte S *(PH.01) Plano de Higienizagéo 1 -
etergentes. Atividades de h >
18 dos operadores. Higienizacio/Higiene Equipamentos/Utensilios
S. o aomio +IT03 - Verificag&o da Eficacia das
S Atividades de Higienizagao/Higiene
< das Méaos
©
N—r
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagéo do Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de
P Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7 idaca a
Etapa Perigo GEEHEEED MO Causas Medidas de controlo PPR/ Comentarios Validaggo/Documentagéo
produto B & B PPRo/ Associada
acabado €s Plano
HACCP
ﬁf *A pesagem dos produtos
o enoldgicos é efetuada por um
> colaborador e a confirmacéo da
a pesagem é efetuado por outro *Manual de Boas
g *Recolha de amostra para colaborador distinto. Préticas/Programa de Pré-
o Limites legais quantificagdo prévia de *Em relagdo ao SO2 (alergénio) | Requisitos
° maximos SO2 a adicionar. cuja severidade pode ser mais | *Reg. (CE) n° 606/2009
° Contamina | permitidos: Erro no célculo | *Pesagem e controlo de grave em consumidores *Mod.020 - Relatério de Nao
; Gé&o por PVPP: 80g/hl e/ou na pesagem. sensiveis, no final da adicéo e Conformidade
= excesso de | SO2: Vinhos pesagem de *Medigao com proveta remontagem é efetuada analise | * Mod.015 - Ordem de servigo
5 Q1 | dosagem Tintos <150 1 4 Me | produtos graduada e controlo de N / S / / / / PPRO 3 | interna para quantificar o SO2, | «IT.002 — Recolha de Amostras
g o dos mg/l enoldgicos a medicéao. caso esteja a valores (Vinho) e envio para
= produtos Vinhos adicionar ao *Recolha de amostra para superiores ao limite de Laboratério externo
>3 Q enolégicos | brancos <200 vinho. confirmacéo de SO2 aceitacdo é realizada a diluigdo | *Mod.023 - Recolha de
o % l®) mg/l adicionado. do vinho. amostras / Controlo Analitico
T o @ Cola/gelatina *Utilizagéo de balanca O SO2 (alergénio) tem Interno (SO2)
,% < o Calibrada. severidade mais grave em *Ficha técnica/seguranga dos
% S n consumidores sensiveis. A produtos enolégicos.
= =2 informagao de presenca de
oo g sulfitos deve cqnstar sempre na
Q % > rotulagem do vinho.
osSwn *Manual de Boas
fan 8 Préticas/Programa de Pré-
= = Requisitos
g Contamina *Incumprimento *Mod.015 - Ordem de servi¢o
0 50 Dor dasinstrugdes | .~ Lo o das *Mod.020 - Relatério de N&o
8 gaop para higienizar | . pr S = < - . Conformidade
et residuos o equipamento instrucdes de higienizacéo. N&o estdo definidos limites Mod.015 - Ordem de servico
5 Q2 produtos Auséncia 2 2 SA utiligago na *Verificacdo da Eficacia / / / / / / / PPR legais para as substancias .le‘_ Higienizacio de <
(@) desinfetant " das Atividades de utilizadas na higienizagéo. Equi g ¢ "
= es/deterge trasfega, por Higienizag&o/Higiene das quipamentos e Uten§| los
IS ntes parte dos M30s *(PH.01) Plano de Higienizagéo
8-, : operadores. 1 - Equipamentos/Utensilios
© «ITO3 - Verificagdo da Eficacia
o das Atividades de
S-_), Higienizacdo/Higiene das Méos
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagéo do Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de
Etapa IPEIED acf;lrt:gz?ono Causas Medidas de controlo S I B ;;§I/ Comentarios Validagao/Documentag&o Associada
acabado P|s| IR |Res Pl n%
HACCP
*Manual de Boas Praticas/Programa
de Pré-Requisitos
Contamina + Incumprimento '-Cump[imento das *Mod.015 - Ordem _de serv~igo
¢80 por das instrugdes para instruces de o -Mod.02(_) - Relatdrio de Nao
. o higienizagé&o. Nao estdo definidos Conformidade
resgjuos AuSEnCi 2|1 2 A h|g|<_9n|zar o *Verificagdo do / / / / / / / PPR limites legais para as «ITO1 - Higienizagédo de Equipamentos
proc utos usencia S eq_L_upamento cumprimento e da substancias utilizadas na | e Utensilios
desinfetant utilizado na Eficacia das higienizacao «(PH.01) Plano de Higienizagao 1 -
es/deterge trasfega, por parte S 9 ¢ao. - gl ¢
ntes dos operadores A@lvllda'des de o EqU|pamentps/UtenS|I|0§ )
: ’ Higienizag&o/Higiene «ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
o das Méos Atividades de Higienizagéo/Higiene
S das Méos
g *Desgaste dos
= equipamentos
= utensilios utilizados | *Cumprimento do
g Contamina na trasfega e ndo plano de manutencao *Manual de Boas Praticas/Programa
) Géo por cumprimento do preventiva dos de Pré-Requisitos
@ corpos plano Anual de equipamentos. *Mod.015 - Ordem de servico
© estranhos Manutencéo *Cumprimento das *Mod.020 - Relatério de Nao
: no VJnho Pre\_/entlva dos |n_s§ru;oes~de Nas etapas posteriores Conforml_dade_ . )
N (residuos equipamentos. higienizagéo. «ITO1 - Higienizacédo de Equipamentos
e de matéria eIncumprimento das | *Verificagdo do ﬁlrt]: aquee;\nocs:g:;e ?)ssivel e Utensilios
vegetal, Auséncia 1|4 4 Me | instrucbes para cumprimento e da N / S / / / / PPRO 4 elim%ar ou redpuzir o +(PH.01) Plano de Higienizagéo 1 -
fragmentos higienizar o Eficacia das ) P Equipamentos/Utensilios
de vidro, equipamento Atividades de gigigtlgv‘;iasra niveis +ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
metalicos/p utilizado na Higienizacao/Higiene ’ Atividades de Higienizacéo/Higiene
lasticos trasfega, por parte das Maos das Méos
dos dos operadores. *Controlo da pressao *Mod.003 - Plano Anual Manutencéo
equipamen * Rotura das placas | do filtro Controlo da Preventiva - Equipamentos
tos). filtrantes por presséo e estado de *Mod.002 - Ficha de Equipamento.
presséo colmatagem dos
excessiva/colmatag | filtros.
em.
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagéo do Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de
itaca Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7
Etapa Perigo ac:;lrt:gz?ono Causas Medidas de controlo F?F":FEZ/ Comentérios Validagdo/Documentacéo Associada
acabado P|S IR Res Plano
HACCP
As bactérias
patogénicas comecam a
ndo se desenvolver a
valores de pH inferiores
a 4 (os vinhos
*Cumprimento do apresentam valores de
o Processo Compras - pH inferiores & 4), este | .o sty Loi 30612007
© I iclo conjug +Bad Bug Book. Second Edition. FDA
& ’ e Especificacbes de diéxido de enxofre (SO2) . . )
© Contamina Senvicos que apresenta acio «Doengas Contaminagdes Microbianas
= ¢ao por - S - do Vinho. M. Cecilia S. R. Gomes
= ; ’ - *Posterior antimicrobiana e com a
microrgani | De acordo Contaminagéo ) e = A DRAP Centro.
3 p A Analise/verificacdo da concentracgéo de alcool, = : Technol T
(= gy |Smos ~jcomo . 112 2 SA at_rgves da agua declaragéo de / / / / / / / PPR fazem com que nao seja *Food Science and Technology Today
Q@ (Escherichi | Decreto-Lei utilizada na higienizacio prévia da expectavel o II. 1997
% a coli, n°306/2007 higienizagao. cigterna c(i;a vigtura crepscimento de bactérias *Processo Compras — FP03
pas Enterococo <Envio de amostra de atouénicas. Na *Especificacdes para Fornecedores de
: s) vinho para analise Ipe i ? = n; 5 Servigos e documentacdo associada.
N op g1s'acdo Nao estao +Mod.020 - Relatério de N&o
— analitica externa. definidos critérios -
o : B Conformidade
(Controlo anual por microbiol6gicos
amostragem). aplicaveis ao vinho. Os
microrganismos de
desenvolvimento sdo
provocadores de
problemas de qualidade
no vinho.
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagéo do Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de
Etapa IPEIED ac?::gﬁ?ono Causas Medidas de controlo S I B ;;§I/ Comentarios Validagao/Documentag&o Associada
acabado P|s| IR |Res Pl n?)
HACCP
As bactérias
patogénicas comecam a
ndo se desenvolver a
valores de pH superiores
a 4 (os vinhos *Manual de Boas Praticas/Programa
Cumprimento das apresentam valores de de Pré-Requisitos
Desenvolvi . . inlstrutl;(")es~de pH inferiqres a 4), este *Food Science and Technology Today
mento de Na(_) gstao higienizacao. fa_lctc_) conjugado com o II. 1997 _
) .| definidos *Verificacdo do diéxido de enxofre (SO2) | *Mod.015 - Ordem de servigo
z% microrgant | o iarios *Incumprimento das | cumprimento e da que apresenta acédo *Mod.020 - Relatério de Nao
smos ) S ) - L - - :
% (Microrgani mlcroplologlco |n's§ru<;oes para Ef!caua das antimicrobiana e com a Conformlldlade_ )
= smos a s Iggals ) h|g|§n|zar o Ayvllda'des de o concentragdo de élcoo!, *|ITO1 - H!glenlza(;éo de Equipamentos
= 30°C aplicaveis ao equipamento Higienizacao/Higiene fazem com que néo seja | e Utensilios
3 Enter’obact vinho. Nivel utilizado e da cuba | das Maos. expectavel o +(PH.01) Plano de Higienizag&o 1 -
8 B2 ericeae de aceitagao 1|2 2 SA | de destino do vinho | *Selegao de filtro / / / / / / / PPR crescimento de bactérias | Equipamentos/Utensilios
% c ! de acordo , por parte dos com poro adequado. patogénicas. Na +ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
ontagem = A « L T e
© de como operadore_s. «Controlo da pressao Iegl_sl_at;ao néo _estao Athldetdes de Higienizagao/Higiene
- Coliformes especificado _-Poro do filtro e estado de defmldps pr!terlos das Méaos
S Estafilococ’ no Plano |nadequad0_e rotura c_olmatagem dos mlqrqblo_loglcos_ -Mod.027_- Recolha de Amostras
) 0s Anual de das placas filtrantes. | filtros apllcavels_ao vinho. Os Laboratério Externo y
coagulase Contrqlo -Ate_sto das cubas. microrganismos de~ *Plano Anual de Controlo Ap_alltlco
positiva) Analitico *Envio de amostra desenvolvimento sdo *Bad Bug Book. Second Edition. FDA
para andlise externa provocadores de *Doencas Contaminagdes Microbianas
(Controlo anual por problemas de qualidade | do Vinho. M. Cecilia S. R. Gomes
amostragem). no vinho. DRAP Centro.
*A adigdo posterior de
DMDC
(Dimetildicarbonato) tera
acao antimicrobiana.
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagéo do = L .
Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de aceitacao 1 2 3 4 5 6 7
Etapa no produto Causas Medidas de controlo e o o e o £ o PPR/ Comentarios Validagdo/Documentacéo Associada
acabado s | IR | Res E’fRO/
ano
HACCP
. *A pesagem dos
aRr,r?c():sotlrga c:?a produtos enolégicos é
tra par efetuada por um
quantificagdo colaborador e a
interna prévia de : It -
SO2 a adicionar confirmacéo da *Manual de Boas Praticas/Programa
Pesagem/medi -éo pesagem é efetuado por | de Pré-Requisitos
Limites legais 9 ¢ outro colaborador *Reg. (CE) n° 606/2009
maximos eg;’;‘;‘:\'ﬁ‘;n‘ig dico distinto. -Reg. (CE) n° 479/2008
— permitidos: ?Recglha de cao. *Em relagdo ao SO2 *Mod.015 - Ordem de servigo
8 PVPP: 80g/hl *Erro no célculo amostra para (alergénio) cuja *Mod.020 - Relatério de Nao
;) Contaminagd | SO2: Vinhos e/ou na confirmapao de SO2 severidade pode ser Conformidade
~ Tintos <150 mg/I medigédo/pesagem adicionago mais grave no final da * Mod.015 - Ordem de servigo
o excesso de Vinhos brancos de produtos PN adicdo e remontagem é *IT.02 — Recolha de Amostras (Vinho)
- 0 - Q1 4| 4| Me P « Utilizagéo de N / N S S S S PCC1 PR ) L
© O o dosagem dos | <200 mg/l enoldgicos a balanca Calibrada. efetuada andlise interna | e envio para Laboratério externo;
'I.EL 5.9 ~ produtos Acido adicionar ao vinho. -Medi(;éo com ) para quantificar o SO2, *Mod.023 - Recolha de amostras /
“—5 @ 8 enolégicos Metatartéarico: *Tempo insuficiente rovefa raduada e caso esteja a valores Controlo Analitico Interno (SO2)
8 1) % o) 100mg/l de remontagem. gontrolo%e superiores ao limite de *Mod.012 - Lista de controlo de envio
8 ~ = o Goma Arabica: x aceitacdo é realizada a de amostras de vinho para laboratério
o ® = . S medic&o. S s A
£ s o (] ndo esta definido -Controlo do tempo dilui¢do do vinho. O Externo
© 5 s © limite legal P SO2 (alergénio) tem *Plano Anual de Controlo Analitico
[t = de remontagem N : ) P
= E . severidade mais grave « Ficha técnica/seguranga dos
= o o *Envio de amostra . PR
<® o 0} ara analise em consumidores produtos enolégicos.
< ®o gnalitica externa sensiveis. A informagéo
— =< . de presenca de sulfitos
~ g ;Cmc?st:?alloea%ml por deve constar sempre na
% gem). rotulagem do vinho.
O *Manual de Boas Praticas/Programa
E de Pré-Requisitos
Contaminaca * Incumprimento *Cumprimento das *Mod.015 - Ordem de servico
¢ das instrugbes para | instrugbes de N0 estio definidos *Mod.020 - Relatdrio de Nao
residuos higienizar o higienizagéo. limites legais para as Conformidade
Q2 rodutos Auséncia 1| 2| SA |equipamento *Verificagdo da / / / / / / / PPR substénc?as u?ilizadas na *Mod.015 - Ordem de servigo
gesinfetantes utilizado na Eficécia das higienizacio «ITO1 - Higienizacédo de Equipamentos
/detergentes trasfega, por parte Atividades de 9 ¢ao. e Utensilios
9 ' dos operadores. Higienizac&o/Higien «ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
e das Méos Atividades de Higienizagao/Higiene
das Mé&os
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

AvaFl,lagéo do Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
erigo
Nivel de aceitagcdo Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7
Etapa Perigo no produto Causas Medidas de controlo PPR/ Comentarios Validagdo/Documentacéo Associada
acabado s | IR | Res Ef’;%/
HACCP
As bactérias
patogénicas comecam a
— ndo se desenvolver a
8 valores de pH inferiores
) *Cumprimento do a 4 (os vinhos
\O/ Processo Compras apresentam valores de
T 3 o e Ezggcificagées de ?aitt;nézﬂ}ﬁg;d%?c')r?;e *Decreto-Lei n°306/2007
cC =0 - L *Bad Bug Book. Second Edition. FDA
L2 - Servigos diéxido de enxofre (SO2) *Doengas Contaminagdes Microbianas
S=8 S Contaminagé ‘Posterior que apresenta agao do Vinho. M. Cecilia S. R. Gomes
2 @ S o 0 por ) Contaminagéo Anallse/verlfjcagao antlmlcroblfi\na e coma DRAP Centro.
) = \© microrganism | De acordo com o através da agua da declaragéo de concentragdo de alcool, -Food Science and Technology Toda
= S 2 ®© (Bl |os Decreto-Lei 22| SA utilizada na 9 higienizagédo prévia / / / / / / / PPR fazem com que nao seja II. 1997 M Y
g % s © (Escherichia | n°306/2007 higienizacio da cisterna da expectavel o -I5rocesso Comoras — EP0O3
= £ S coli, 9 a0 viatura crescimento de bactérias 50 &-0mp
< ® -8 3 Enterococos) *Envio de amostra patogénicas. Na «Especificagbes para Fornecedores de
~% S o de vinho para leqislacio néo estio Servicos e documentacdo associada.
':i =i analise ar?alitica degfinid%s critérios *Mod.020 - Relatério de Néo
~ ®© . S Conformidade
(o] externa. (Controlo microbiol6gicos
% anual por aplicaveis ao vinho. Os
) amostragem). microrganismos de
a desenvolvimento séo
provocadores de
problemas de qualidade
no vinho.
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

AvaFI,iear?gég o Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de aceitagcdo Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7
Etapa Perigo no produto Causas Medidas de controlo PPR/ Comentarios Validag@o/Documentacéo Associada
acabado s | IR | Res Ef’;%’
HACCP
-Cumprimento das *As bactérias patogénicas
instrupc")es de comecam a ndo se *Manual de Boas
hi ien%za 50 desenvolver a valores de pH | Praticas/Programa de Pré-
-V%rifica Qéo 'do superiores a 4 (os vinhos Requisitos
*Incumprimento das cum rim?anto e da apresentam valores de pH *Food Science and Technology
— instrugbes para Eficé?cia das inferiores a 4), este facto Today II. 1997
8 higienizar o Atividades de conjugado com o diéxido de | *ITO1 - Higienizacéo de
) equipamento e Higienizacio/Higien enxofre (SO2) que apresenta | Equipamentos e Utensilios
~ instalacdes e c?as Mégs 9 acao antimicrobiana e com a | *(PH.01) Plano de Higienizagdo 1
_ 8 R Desenvolvim utilizados e higiene .Cum rimeﬁtos dos concentracgéo de alcool, - Equipamentos/Utensilios
g © o ento de N&o estao pessoal por parte re uisﬁtos de fazem com que nao seja «ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
T2 g - microrganism definidos critérios dos operadores. ar%azena em expectavel o crescimento de | Atividades de
=G o 0s : S sIncumprimento do - gem bactérias patogénicas. Na Higienizac&o/Higiene das M&os.
O 3+ .= . h microbiol6gicos . descritos nas fichas ; o x = - =
=N 59 (Microrganis leqais aplicaveis Programa de pré- técnicas legislagéo ndo estdo *Mod.020 - Relatdrio de Nao
S ~ = \© mos a 30°C, ac?vinhc? Nivel de requisitos. -Recolhé de definidos critérios Conformidade
= S 2 © | B2 | Enterobacteri aceita é6 de 2 | 2| SA | «Erro no caculo e/ou amostra para / / / / / / / PPR microbiol6gicos aplicaveis ao | *Mod.015 - Ordem de servigo
g 5 s © ceae, acordg com o na pesagem de uantific: 50 prévia vinho. Os microrganismos de | *IT.02 — Recolha de Amostras
E E o S Contagem de i produtos enoldgicos q 620 p desenvolvimento séo (Vinho) e envio para Laboratério
< ® 5 3 Coliformes especificado no a adicionar ao de SO2 a ad|C|qnar. provocadores de problemas externo;
« 20 . y Plano Anual de ; *Pesagem/medigcao ’ ) !
[N Estafilococos Controlo Analitico vinho. e controlo de de qualidade no vinho. *Mod.023 - Recolha de amostras /
a5 < coagulase *Inumprimento dos esagem/medico *O SO2 e o acido Controlo Analitico Interno (SO2)
)] positiva) requisitos de ?Recglha de a0 metatartarico tém acéo *Mod.027 - Recolha de Amostras
% armazenagem amostra para antimicrobiana. Laboratorio Externo
) descritos nas fichas confirmapéo de SO2 *Na etapa posterior em que *Plano Anual de Controlo
& técnicas dos adicionat(j;o ocorre a filtragem sera Analitico
produtos -Controlar 6 tempo possivel reduzir a carga *Bad Bug Book. Second Edition.
enolégicos. de remontagem P microbiana presente no FDA
-Envio de agmst-ra vinho. *Doencas Contaminagdes
ara andlise externa *A adigéo posterior de DMDC | Microbianas do Vinho. M. Cecilia
FControIo anual por (Dimetildicarbonato) tera S. R. Gomes DRAP Centro.
amostragem) p acdo antimicrobiana.
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagéo do = L .
Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de aceitagcdo Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7
Etapa Perigo no produto Causas Medidas de controlo PPR/ Comentarios Validag@o/Documentacéo Associada
acabado s | IR | Res PPRo/
Plano
HACCP
*Manual de Boas
Préaticas/Programa de Pré-
* Incumprimento -Cumprimento das Bl\jggl(s):gs- Ordem de servigo
as instrucdes para AR *Mod. - Relatério de Nao
gor;tramlna(;a das i ~ msf;un?gzsa%e Mod.020 - Relatério de NA
regiduos higienizar o -V%rifica Qéo ao N&o estéo definidos limites Conformidade
Auséncia 1| 2| SA | equipamento cag / / / / / / / PPR legais para as substancias «ITO1 - Higienizagao de
produtos o cumprimento e da i X ; "
desinfetantes utilizado na EficAcia das utilizadas na higienizacao. Equipamentos e Utensilios
Jdetergentes trasfega, por parte Atividades de *(PH.01) Plano de Higienizagdo 1
9 ' dos operadores. Higienizacao/Higien - Equipamentos/Utensilios
. 3as Mégs 9 +ITO3 - Verificagdo da Eficécia das
Atividades de
Higienizac&do/Higiene das Méos
I *Desgaste dos
O equipamentos *Cumprimento do Manual de Boas
% 2] utensilios utilizados | plano de L .
@ ~ . Praticas/Programa de Pré-
s 0 na trasfega e ndo manutencéo Requisitos
E < Contaminaga cumprimento do preventiva dos -Mgd 015 - Ordem de servico
— 9:, 0 por corpos plano Anual de equipamentos. -Mod.020 - Relatério de Ngo
«© estranhos no Manutencao *Cumprimento das S
- : ) . ~ Conformidade
~ vinho Preventiva dos instrucdes de IT01 - Higienizacdo de
(residuos de equipamentos. higienizagéo. . ; 9 ¢ "
. : e % Na etapa posterior em que Equipamentos e Utensilios
matéria eIncumprimento das | *Verificagdo do ) . L
vegetal Auséncia 4 | 4 | Me | instrucdes para cumprimento e da N / S / / / / PPRO 5 | 0COT€ @ fllgragem sera '(PH‘Q” Plano de H'g"?ﬂ'za‘iw 1
’ ST . possivel eliminar ou reduzir o | - Equipamentos/Utensilios
fragmentos higienizar o Eficécia das . P P N L
; : . perigo para niveis aceitaveis. | «ITO3 - Verificacdo da Eficacia das
de vidro, equipamento Atividades de Atividades de
metalicos/pla utilizado na Higienizacéo/Higien Higienizacio/Higiene das M&os
sticos dos trasfega, por parte e das Méos -M% d 0039_ Plan?) Anual
equipamento dos operadores. *Controlo da Manljten 50 Preventiva -
s). * Rotura das placas | pressao do filtro Equi amgntos
filtrantes por Controlo da pressao .Jodpooz - Ficha de
pressao e estado de Equi .amento
excessiva/colmatag | colmatagem dos quip ’
em. filtros.
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ccvi




ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

AvaFl,lear?gég o Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de
Etapa Perigo aceitacdo no Causas Medidas de controlo o e = . e 52 e PPR/ Comentarios Validag@o/Documentacéo Associada
produto acabado s | IR | Res Ef’;%’
HACCP
*Manual de Boas
Préticas/Programa de Pré-
) *Cumprimento das Requisitos ’
* Incumprimento instrucdes de *Mod.015 - Ordem de servico
Contaminagao das instrugdes para higienizago *Mod.020 - Relatério de Nao
por residuos higienizar o “Werifficacdo 'do N&o estéo definidos limites Conformidade
produtos Auséncia 1| 2| SA |equipamento cumprimento e da / / / / / / / PPR legais para as substancias |ITO1 - Higienizacao de
desinfetantes/d utilizado na EficAcia das utilizadas na higienizagéo. Equipamentos e Utensilios
etergentes. trasfega, por parte Atividades de *(PH.01) Plano de Higienizagdo 1
dos operadores. Higienizaco/Higien - Equipam_e_ntos/UtensiIi_os )
e das Maos «ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
Atividades de
= o~ Higienizagcao/Higiene das Maos
(TR
% % *Desgaste dos -Cumprimento do *Manual de Boas
= 5 equipa_ment(_); plano de Prétic_a_s/Programa de Pré-
= utensilios utilizados manutencio Requisitos
~Q Contaminacao/ na trasfega e néo reventiva dos *Mod.015 - Ordem de servigco
2 é ersisténcig de cumprimento do 2 Uipamentos *Antes desta etapa o vinho *Mod.020 - Relatdrio de Ndo
~ Eorpos plano Anual de -CqurEprimento'das foi sujeito a diferentes Conformidade
estranhos no Manuter_u;ao instrucdes de proc’edlmentos de Elltrai;ao. -ITO_1 - Higienizagao dg_
vinho (residuos Preventiva dos higienizagao. *Apos e,sta operagdo ndo Equipamentos e Utep;lllqs .
de matéria Auséncia 4 | 4| Me equamgntos. *Verificacdo do N / N S S N / PPROG | ocorrera outro processo de '(PH‘Q” Plano de H'g"?ﬂ'za‘iw 1
vegetal, vidro e l-Incumanento das cumprimento e da filtragem. A medlda de~ ) - EqU|pam_elntos~/UtenS|I|ps, )
fragmeryltos |n_s@rugoes para Eficacia das contrplo selecionada, nédo é -I'I_'0_3 - Verificagéo da Eficacia das
metalicos/plasti hlglgnlzar 0 Atividades de passivel de falha, em caso AFI\I.Ida.dES~d9 . «
oS dos eq_L_leamento Higienizacao/Higien d_e colmatagem o vinho nao Higienizagao/Higiene das Maos
equipamentos). utilizado, por parte e das M3os circula. *Mod.003 - Plano Angal
dos operadores. «Controlo da Manutengéo Preventiva -
*Rotura das presséo e estado Equipamentos
membranas de colmatagem *Mod.002 - Ficha de
filtrantes. . 9 Equipamento.
dos filtros.
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagéo do = L .
Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7
Etapa Perigo aceitacdo no Causas Medidas de controlo PPR/ Comentarios Validag@o/Documentacéo Associada
produto acabado s | IR | Res E’fRO/
ano
HACCP
I . *Cumprimento das *Manual de Boas
* Incumprimento instrucdes de Préticas/Programa de Pré-
Contaminagéo das instrugcdes para higi GOES | ReqUisi 9
or residuos higienizar o Igienizagao. Né&o estdo definidos limites equisitos ’
p - : *Verificacdo do . ] *Mod.015 - Ordem de servico
Q1 | produtos Auséncia 1| 2| SA |equipamento cumprimento e da / / / / / / / PPR legais para as substancias +IT01 - Higienizaco de
gteesrln(f;ttaer;tes/d turtallgsdg n%r arte Eficacia das utilizadas na higienizagao. Equipamentos e Utensilios
gentes. 98, por p Atividades de +(PH.01) Plano de Higienizagao 1
S dos operadores. e g -
) Higienizag&o/Higien - Equipamentos/Utensilios
= e das Maos
<
o
g «Cumprimento do *Manual de Boas
8 P Préticas/Programa de Pré-
c plano de Requisit
o manutengdo EquIsitos .
= reventiva dos *Mod.015 - Ordem de servigo
= 2 e o +ITO1 - Higienizacéo de
1S sIncumprimento do auipame ’ Equipamentos e Utensilios
c Utilizagéo de NS
w plano de lubrificantes +(PH.01) Plano de Higienizagéo 1
—~ P manutencéo dos P - - Equipamentos/Utensilios
— Contaminagéo : especificos para ao A empresa apenas utiliza o .
~ . P equipamentos. - ” «ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
) Q2 | com residuos Auséncia 2|1 2| SA .Utilizacso de setor alimentar. / / / / / / / PPR produtos lubrificantes Atividades de
de lubrificantes. Izag = *Cumprimento das autorizados a uso alimentar. T x
lubrificantes néo instrucaes de Higienizacao/Higiene das Maos
adequados para o hi ien%za 50 *Mod.003 - Plano Anual
uso alimentar. -V%rifica géo 'do Manutencéo Preventiva -
cum rim?anto eda Equipamentos
gl i +Mod.002 - Ficha de
Atividades de Equipamento.
Higienizacio/Higien *Fichas técnicas/seguranca dos
. gas Mégs g lubrificantes.
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CopPIA ATRIBUIDA A
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliagao do Perigo Selecéo e Avaliacdo das Medidas de Controlo
Nivel de
e Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7
Etapa Perigo n%cﬁlrt:gﬁfo Causas Medidas de controlo F?F":FEZ/ Comentérios Validagdo/Documentacédo Associada
acabado P|S IR Res Plano
HACCP
*Manual de Boas
Préaticas/Programa de Pré-
Requisitos
*Incumprimento *Mod.015 - Ordem de servigo
do plano de *Mod.003 - Plano Anual
manutencéo dos «Cumprimento do Programa Manutengé&o Preventiva -
03 /f;’gttgm'”agao Via | ausencia | 13| 3 | sA ?St‘i‘l'i’;z’;‘éeong": de Pré-Requisitos _ /2N I N R I I PPR _E,\‘;l‘g:jp_g&e[“;iha de
lubrificantes néo ;:gngﬁz’odzzgiissao na Equipamento.
g adequados para o Jec ) *Fichas técnicas/seguranga do
> uso alimentar. azoto.
© *Processo Compras — FP0O3
o = =
> *Plano de Inspegdo - Rececdo de
x Encomendas
3 *Cumprimento do Programa
e M - de Pré-Requisitos
Mas praticas nas P
[4) operacdes aue * Inspecéo visual da palete
g agtecgdemqo gue contém as garrafas de *Manual de Boas
< Presenca de . vidro antes de alimentacédo Préticas/Programa de Pré-
[3) enchimento N o
c corpos estranhos = das mesma a linha de acordo . ~ Requisitos
' (rececdo de ~ Em virtude de ndo ocorrer a =
L (objetos de uso matéras com a IT.09- Inspecéo de etapa de *|IT04 - Atuagdo em caso de
jary pessoal, S garrafas. p quebra de vidros ou plastico duro
N vidros, corpos A subsidiarias, Inspegao visual das garrafas Iavagem/enxagugmemo das «IT.09- Inspecao de garrafas
~ |F1 b Auséncia 4|1 4| 16 Cr | armazenagem de ’ 2 N / N S S S S PCC2 | garrafas o cumprimento do ) p =
metalicos, - na fase de alimentagéo das . . . | *Mod.020 - Relatério de N&do
A matérias ’ programa de pré-requisitos é -
provenientes dos P mesmas ao tapete da linha e . Conformidade <Mod.015 -
equipamentos subsidiarias, de enchimento critico para evitar a Ordem de servico
entre deslocagdo das *Em caso de ser detetada ocorréncia deste perigo. *Mod.003 - Plano Anual
garrafas para a ~ .
outros) Zona de alguma garrafa quebrada ou Manutengéo Preventiva -
alimentaco a disso se suspeitar atuar de Equipamentos
linha) G acordo com a IT,04 - Atuagado
' em Caso de Quebra de
Vidros ou Plastico Duro.
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CopPIA ATRIBUIDA A
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ANALISE DE PERIGOS

REVISAO O

Avaliacéo do Perigo Selecéo e Avaliagdo das Medidas de Controlo
Nivel de
Etapa Perigo n%cﬁlrt:gﬁfo Causas Medidas de controlo e S5 = S = S = F?F":FEZ/ Comentérios Validagdo/Documentacédo Associada
acabado P|S IR Res Plano
HACCP
*Quebra de
garrafas na *Cumprimento do Programa
alimentacao das de Pré-Requisitos.
mesmas no Inspegao visual das garrafas
tapete, no ao longo de toda a linha de
enchimento, acordo com a IT.09-
rolhagem ou Inspecéo de garrafas.
capsulagem, por *Protecéo do meio ambiente *Manual de Boas
= mas préaticas dos | onde as garrafas circulam até Préticas/Programa de Pré-
[ operadores e/ou ocorrer a rolhagem. Requisitos
g Contaminagéo mau enchedora/rolhadora. *ITO1 - Higienizacdo de
= por corpos funcionamento do | *Controlo da velocidade da Equipamentos e Utensilios
o estranhos equipamento maquina. *(PH.01) Plano de Higienizagéo 1
E (objetos de uso (falta de *Cumprimento do plano de - Equipamentos/Utensilios
o pessoal, manutencao). manutencéo preventiva dos «ITO3 - Verificagdo da Eficacia das
S F2 vidros, corpos Auséncia 4|1 4| 16 Me | *Velocidade equipamentos. N / N S S S S PCC3 Atividades
c metalicos, excessiva do *Proceder a passagem de *|ITO4 - Atuagdo em caso de
= proyenientes dos tapete de 2_00 litros de vinho pelo quebra de vidros ou plastico duro
[ equipamentos, circulagdo das sistema de *Mod.020 - Relatério de N&ao
LICJ entre garrafas. filtros/bomba/enchedora Conformidade
— outros) *Contaminagao (antes de iniciar enchimento). *Mod.015 - Ordem de servigco
cﬁ proveniente do *Cumprimento das instrucdes *Mod.003 - Plano Anual
~ meio ambiente de higienizagéo. Manutencéo Preventiva -
por onde circulam | *Verificacdo do cumprimento Equipamentos
as garrafas e e da Eficacia das Atividades
rolhas antes da de Higienizagao/Higiene das
rolhagem. Maos.
*Corpos *Em caso de ocorréncia de
estranhos quebra de garrafas
provenientes do implementar a IT04
equipamento.
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CoPIA ATRIBUIDA A
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Apéndice XXIII - Programa de Pré-Requisitos
Operacionais (Extrato)

ccXi



PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS OPERACIONAIS

REVISAO 012

o Monitorizagéo Acbes atomar
Etapa Perigo no Medidas de controlo ] . Responsabilida ] ] _ Responsabilidades e Registos
Método Frequéncia aes Correcéo (C) Acéo Corretiva (AC) e
C: PRD
8 IA.Caso o valor ndo (Diretor de Produgao)
%) corresponda ao Averiguar as causas e ARM (Auxiliares de e Mod.020 - Relatério
° P i o
Q © - pré-definido, =~ atuar de acordo com a Armazém) de Néo
O o Contaminacao repetir a medigdo . - Conformidade
= S e por excesso de A.Medigéo de SO2 com proveta |A.Medicao por proveta |, o s Auxdliar d easua metodologia definida no
5 < 2| concentraciio de graduada. graduada/Inspec&o/ 'agimgéedguggzc orma A A?;';;réme confirmag&o Subprocesso gestéo de AC: De acordocoma |, \ogd.015 - Ordem de
o & § Diéxido de 1 confirmacéo visual ¢ : visual. nao conformidades, metodologia definida servigo
s &
= = = B.Recolha de amostra para da pesagem. - acdes corretivas e no Subprocesso gestéo
s 2 :') !Enxofre (S02) quantificacdo prévia e final de B.igimgrlaoredguseoozcorra B'ﬁf:]'ggégs B.Caso o valor v i de ndo conformidades. | Mod.023 - Recolha
O g g | inadequada por SO2 a adicionar/adicionado.  [B. Sulfimatic < ) Diretor d esteja superior ao preventivas e ~ . ’ de amostras /
S 2 excesso. P:fdgr ag limite critico, planeamento registado no | agdes corretivas e Controlo Analitico
g Ga0. proceder a Relatério de Nao preventivas e Interno (SO2)
" dilui¢éo do vinho Conformidade. planeamento registado
* Egmrg?va no Relatério de Nao
' Conformidade (QSA).
[%]
[
5
B C: PRD
> IA.Caso o valor ndo (Diretor de Produgao)
_§ corresp_onda ao Averiguar as causas e ARM (Auxiliares de e Mod.020 - Relatério
o Eere;:ier}f;]g(e)ﬁi o atuar de acordo com a Armazém) dce l\;ao idad
ica ) - onformidade
§ % h Mrie:sgtzo cr‘:digdzacom IA.Medicao por proveta |A.Sempre que ocorra  |A.Auxiliar de e gsua ¢ metodologia definida no
20 Contaminag&o P 9 : graduada/Inspegao/ adicdo de SO2. Armazém confirmag&o Subprocesso gestéo de AC: De acordocoma |, Mod.015 - Ordem de
S i 50 Vi i 5 i i ini i
g e por execesso de 2 B. Recolha de amostra para confirmacéo visual " visual. nao conformidades, metodologia definida i servigo
o3 S02 quantificagdo prévia e final da pesagem. B.Sempre que ocorra  [B.Auxiliar de agbes corretivas e no Subprocesso gestéo
Su de SO2 a adicédo de SO2. Armazém/ B.Caso o valor i de nao conformidades. |° Mod.023 - Recolha
Q-,i adicionar/adicionado B. Sulfimatic Diretor de esteja superior ao preventivas e ) - . ’ de amostras /
y< : Produgéo. limite critico, planeamento registado no | acgoes corretivas e Controlo Analitico
) p_rogeder a Relatorio de Nao preventivas e Interno (SO2)
3 dl'“'@flo do vinho Conformidade. planeamento registado
B com Ot? no Relatério de Nao
T, compativel. )
] Conformidade (QSA).
<
©
ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c CoPIA ATRIBUIDA A
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PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS OPERACIONAIS

REVISAO 012

Etapa

Perigo

PPRO
nO

Medidas de controlo

Acles atomar

Método

Correcéo (C)

Acéo Corretiva (AC)

Responsabilidades e
Autoridades

Registos

(11) Preparagéo do vinho
(Colagem/Corregdes) Cola/gelatina, polivinilpolipirrolidona
(PVPP), Sulfuroso (SO2)

Contaminagéo
por excesso de
dosagem dos
produtos
enoldgicos
(S02)

IA.Medicdo de SO2 com proveta

graduada.

B.Recolha de amostra para
quantificacéo prévia e final de
SO2 a adicionar/adicionado.

IA.Medig&o por p
graduada/Insp
confirmagao vi
da pesagem.

B. Sulfimatic

IA.Caso o valor ndo

corresponda ao
pré-definido,
repetir a medicao
easua
confirmacéo
visual.

B.Caso o valor

esteja superior ao
limite critico,
proceder a
diluicdo do vinho
com lote
compativel.

Averiguar as causas e
atuar de acordo com a
metodologia definida no
Subprocesso gestao de
ndo conformidades,
agoes corretivas e
preventivas e
planeamento registado no
Relatério de Nao
Conformidade.

C: PRD
(Diretor de Producéo)

ARM (Auxiliares de .

Armazém)

AC: De acordocoma |,

metodologia definida
no Subprocesso gestao
de ndo conformidades,
acoes corretivas e
preventivas e
planeamento registado
no Relatério de Nao
Conformidade (QSA).

Mod.020 - Relatério
de N&o
Conformidade

Mod.015 - Ordem de
servigo

Mod.023 - Recolha
de amostras /
Controlo Analitico
Interno (SO2)

(12) Trasfega/filtragao

Contaminagéo
por corpos
estranhos no
vinho (residuos
de matéria
vegetal,
fragmentos de
vidro,
metalicos/plastic
os dos
equipamentos).

IA.Controlo da presséo do filtro
Controlo da presséo e estado

de colmatagem dos filtros.

IA.Manémetro

A.Caso o valor de

pressdo atinja o
valor maximo pré-
definido, proceder
a substituicdo das
placas filtrantes.

Averiguar as causas e
atuar de acordo com a
metodologia definida no
Subprocesso gestédo de
ndo conformidades,
acdes corretivas e
preventivas e
planeamento registado no
Relatério de Nao
Conformidade.

C: PRD

(Diretor de Producéo)
ARM (Auxiliares de
Armazém)

AC: De acordo com a
metodologia definida
no Subprocesso gestao
de nao conformidades,
acdes corretivas e
preventivas e
planeamento registado
no Relatério de Nao
Conformidade (QSA).

Mod.020 - Relatério
de Néo
Conformidade

Mod.015 - Ordem de
servigo

ELABORADO/ REVISTO

Monitorizagéo
Frequéncia Responsabilida
des
rov~eta A.Auxiliar de
ecao/ .
sual A.Se_m~pre que ocorra Armazém
adicdo de SO2.
B.Auxiliar de
B.Sempre que ocorra Armazém/
adicéo de SO2. Diretor de
Producéo.
A.Intervalos de 1 hora
durante o processo  |A.Auxiliar de
de filtragdo por Armazém
placas.
APROVADO N.c CoPIA

ATRIBUIDA A
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Apéndice XXIV - Plano HACCP (Extrato)
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PLano HACCP

REVISAO 012

Monitorizagéo

Acdes atomar

) PCC . Limite :
Etapa Perigo R Medidas de controlo Critico FespenseliidEeEs @ Registos
o Método Frequéncia Responsabilidades Correcéo (C) Acéo Corretiva (AC) P ;
Autoridades
C.Caso o valor
nao
corresponda ao
pré-definido,
repetir a
medicéo e a
sua C: PRD
— Medicdo e controlo de Cx C.Auxiliar de Armazém | Sonfirmacdo (Diretor de Produgéo)
© e IC.Medicao com visual. -
medicéo. ) ARM (Auxiliares de
< proveta D Auxiliar de D.Caso o valor Averiguar as causas e Armazém) Mod.020 - Relatério
. . : ! o . -
LL Recolha de amostra para | Vinhos graduada/inspecd  C.Sempre que Armazém/ Diretor de | ©SteJa superior atuar de acordo com a de N&o
R ) = . o/confirmagao ocorra adigéo = ao limite critico, . - .
9 Contaminagao confirmagéao de SO2 | Tintos visual da de SO2 Producéo. roceder a metodologia definida AC: D d Conformidade
c O eXcesso adicionado (medicdo SO2 | <150 mg/l ' procec no Subprocesso gestio - Ue acordo com a
(] e adicionado) pesagem. D.Sempre que E.Auxiliar de Armazém diluigéo do P 9 metodologia definida
= de dosagem 1 : ocorra adigéo : vinho com lote de nao conformidades, . [* Mod.015 - Ordem de
= dos produtos Controlo do p D. Sulfimatic de SO2. compativel. agdes corretivas e no Subprocesso gestéo | servigo
c enoldgicos on roto 0 tempo de Vinh E.Sempre que reventiv de ndo conformidades,
= remontagem. Inhos E.Cronémetro ocorra adig&o E.Caso o tempo preventivase aches corretivas e * Mod.023 - Recolha de
= (S02) brancos | t tad ¢ amostras / Controlo
< de SO2 de remontagem planeamento registado ) st
<200 mg/I ndo tenha no Relatério de No preventivas e Analitico Interno (SO2)
) .
N~ atingido o Conformidade. planeamento registado
:L tempo pré- no Relatério de Nao
definido, Conformidade (QSA).
prolongar o
processo.

ELABORADO/ REVISTO

APROVADO

N.c CopPIA

ATRIBUIDA A
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PLano HACCP

REVISAO 012

Monitorizagéo

Acdes atomar

Conformidade (QSA).

) PCC . Limite )
Etapa Perigo R Medidas de controlo Critico FespenseliidEeEs @ Registos
étodo requéncia esponsabilidades orregéo ¢do Corretiva ;
o Métod F énci R bilidad C ao (C Acédo C i AC P
Autoridades
e C:PRD
% (Diretor de Produgéo)
@ | Presencade Durante todo A. Atuar de , ARM (Auxiliares de
= corpos o brocesso de | A Auxiliar de acordo coma | Averiguar as causas e Armazém) o Mod.020 - Relatdrio
e estranhos A.Inspecdo visual das garrafas depsloca 30 Armazém/Diretor IT.04 - atuar de acordo com a de N&o
ne (objetos de na fase de alimentacéo das das palgtes de Producéo. Atuagdo em metodologia definida ) Conformidade
B uso pessoal, mesmas ao tapete da linha A.Inspegcéo visual ara a linha caso de no Subprocesso gestéo AC: De acordo com a
= vidros, corpos de enchimento. da palete que ge ! Quebra de de ndo conformidades metodologia definida e Mod.015 - Ordem de
CIC) metalicos 2 Auséncia gont%m e;s garralfjas alimentago Vidros. ag5es correlivas o ’ no Subprocesso gest&o servigo
' e vidro de acordo = )
i das garrafas de nao conformidades,
g z(r)osvenlentes com IT;09 - na Iigha e preventivas e acbes corretivas e e Mod.003 - Plano~
° ) Inspecgéo garrafas. enchimento/r planeamento registado ’ Anual Manutengao
o equipamentos, o - preventivas e Preventiva -
c olhagem no Relatério de Nao ) }
w entre Conformidade planeamento registado Equipamentos
—~ | outros) ’ no Relatério de Nao
—i
AN
N—r

ELABORADO/ REVISTO

APROVADO

N.c CopPIA

ATRIBUIDA A
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Apéndice XXV - Analise dos Resultados das Atividades de
Verificacdo do SGSA
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

Ano:

1- Sistema de Rastreabilidade, Notificacdo, Retirada e Recolha

Método Verificagao

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

Método Verificacdo

Eficacia — Rastreabilidade, Notificacdo, Retirada e Recolha.

Frequéncia: Semestral

Data Resultado

1° Semestre

2° Semestre

Método Verificagao

Registos “Ordens de Servigo” associados ao processo produtivo e Vindimas”.

Frequéncia: Semestral

Data Resultado

1° Semestre

2° Semestre

Mod. 051.00

ccxviii




ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

2- Instalacdes

Método Verificacdo

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

3- Residuos

Método Verificacdo

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

4- Boas Praticas de Higiene Pessoal

Método Verificacdo

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

Método Verificagao

Boletins de controlo analitico (de acordo com o plano Anual de Controlo Analitico)

Frequéncia: Mensal

Data

Resultado

Coliformes

Eschirichia coli

Contagem Estafilococos
coagulase positiva

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

5- Boas Préticas de higienizacdo das instalacdes e equipamentos

Método Verificagao

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

Método Verificagao

Boletins de controlo analitico (de acordo com o plano Anual de Controlo Analitico)

Freguéncia: Mensal

Data

Resultado

Contagem de
Escherichia coli

Contagem de coliformes

Contagem Estafilococos
coagulase positiva

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

6- Controlo de pragas

Método Verificacdo Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Método Verificagao Registos da empresa que presta o servi¢co de controlo de pragas.

Frequéncia: Trimestral Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

7- Abastecimento de agua e outros servi¢cos (Azoto; ar comprimido)

Método Verificagao Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Método Verificagao Boletins de controlo analitico a agua.

Frequéncia:

Data Resultado
Semestral

N&o verificado o sistema encontrava-se em fase de implementacéo.
1° Semestre

2° Semestre

Mod. 051.00
CCXXi



ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

Método Verificacao

Documentos de acompanhamento (Azoto) (Guia Remessa de Fornecedor/ Guia
Transporte de Fornecedor/ Fatura de Fornecedor)

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

N&o verificado o sistema encontrava-se em fase de implementacéo.

2° Trimestre

N&ao verificado o sistema encontrava-se em fase de implementacao.

3° Trimestre

49 Trimestre

8- Controlo de fornecedores externos, matérias primas-matérias, subsidiérias,
produtos enoldgicos, produtos higienizacéo e outros materiais a contactar com

alimentos

Método Verificagao

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Método Verificacao

Documentos de acompanhamento de acordo com FP03 e Plano de Inspecao rececao de

encomendas.

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

Nao verificado o sistema encontrava-se em fase de implementacéao.

2° Trimestre

N&o verificado o sistema encontrava-se em fase de implementacéo.

3° Trimestre

4° Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

9- Armazenamento de primas-matérias, subsidiarias, produtos enoldgicos,
produtos higienizacdo e outros materiais a contactar com alimentos, produto
acabado/semi-acabado.

Método Verificacdo Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

Método Verificagdo Registos de selagem/desselagem de cubas.

Frequéncia: Trimestral Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

10-Transporte de matérias-Primas (vinho a granel)

Método Verificagao

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

Método Verificagao

Documentos de acompanhamento (e-Da; GTR; CMR) / Declaracfes de
higienizacdo prévia da cisterna da viatura.

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

11-Controlo producéo

Método Verificacdo

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

Método Verificagao

Analise dos registos “Ordens de Servigo” associados ao processo produtivo.

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

12-Equipamentos

Método Verificacdo

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

Método Verificagao

Registos de manutenc¢édo/calibracdo

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

13-Formacgéo

Método Verificagao

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Método Verificagao

Registos de formagéo

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

14-Alergénios

Método Verificacdo

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

Método Verificagao

Registos Gestédo Alergénios.

Frequéncia: Verificagdo
Inicial aos produtos
existentes/Sempre que haja
produto novo, ou alteracéo
do processo produtivo ou
matérias primas.

Data Resultado

Verificag&o inicial

Verificacdo
extraordinaria por
inclusé@o de novos
equipamentos na

linha.

15-Resposta a Situacdes de Emergéncia

Método Verificagao

Lista de verificacdo do Programa de Pré-Requisitos

Frequéncia: Trimestral

Data Resultado

1° Semestre

2° Semestre

16-Niveis de perigo

Método
Verificacdo

Registos “Ordens de Servigo” associados ao processo produtivo

Frequéncia:
Trimestral

Data Resultado

10
Trimestre

20
Trimestre

30
Trimestre

40
Trimestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

Método Verificagcdo da conformidade do produto final (Controlo analitico ao produto final e produto
Verificagdo | intermédio). Boletins de controlo analitico (de acordo com o plano Anual de Controlo Analitico)
Resultado
A Contagem | Contagem | Contagem Sulfitos
FrequenC|a. Data de de de Residuos o ) (expresso
Mensal Bactérias | Bactérias | Bolores e de Cra}fx'“a Chumbo | €M | cCadmio | Cobre | Zinco | Melamina
Laticas Acéticas | Leveduras | pesticidas f:)'(ocf’ree
a 25°C 02)
10
Trimestre
20
Trimestre
30
Trimestre
40
Trimestre

Conclusao final:

17-Entradas para a Analise de Perigos

Método Verificagao

Controlo de normas, legislagdo e Regulamentagéo aplicavel; Especificacdes de produto
final, matérias primas e matérias subsididrias; Utilizacdo prevista para o produto;
Descricdo das etapas/medidas de controlo e fluxogramas processos.

Frequéncia: Semestral

Data

Resultado

1° Semestre

2° Semestre

Mod. 051.00
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ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

18-Programa de Pré-requisitos Operacionais (PPRO)

Método Verificagao

Verificagdo dos registos de monitorizagdo (Registos “Ordens de Servigo” associados ao

processo produtivo).

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Método Verificacao

Verificagdo dos Relatérios de Nao conformidades

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

49 Trimestre

19-Plano HACCP

Método Verificacdo

Verificagdo dos registos de monitorizagdo (Registos “Ordens de Servigo” associados ao

processo produtivo).

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Método Verificagao

Verificagdo dos Relatérios de Nao conformidades

Frequéncia: Trimestral

Data

Resultado

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Mod. 051.00




ANALISE DOS RESULTADOS DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO DO SGSA

20-Auditorias Externas/Internas

O programa de auditorias de 20xx previu xx (xx) auditoria interna ao Sistema Integrado de Gestéo
da Qualidade e Seguranga Alimentar, realizada em xx/xx/xx. Foram registadas xxx (xx)
constatagfes, das quais xxxx (x) ndo conformidades e xxx (x) oportunidades de melhoria.

Foram ainda previstas para 20xx, xx (xx) auditorias externas pela entidade certificadora (xpto).
Na auditoria de concessao de 12 fase foram registadas xx (xx) constatacdes xxx. Na auditoria de
concesséo de 22 fase foram registadas xxx (xx) PACs e xx (xxx) OBS/Oportunidades de melhoria.

Formalmente
Tratadas /
: i 3 encerradas ~
Origem Tipo da constatacao Observacdes
Sim Nao
Mod. 051.00
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Notificacao, Retirada e Recolha

Mod. 051.00
CCXXXI



PROCEDIMENTO SGQSA

REVISAo 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,

RETIRADA E RECOLHA

1. Objetivo

O presente procedimento tem como objetivo definir as metodologias a seguir para estabelecer a rastreabilidade
dos lotes de produto acabado destinados a serem comercializados pela Vicente Faria (VF), a definicdo da
metodologia a seguir para Notificacédo, Retirada e Recolha de produtos e verificagdo da sua eficacia.

2. Ambito

O presente procedimento aplica-se a todos os produtos acabados a serem comercializados pela (VF).

3. Responsavel

Rastreabilidade: Direcdo de Producédo/Enologia (DPR), Auxiliares de Armazém (ARM).

Notificagcé@o, Retirada e Recolha: Geréncia (GER), Responséavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA),
Direcéo de Producéo/Enologia (DPR) e Direcao de Qualidade e Segurancga Alimentar (QSA)

ELABORADO/ REVISTO

APROVADO

N.c COPIA

ATRIBUIDA A

CCXXXIi




PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICACAO,
RETIRADA E RECOLHA

4. Atividades do procedimento

As atividades a desenvolver para assegurar o cumprimento do objetivo do presente procedimento, encontram-
se enumeradas no fluxograma (Figura 1).

Desenvolvimento Inicial

.

4.1.1. Sisterma de Rastreabilidade

-

4.1.2. Notificagdo, Retirada e
Recolha de produtos

!

4.1.3. Verificagdo da Eficacia

Figura 1 - Fluxograma - Atividades a desenvolver para o desenvolvimento inicial,
implementagdo, cumprimento e  verificagdo da Rastreabilidade, Notificagdo, Retirada e
Recolha (Elaboracéo propria).

ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c COPIA ATRIBUIDA A
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICACAO,
RETIRADA E RECOLHA

4.1. Descricao de atividades

A rastreabilidade é a capacidade de conhecer a trajetéria inicial e o historial do lote do produto ao longo da cadeia
de valor. Consiste portanto, em associar de forma sistematica um fluxo de informacdo a um fluxo fisico de
mercadorias, recorrendo a um sistema de gestéo de informacao que permite recuperar num determinado instante
a informacéo relevante sobre os lotes de produtos (Reg. (CE) n® 178/2002), associando-os a matérias primas,
registos de processamento e da entrega ao cliente. A Notificacédo, Retirada e Recolha de produto ndo seguro sé
€ possivel tendo implementado de forma eficaz o sistema de Rastreabilidade.

O sistema de Rastreabilidade é desenvolvido tendo em consideragao:

= As suas atividades;

= O tipo e quantidade de matérias-primas e ingredientes;

= A possivel ou ndo reutilizacdo do produto e dos materiais em contacto com o produto;
= O tipo de producéo (em continuo ou ndo);

ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c COPIA ATRIBUIDA A
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,
RETIRADA E RECOLHA

4.1.1. Sistema de Rastreabilidade

A Vicente Faria (VF) possui um sistema de rastreabilidade baseado na identificacdo do lote de
produto acabado, que permite associar a cada lote informacdes como a origem das matérias-
primas, matérias subsidiarias, produtos enolégicos e todo o processamento a que o produto foi
sujeito (rolhas utilizadas, garrafas, castas que deram origem ao lote e lotes de vinhos utilizados
para obter o produto final, etc.), permitindo também identificar os clientes a quem foi vendido
produto de um lote.

Lote € o conjunto de unidades de venda de um produto produzido, fabricado ou acondicionado
em circunstancias praticamente idénticas, para efeitos de rastreabilidade do produto ( Portaria
n.° 26/2017 de 13 de janeiro).

A referéncia ao lote deve ser precedida da letra mailscula «L», seguida da identificagdo do lote
e de modo a ser facilmente visivel, claramente legivel e indelével.

4.1.1.1. Identificacdo a Rececéo

As matérias-primas, matérias subsidiarias, produtos enolégicos e todos os produtos que
contactem com o produto final séo rececionadas de acordo com o definido no Processo Compras,
sendo todos portadores de nimero de lote, exceto no caso das caixas de cartdo canelado em

que a rastreabilidade é realizada através do nimero de encomenda uma vez que nao
apresentam numero de lote.

Através do sistema PHC, é possivel fazer a ligacdo do numero de lote e/ou numero de
encomenda destes materiais com a data de recegéo e identificacdo do fornecedor.

No caso do vinho a granel rececionado € registado o nimero dos selos do IVDP que selam as
cisternas dos camides no Mod.044. O registo do numero dos selos permitira fazer o seu rastreio,
com todo o processo que antecede a rece¢do do vinho e sua relagdo com o fornecedor ficando
assim associado ao vinho rececionado a identificacdo da viatura que o transportou, numero dos
selos IVDP e identificacdo do fornecedor através do arquivo da documentacdo técnica de
transporte (e-Da, Guia de Transporte (GTR), CMR, Selos). Associado ao vinho rececionado fica
também registada a informacao relativa aos tratamentos pré transporte realizados a pedido da
VF e arquivados os relatdrios de ensaio/boletins de controlo analitico realizados/enviados pelo
fornecedor aguando da selec&o/compra do vinho a granel.

Associado ao vinho a granel rececionado deverdo também ficar arquivados os relatorios de
ensaio/boletins de controlo analitico realizados no &mbito do Plano Anual de Controlo Analitico.
Arececdo é também evidenciada internamente por registos, sendo utilizados para o efeito o Mod.
015 — Ordem de Servigo e posteriormente no Mod.044 — Vindimas.

ApOs a recegdo é realizado o apuramento da recegdo do vinho no portal aduaneiro
(http://www.portaldasfinancas.gov.pt)
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,
RETIRADA E RECOLHA

Identificagdo na armazenagem (Vinho a granel/matérias subsidiarias/produtos
enoldgicos/outros produtos que contactem com o vinho)

Todas as matérias-primas, matérias subsidiarias, produtos enoldgicos e todos os outros produtos
que contactem com o vinho, como por exemplo, placas e cartuchos filtrantes, aquando da sua
retirada de armazém para encaminhamento para a producao/engarrafamento, o seu nimero de
lote e quantidades devem ser registadas no Mod.15 — Ordem de Servico.

O vinho a granel durante o armazenamento podera ser sujeito a diferentes operacdes
nomeadamente, tratamentos enoldgicos, trasfegas, filtracdo e loteamentos, todo este histoérico
associado a determinado(s) lote(s) de vinho a granel deve ser registado no Mod.015 — Ordem de
Servigo e no Mod.044 — Vindimas.

A saida de matérias subsidiarias (quantidades e lotes) para além de registadas no Mod.015 —
Ordem de Servico também é registada no sistema PHC.

4.1.1.2. Engarrafamento

Antes de iniciar o Engarrafamento todos os produtos e materiais a utilizar (Quantidades e Lote)
inclusive as placas e cartuchos filtrantes devem estar registados no Mod.015 — Ordem de
Servico. Deste engarrafamento poderd resultar produto semi-acabado (produto engarrafado nao
capsulado e ndo rotulado) e/ou produto acabado.

Produto Semi-Acabado
O produto semi-acabado é acondicionado em grades e identificado utilizando o Mod.041 —
Identificagdo do Produto e encaminhado para armazenamento em local especifico. O tamanho
total do lote (quantidade de garrafas) é registado no Mod.015 Ordem de Servi¢o, assim como
toda a informacédo associada ao processo de engarrafamento. A definigdo/atribuicdo do numero
de lote é da responsabilidade do Diretor de Producao

Figura 1 — Imagem de Produto Semiacabado devidamente identificado como o Mod. 041 (©
Mério Linhares).
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,
RETIRADA E RECOLHA

A informacgédo a constar no Mod.041 para identificacdo do produto semi-acabado (Figural) é a
seguinte:

Produto/Ano - Identifica¢éo do tipo de vinho / Ano de colheita
Lote — Lxxaay.zzzzz (ex. L04151.18776 SA)

XX - codigo da Marca aa — Ano de colheita y — Tipo de Vinho (1-Tinto/2-Branco) SA — Semi-
acabado zzzzz — numero de lote atribuido pelo IVDP, atribuido na etapa de pedido de
certificacdo do lote e autorizacdo de engarrafamento.

Data Engarrafamento — dia/més/ano

N° de Garrafas - (quantidade de garrafas existentes em cada grade)

Produto Acabado (garrafas)
O produto acabado pode ser resultante do processo de engarrafamento continuo, ou do
processo de engarrafamento descontinuo, sendo que neste Gltimo caso o produto ja se encontra
previamente engarrafado sendo apenas sujeito a capsulagem, rotulagem, impressédo/gravacao
do lote e embalamento.

Assim, o vinho apés o engarrafamento é capsulado, rotulado e identificado com um nimero de
lote (L) que permitira identificar todo o percurso a que o produto foi submetido e a quem foi
vendido (cliente).

No caso do produto semi-acabado, apds a sua capsulagem e rotulagem, o nimero de lote &
alterado retirando as letras SA e acrescentando a data de engarrafamento.

A definicao/atribuicdo do nimero de lote € da responsabilidade do Diretor de Producéo e a
introducdo desses dados na maquina de Marcagao a Laser, assim como o controlo do processo
de marcacao € da responsabilidade dos Auxiliares de Armazém (ARM).

O Lote é gravado a lazer diretamente na garrafa, sendo que em altura a gravacao ocorre
especificamente na zona indicada (Figura 2) pelas chavetas a cor azul, podendo ocorrer em toda
a envolvente da garrafa.
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,
RETIRADA E RECOLHA

DOURO
[t "

Zona onde é impresso/gravado diretamente o Lote.

Figura 2 — Imagem de Produto acabado com indicagédo da zona de impressao do lote (© Méario
Linhares).

A informacgéo a constar da indicacao do lote do produto acabado é a seguinte:

Lote — Lxxaay.zzzzzA (ex. L04151.18776A)
dia/més/ano (ex. 3/5/2017)

L — Lote xx- cédigo da Marca aa — Ano de colheita y — Tipo de Vinho (1-Tinto/2-Branco) zzzzz
— numero de lote atribuido pelo IVDP, atribuido na etapa de pedido de certificagdo do lote e
autorizacdo de engarrafamento.

A — é indicado no lote apenas se o vinho contiver 12g/L de agUcar

Data Engarrafamento — dia/més/ano

Produto acabado (Caixas)
Para além das garrafas, as caixas devem ser rotuladas/identificadas com o nimero de lote do
produto acabado nelas contido, inscrito em etiqueta especifica para esse fim.

41.1.3. Registo de saida/expedi¢cao de produtos

Quando o produto acabado sai para o mercado, durante a expedi¢cdo € cumprido o Processo
Producéo, mais especificamente o subprocesso Gestao da producao e Expedicéo.

Os registos da rastreabilidade devem ser mantidos para avalia¢do por um periodo determinado
(5 anos) de modo a facilitar a gestéo de riscos e possivel retirada dos produtos do mercado, em
caso de efeitos adversos para a saude
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,
RETIRADA E RECOLHA

4.1.2. Notificagéo, Retirada e Recolha de produtos

Produto ndo conforme/potencialmente ndo seguro, que apés avaliacao tenha sido confirmado
como nao estando dentro dos niveis de aceitacdo para os perigos considerados é classificado
como produto ndo seguro.

4.1.2.1. Produto ainda sob controlo da Vicente Faria (VF)

Caso a empresa (VF) ainda seja detentora de parte de produto(s) do(s) mesmo(s) lote(s)
afetado(s) ou da totalidade do(s) lote(s), deve proceder de imediato a sua identificacéo utilizando
para o efeito o Mod.026 e isolamento como produto ndo seguro, até definicdo de um dos
possiveis destinos finais a dar a este produto, tal como indicado abaixo (A a D). A tomada de
decisdo é da responsabilidade da Geréncia (GER), Responséavel da Equipa de Seguranca
Alimentar (RESA), Dire¢do de Producao/Enologia (DPR) e Dire¢do de Qualidade e Seguranca
Alimentar (QSA)

4.1.2.2. Produto fora do controlo da Vicente Faria (VF)

Caso a empresa (VF) ja ndo seja detentora de produto(s) do(s) lote(s) afetado(s), ou seja, que
estejam fora da organizacéo, deve ser autorizada e iniciada a notificacéo, retirada e recolha, pela
Geréncia (GER), Responsavel da Equipa de Segurangca Alimentar (RESA), Direcdo de
Producdo/Enologia (DPR) e Direcdo de Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA). Apoés
identificacdo do(s) lote(s) do produto considerado como n&o seguro e depois de identificada a
localizacdo do mesmo fora da organizacgéo, a Vicente Faria (VF), através do RESA e QSA deve
proceder a notificacdo das partes interessadas (clientes) via contacto telefénico e envio de email
com indicagdo do(s) lote(s) afetado(s), dos problemas que afetam o produto e indica¢édo para a
sua retirada de venda e seu isolamento até a sua recolha por parte da (VF).

A (VF) deve de imediato requerer a um fornecedor previamente selecionado o servico de
transporte do produto em causa de modo a proceder a sua retirada. Chegado a (VF) o produto
nao seguro deve ser de imediato identificado utilizando para o efeito 0 Mod.026 e isolado como
produto ndo seguro, de modo a assegurar que 0 mesmo ndo seja confundido como produto
seguro e introduzido no circuito de venda, isto até definicdo de um dos possiveis destinos finais
a dar ao produto de acordo com o pré-definido de (A a D), Geréncia (GER), Responsavel da
Equipa de Seguranca Alimentar (RESA), Direcdo de Producgdo/Enologia (DPR) e Diregéo de
Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA). As quantidades recolhidas em cada Cliente deverdo
ser comparadas com as quantidades distribuidas, de modo a assegurar que todo o produto foi
efetivamente recolhido.

Caso ndo seja possivel proceder a recolha do produto no cliente, em determinadas situacdes,
como por exemplo clientes localizados fora de Portugal, a VF pode requerer ao cliente para reter
0 produto e proceder & sua eliminagdo, ficando os custos dessa eliminagao por conta da VF.
Nestas circunstancias devem ser requeridas evidéncias documentais dessa eliminagdo, com
indicacdo da quantidade, lote(s) e destino final do produto eliminado. Caso ndo seja possivel
obter evidencias documentais validas, a VF pode designar um representante para acompanhar
0 processo de eliminagéo.

O produto nao seguro, deve ser tratado de uma das seguintes formas:

A. Destruigdo/tratado como residuo;

B. Utilizados para fins diferentes dos inicialmente previstos;

C. Determinados como sendo seguros para a mesma ou outra utilizagéo prevista;
D. Sujeito a reprocessamento de forma a assegurar que se tornam seguros.

Cada lote do produto afetado pela ndo conformidade, apenas deve ser liberado pela Geréncia
(GER), Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA), Dire¢&o de Producao/Enologia
(DPR) e Direcao de Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA) como seguro (C) quando se aplica
alguma das seguintes condicdes:
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PROCEDIMENTO SGQSA REVISAO 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,
RETIRADA E RECOLHA

¢ Existéncia de evidéncias, para além do sistema de monitorizagdo, que demonstrem que
as medidas de controlo tém sido eficazes;

e Evidéncia que demonstre que o efeito combinado das medidas de controlo, para aquele
produto particular, satisfazem o desempenho pretendido;

¢ Os resultados da amostragem, analise e/ou outras atividades de verificacdo demonstram
gue o lote de produto afetado esta conforme com os niveis de aceitacdo identificados
para o(s) perigo(s) para a seguranca alimentar considerado(s).

A utilizacdo dos lotes de matérias-primas, matérias subsidiarias e produtos enoldgicos que
tenham sido incorporadas no produto ndo seguro em causa, devera ser imediatamente suspensa
até que seja confirmado pelo RESA, Diretor de Producéo e QSA que nao estiveram envolvidas
nas causas que levaram a que o produto ficasse fora dos niveis de aceitagdo para o(s) perigo(s)
em causa. Enquanto estiver suspensa a utilizacdo matérias-primas, matérias subsididrias e
produtos enoldgicos, estes devem ser isolados e identificados utilizando para o efeito o Mod.026
- Identificag&o de Produto Nao Conforme / Potencialmente N&o Seguro.

Caso se confirme o seu envolvimento na ocorréncia, o RESA, Diretor de Produgdo e QSA
deverdo identificar/avaliar as causas e caso se confirme serem da responsabilidade do
fornecedor, o QSA deve de imediato proceder a notificacdo das partes interessadas
(fornecedores) via contacto telefonico e envio de email com indicagdo do(s) lote(s) afetado(s),
dos problemas que afetam os produtos para que seja efetuada a sua devolucdo e recolha por
parte do fornecedor.

As autoridades estatutarias e regulamentares, 1VV, IVDP, CVRVYV seréo notificadas via telefone
e via email da ocorréncia e das acdes desencadeadas. No caso das entidades
supramencionadas a sua notificacdo ocorre sempre que se verifica Notificacdo, Retirada e
Recolha de produto quer esteja ou ndo sob controlo da VF.

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) serd contactada e informada da
ocorréncia no sentido de averiguar a necessidade de informacgé&o publica sobre o produto ndo
seguro, e em caso afirmativo, dar indicagdo de qual o contetdo dessa informagédo, devendo o
Diretor da Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA), proceder ao envio de informacéo para ser
divulgada junto dos consumidores. Sempre que determinado pelas autoridades estatutarias e
regulamentares, a necessidade de desencadear um plano de comunicacdo dirigida aos
consumidores, a geréncia da VF define quais os meios de comunicacdo social a utilizar para
divulgacédo da informacéo.

Todo o processo de Notificacdo, Retirada e Recolha de produtos, deve ser registado, utilizando
0 Mo0d.020 — Relatério de Ndo Conformidade. Apoés a sua conclusao, os Clientes deverdo ser
informados através de relatério, utilizando para esse fim o Mod.020 - Relatério de N&o
Conformidade, onde conste detalhadamente as a¢Bes desenvolvidas, entidades oficiais que
colaboraram (se aplicavel), as conclusdes e as medidas tomadas.

Todo o processo e registos associados devem ser relatados e encaminhados a geréncia da VF,
representando uma entrada para a Revisdo do SGQSA.

4.1.3. Verificagdo da Eficécia

As atividades do presente procedimento do SGQSA e a sua eficacia devem ser verificadas por
meio de exercicio/simulacédo de retiradas, com a periodicidade definida no Mod.045 - Plano de
Verificacdo do SGSA.

Os registos desta verificagdo sao efetuados no Mod.043 - Eficacia Rastreabilidade, Notificagao,
Retirada e Recolha. A verificag@o da eficacia é da responsabilidade do Responsavel da Equipa

ELABORADO/ REVISTO APROVADO N.c COPIA ATRIBUIDA A
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PROCEDIMENTO SGQSA

REVISAo 01

PSGQSA 02 — RASTREABILIDADE, NOTIFICAGAO,
RETIRADA E RECOLHA

de Seguranca Alimentar (RESA), Diretor de Producéo (DRP) e Diretor da Qualidade e Seguranca

Alimentar (QSA).

DOCUMENTOS ASSOCIADOS

Designacéao Cédigo

Ordem de Servico Mod.015
Relatério de Ndo Conformidade Mod.020
Eficacia Rastreabilidade, Notificacdo, Retirada e Recolha Mod.043
Vindimas Mod.044
Plano de Verificagdo do SGSA Mod.045
Processo Compras FPO3

Identificacéo de Produto Ndo Conforme / Potencialmente Nao Seguro Mod.026

ATRIBUIDA A
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Apéndice XXVII - Subprocesso - Nao Conformidades,
Acoes Corretivas e Preventivas (FP.06)
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FicHA DE PROCESSO REVIsAo: 0

FP.06 — GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA
ALIMENTAR

i Exemplos de n&o conformidades:

N&ao Conformidades, | 1. Reclamag&o de cliente;

Acdes Corretivas e Nao .~ 2.Produto n&o conforme (detetado internamente);
Preventivas Conformidade L ! 3. Falha por parte de fornecedor que comprometa o

(real/ B ! cumprimento dos requisitos do SGQSA, assim como os

potencial) requisitos acordados pela Vicente Faria Vinhos, Lda. com o

cliente;
+ 4. Cliente “insatisfeito” como resultado da avaliagao de
i satisfagdo de clientes;

Detecdo da i 5. Nao cumprimento das metodologias estabelecidas no

néo | SGQSA;
conformidade | 6. N&o cumprimento de um requisito legal/ normativo/

! regulamentar aplicavel;

! 7. Autos/ coimas levantados por entidades oficiais;

8. Desvios aos limites criticos estabelecidos no plano HACCP;
i 9. Perda de controlo de um PPRO.

Qualquer
colaborador/| Mod.026 Produto Nao

auditor Conforme/ Potencialmente
N&o Seguro !
+ i Sempre que a ndo conformidade seja relacionada com um
i produto, este deve ser imediatamente segregado e identificado
i com a etiqueta Mod.026 Produto Ndo Conforme/
Informar a i Potencialmente N&o Seguro, de modo a prevenir a sua
QSA i utilizag&o indevida.

Colaborador

que detetou/ | O registo € efetuado no Mod.020 Relatério de Nao

rececionou -1 conformidade, onde:

. i - é descrita a ndo conformidade;
¢ i - é analisada a causa possivel;
i - é definida, se aplicavel, uma corregéo;

. - i - é definida, se aplicavel, uma agéo corretiva ou preventiva. ;
Registoe | !
andlise da Nao |4
Conformidade

QSA/
Responsavei
€nvolvidos | Mod.020 Relatério
de Nao
Conformidade
ravés de corrego e/ou agao corretiva.
v " No caso de ndo conformidade potencial, séo definidas acbes

| preventivas.

Tratamento da !
N&o

Conformidade

i No tratamento da n&o conformidades s&o definidos os prazos
| e responsaveis para a sua resolucéo.

i Caso o produto ndo conforme/potencialmente néo seguro,

QSAe P i apos avaliacdo, seja considerado ndo seguro, ou seja como
Mod.020 Relatério Y P U h
colaboradores de N&o n&o estando dentro dos niveis de aceitag&o para os perigos
envolvidos Conformidade | considerados, este é classificado como produto n&o seguro
i devendo ser tratado de acordo com o Procedimento SGQSA

i 02 - Rastreabilidade, Notificag&o, Retirada e Recolha.

O controlo das néo conformidades registadas é efetuado pela
i QSA através da consulta periédica dos Relatérios de Nao
: Conformidade abertos.

Tratamento
eficaz?

Sim
+ ! Caso a ndo conformidade seja resolvida apenas por corre¢éo e seja
i eliminada a ndo conformidade, esta é encerrada.
Encde;rﬁrggnto ! Caso seja desencadeada ag&o corretiva ou preventiva, o tratamento

| é considerado eficaz se é eliminada a causa da ndo conformidade ou

Conformidade ! potencial ndo conformidade detetada.

Caso seja considerada néo eficaz, é aberto um novo Mod.020
! Relatério de N&o conformidade.

QSA | Mod.020 Relatério
de Nao
Conformidade

i Na sequéncia de uma ndo conformidade detetada pode surgir a
i necessidade de atualizar os riscos e oportunidades identificados (ver
i sub-processo “Planeamento e Monitorizagao do SGQSA”).

Origina/altera
riscos/
oportunidades?,

Atualizagéo

dos riscos/  |——S™

> | Caso exista necessidade de atualizag&o dos riscos e oportunidades,
oportunidades

é efetuado o respetivo registo no Mod.040 Planeamento e
i Monitorizagdo do SGQSA, sendo definidas e acompanhadas as
N&o | respetivas agbes para tratamento dos mesmos.

QSA Mod.040 Planeamento |
e Monitorizagio
do SGQSA
Atualizagdo de Nao
riscos/ Conformidade
oportunidades solucionada

y

Planeamento,
Monitorizag&o
e Revisdo do SGQSA

Figura 1l - Fluxograma N&o Conformidades, A¢Ges Corretivas e Preventivas (Elaboragdo
propria).
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Apéndice XXVIII - Relatorio de Nao Conformidade
(Modelo)
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RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

(a preencher por quem identifica a Nao Conformidade

1. ldentificacdo da Ndo Conformidade Real: Potencial:
Origem ) Reclamacéo de ) Relatorio

Produto: Cliente: SGQSA:__ NE

(a __ 120
Fornecedores: | Outras: preencher
pelo QSA)

2. Descricao da Ndo Conformidade:
Detetado por: Data:
(a preencher por quem identifica a ndo conformidade)
2. Causas provaveis:
(a preencher pelo QSA, ap6s consulta dos responsaveis envolvidos)
3. Correcéao
Acéo a tomar no imediato para resolver a ndo conformidade (se aplicavel): Responsavel:
Observacoes:
(a preencher pela QSA, apds consulta dos responsaveis envolvidos)
4. Necessidade de acao corretiva/ preventiva sim: __ Nédo:
Planeamento Implementacgéo
Acdes/Fases Responsavel | Prazo | Data Responsavel
Aprovacao/ Tomada | Geréncia: Data:
de Conhecimento

Mod.020
cexlv



RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

Avaliar eficicia apos:

(a preencher pelo QSA)
5. Documentos/ registos associados

(a preencher pelo QSA)
6. Encerramento

Eficaz: Néo Eficaz:
Observacdes/ Comentarios:
Necessidade de atualizar riscos/ oportunidades? Sim: N&o:

Se “Sim”, identificar risco/ oportunidade identificado:

(se "sim", atualizar registo "Planeamento e Monitorizacdo SGQSA - 2017")

Data:

Mod.020

Assinatura (QSA):
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Apéndice XXIX - Validacao Medidas de Controlo (Extrato)
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VALIDAGCAO MEDIDAS DE CONTROLO

REVISAO 012

Validagao da(s) Medida(s) de Control Eficaz? Responsavel
. alidag&o da(s) Medida(s) de Controlo
Etapa e PPRO/ Medidas de < Assegura o controlo dos perigos identificados? Data pela
P 9 PCC controlo (dia/més/ano) Validacé&o
Metodologia Sim Nao Observagdes/Registos (Rubrica)
N
8 O Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA)
P C.Medicéo de SO2 sem comunicar ao Auxiliar de armazém (ARM) responséavel
3 'g Contaminagao com proveta pela inspegao/confirmacéo da medigdo, deve colocar uma
E % g graduada. proveta graduada com a quantidade de SO2 errada, com o
€ 5 5 | PO excesscg de objetivo de averiguar se 0 mesmo deteta a falha. Este
o < 2 | concentragdo de | PPRON® b Recolha de processo deve ser registado utilizando o Mod.015 — Ordem
S () § Diéxido de 1 amostra para de Servigo.
€ @ & | Enxofre (SO2) quantificagcéo
8 5 E inadequada por prévia e final de O Responsavel da Equipa de Seguranga Alimentar (RESA)
< 2 EXCEsSo. SO2a prepara duas solucdes de vinho com concentracdo de SO2
~ § adicionar/adiciona pré-definida, de modo a serem analisadas pelo Diretor de
= do. Producéo (PRD), sem comunicar a este as concentracdes,
g de modo a averiguar se o controlo analitico interno é eficaz.
8¢S
< i C. Medicdo de O Responsavel da Equipa de Segurancga Alimentar (RESA)
20 ’ SO2 (t;:om sem comunicar ao Auxiliar de armazém (ARM) responsavel
8g roveta pela inspegao/confirmacéo da medigdo, deve colocar uma
© 5 p proveta graduada com a quantidade de SO2 errada, com o
L 5 graduada. s .
S L 5 objetivo de averiguar se 0 mesmo deteta a falha. Este
a> Contaminagéo PPRO N processo deve ser registado utilizando o Mod.015 — Ordem
S8 por excesso de D. Recolha de de Servico
o 2 amostra para ’
? 3 502 quantificagéo . . )
oS P . O Responsavel da Equipa de Seguranga Alimentar (RESA)
°T 8 prévia e final de = ; x
B SO2a prepara c_juas solucdes de vinho com concentraggo de SO2
QX - . pré-definida, de modo a serem analisadas pelo Diretor de
© adicionar/adicio x ) -
59 nado Producéo (PRD), sem comunicar a este as concentragdes,
ig ' de modo a averiguar se o controlo analitico interno € eficaz.
Lo
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VALIDAGCAO MEDIDAS DE CONTROLO

REVISAO 012

Validagao da(s) Medida(s) de Control Eficaz? Responsavel
. alidag&o da(s) Medida(s) de Controlo
Etapa Perigo PPRO/ Medidas de < Assegura o controlo dos perigos identificados? Data pela
PCC controlo ‘ , _ (dia/més/ano) Validacé&o
Metodologia Sim Nao Observagdes/Registos (Rubrica)
A. O Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA)
sem comunicar ao Auxiliar de armazém (ARM) responsavel
_ D. Pesagem e pela inspe¢ao/confirmacéo da medicdo, deve colocar uma
®© ' contrglo de proveta graduada com a quantidade de SO2 errada, com o
= esagem objetivo de averiguar se 0 mesmo deteta a falha. Este
LL pesagem. processo deve ser registado utilizando o0 Mod.015 — Ordem
o Contaminag&o E. Recolha de de Servico.
< por excesso de PCC no amostra para B. O Responséavel da Equipa de Seguranca Alimentar (RESA)
(O] dosagem dos confirmag&o de ~ ; ~
c g S02 adicionado prepara duas soluges de vinho com concentracéo de SO2
G produtos 1 (medicdo SO2 pré-definida, de modo a serem analisadas pelo Diretor de
c enolégicos adicio%ado) Producédo (PRD), sem comunicar a este as concentragdes,
=] (S02) ’ de modo a averiguar se o controlo analitico interno é eficaz.
— F. gﬂtrglgedo C. Aleatoriamente ap6s a remontagem o Responsavel da
N~ remgnta em Equipa de Seguranga Alimentar (RESA), retira duas
:', gem. amostras de vinho uma do fundo da cuba e outra do topo da
mesma, de modo a serem analisadas internamente para
averiguar se a diluicdo do SO2 ocorreu de forma
homogénea.
g Presenca de
g corpos
< estranhos
o ) . . .
T (objetos de uso Inspecio visual (0] Responsavel da Equipa de SeQU[ant;a Alimentar (RESA) sem
= pessoal, das garrafas na comunicar aos Auxiliares de armazém (ARM) deve colocar e
=) vidros, corpos PCCn° fasegde sinalizar numa palete garrafas que se apresentem quebradas e/ou
< L ) = contaminadas com fragmentos de vidro, com o objetivo de
() metalicos, 2 alimentacéo das N . i
c A mesmas Ao tapete averiguar se os Auxiliares de Armazém (ARM) detetam a
= provenientes > p ocorréncia e implementam de forma eficaz a IT.04 - Atuagdo em
<= dos da linha de ) P
(&) enchimento caso de quebra de vidros ou plastico duro. Este processo deve ser
Lﬁ equipamentos, ' registado utilizando o Mod.015 — Ordem de Servigo.
= entre
N outros)
N—r
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Apéndice XXX - Plano Anual de Manutencao Preventiva
(Modelo)
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PLANO ANUAL MANUTENCAO PREVENTIVA

EQUIPAMENTOS

Ano:

Jan

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Equipamento

Cd

Responsavel

Operacéo de
manutencao

P — Data Prevista R — Data de realizagdo Cd — Cddigo Interno do equipamento

Mod. 003
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Apéndice XXXI - Subprocesso — Auditorias ao SGQSA
(FP.06)
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FicHA DE PROCESSO

REVISAO O

FP.06 — GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA

ALIMENTAR

Auditorias ao SGQSA

Necessidade
de realizar
auditoria

Necessidade
de auditar o
SGQSA

v

Na sequéncia de uma néo conformidade/

oportunidade de melhoria de auditoria pode surgir a
necessidade de atualizar os riscos e oportunidades
identifi s (ver sub-pi e
Monitorizagdo do SGQSA”).

Caso exista necessidade de atualizag&o dos riscos e
oportunidades, é efetuado o respetivo registo no
Mod.040 Planeamento e Monitorizagcéo do
SGQSA, sendo definidas e acompanhadas as
respetivas agdes para tratamento dos mesmos.

Elaboragao do
Programa
Anual de
Auditorias

SGQSA).

Mod.037
Programa Anual

QSA

de Auditorias

No 1° Trimestre do ano.

As auditorias podem ser parciais (abrangendo apenas algum(uns)
processo(s)) ou globais (abrangendo a totalidade dos processos do

Contudo, deve ter-se em atengdo que todos os processos abrangidos
pelo SGQSA devem ser auditados pelo menos uma vez por ano,
podendo realizar-se em alguns processos mais do que uma auditoria,
dependendo do papel que representam dentro do sistema e do nivel
de gravidade e frequéncia das nao conformidades identificadas.

v

Apresentacdo
a Geréncia
para
aprovagao

QSA

L. Nao

Aprovado?

Sim

Divulgag&o do - Afixagéo;

Programa
Anual de i

Através de, pelo menos, uma das seguintes formas:

- Disponibilizac&o na rede informatica;
- Divulgacgéo por mail.

Auditorias

QSA

v

Selegédo da .-
equipa auditora

QSA/ GER auditoria).

Os auditores internos podem fazer parte da organizagéo ou ser
contratados, desde que satisfagam os requisitos minimos definidos
na Ficha de Descrigéo de Fungdes - Auditor Interno.

Nao é permitida a participa¢do como auditor de qualquer elemento
com responsabilidade no processo auditado.
A equipa auditora pode ser formada unicamente por um auditor ou
por varios elementos (neste caso um deles atuara como auditor
coordenador e sera responsavel pelo planeamento e organizagao da

v

Preparacgéo da
auditoria

Previamente a equipa auditora devera preparar o Mod.038 Plano da
Auditoria, e envia-lo ao QSA.
Caso a empresa subcontrate parcial ou totalmente a auditoria interna
a empresas especializadas, estas poder&o utilizar o seu préprio

impresso para planeamento da auditoria.

S Mod.038 Pl
i 00,038 Plano
pudlise de Auditoria

se:

—

Realizagéo da
auditoria 0
pretendidos;

Equipa
Auditora

Mod.039
Relatério de

Auditoria
atono
Entidade
Externa

- esta adequadamente documentado;
- as metodologias definidas na documentagéo estéo entendidas e
postas em prética de forma planeada e sistematica;
- a metodologia aplicada é eficaz permitindo obter os resultados

A equipa auditora realiza as auditorias avaliando para cada processo

- 0s requisitos legais e normativos aplicaveis sdo cumpridos.

Esta avaliacéo possibilita a verificagdo das evidéncias da auditoria,
de forma a obter as respetivas constatacdes. Estas deverdo ser
registadas no Mod.039 Relatério de Auditoria.
Caso a empresa subcontrate parcial ou totalmente a auditoria interna
a empresas especializadas, estas poderao utilizar os seus proprios

X impressos para registo das constatagdes da auditoria.
Tral:;‘lsento Quaisquer ndo conformidades ou oportunidades/sugestdes de
= melhoria dever&o ser convenientemente tratadas.

constatagdes -

da auditoria As néo conformidades devem ser tratadas através do Mod.020

QSA/ Relatério de Ndo Conformidade de acordo com a metodologia

Colaboradores definida neste processo (Sub-processo N&o conformidades, Agdes

envolvidos|— wMod.020 Corretivas e Preventivas).

Nao’

Relatério de
Néao

Necessario
atualizar riscos/

As oportunidades de melhoria devem ser igualmente tratadas através
de Mod.020 Relat6rio de Ndo Conformidade. As oportunidades de
melhoria que possam constituir uma potencial ndo conformidade
devem ser tratadas através de acdes preventivas de acordo com a
metodologia definida neste processo (Sub-processo Nao
conformidades, Agdes Corretivas e Preventivas).

oportunidades?,

Sim

Atualizagédo

dos riscos/
oportunidades

-

QSA  [\10d.040 Planeamento
e Monitoriracs
l do SGQSA
SGQSA
auditado

¥

Planeamento,

v

Atualizagao de
riscos/
oportunidades

A

Monitorizacéo

e Revisdo do SGQSA

Figura 1 — Fluxograma Auditorias ao SGQSA (Elaboracgéao proépria).
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Apéndice XXXII - Ficha de Descricédo de Funcdes —
Auditor Interno (AUI)
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MANUAL DE FUNGOES REVISAO 0

FICHA DE DESCRIGAO DE FUNGOES

FUNCAO (SIGLA): AUDITOR INTERNO (AUI)

. . Auditor contratado: formagao superior. Caso contrério,
HABILITACOES LITERARIAS: ) o

escolaridade obrigatoria.

Formacdo nas normas NP EN ISO 9001, NP EN ISO 22000 e NP EN
ISO 19011

Auditor contratado: realizacdo/ acompanhamento de pelo menos
S4E=N=Ne88 3 auditorias na area da qualidade (1ISO 9001) e segurancga

alimentar (ISO 22000). Caso contrario, 2 Auditorias

FORMAGAO PROFISSIONAL ADICIONAL:

elprsloiizi=ell[Shelsi Organizacgao, idoneidade e objetividade
ASCENDENTES NA'HIERARQUIA: I\ETRETo][fo-\E]]

DESCENDENTES NA HIERARQUIA: INETIET ]
SUBSTITUIDO POR (CASO DE AUSENC|A)Z Qutro auditor interno

RESPONSABILIDADES E AUTORIDADES
RESPONSABILIDADES:

7. Elaborar e cumprir o Plano de Auditoria;

8. Realizar a auditoria de acordo com o plano estabelecido;
9. Ser objetivo e registar adequadamente as constatagdes verificadas em Relatério de Auditoria;

10. Garantir a confidencialidade das constata¢des e outras informacgdes da empresa a que tenha acesso.

AUTORIDADES:
= Conduzir a auditoria interna conforme considere mais conveniente, de forma a assegurar o cumprimento

dos objetivos propostos para a mesma.

ELABORADO POR APROVADO POR: N.oc COPIA: CODIGO:
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Apéndice XXXIII - Exemplo de Arvore de Decisao de
Acordo com a Metodologia de Implementacéao do
Sistema HACCP Estabelecida no codex alimentarius
(CAC/RCP 1)
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Do preventative control measures exist?

Modify step,

Yes

C process ar product )
Is control at this step
necassary for gafety?

v
( Mo )—.(: Mot a SGP H Stop * )

Is the step specifically designed to
G2 aliminate or reduce tha lksly socuranca Yes
of a hazard to¢ an acceptable level?

a

\T/

Yos

-

)

Could contamination with idenlified
hazard(s) Geout in axcass of

acceptable levels) or could these
increase to unacceptable leyels? **

Q3

0,

H

Mot a CCF

i

Will 2 subsequent step eliminate
Q4 idantified hazard(s) or reduce likely
accurrence to acceptable level(s)? **

v

Critical Controf
CCP

Yes

H-

NolLa CCP

. ** Acceptable and unacceptable

. F-‘{:oee: to the_ nesd levels need to be determined within

[dagt' ed.b ajard in the the averall objeclives in identifying
ESCMDed process the GCPs of the HACCP plan

Arvore de decisio de acordo com a metodologia de implementac&o do sistema
HACCP estabelecida no codex alimentarius (Fonte: FAO, 2018).
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