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RESUMO

A mudanca gradual de comportamento na Europa face a escolha dos alimentos nas ultimas
décadas obrigou os produtores a repensarem as suas técnicas de producdo e motivou-0s a

optarem por medidas que conduzem a um elevado padréo de qualidade e de higiene alimentar.

O sistema HACCP veio trazer uma abordagem diferente através da utilizacdo de medidas
preventivas, reduzindo a necessidade de inspecdo e andlise do produto final, permitindo

aumentar a confianca e a seguranca do consumidor.

Para que ocorra a producgéo de alimentos seguros o sistema HACCP deve ser construido sobre
uma base solida constituida, por programas que incluam o cumprimento dos designados pré-
requisitos, tais como 0s que estdo no ambito das Boas Praticas Agricolas (BPA), das Boas

Préticas de Fabrico (BPF) e dos Procedimentos Padrédo de Higiene Operacional (PPHO).

A Quinta do Barranco Longo, possui o sistema HACCP nas atuais instalacGes, corretamente
implementado e monitorizado, que vai desde o armazenamento de matérias-primas e materiais

de embalagem, até a finaliza¢do do produto e expedicéo.

O objetivo desta dissertacdo foi fazer o plano de implementacéo do sistema HACCP para um

novo edificio que irad ser construido futuramente.

Foram analisadas todas etapas da producédo do vinho nas futuras instalacfes e concluiu-se que
as etapas de filtracdo, adicdo de SOz e engarrafamento constituem pontos criticos de controlo

(PCC). Foram sugeridos limites criticos e medidas corretivas para todos os PCC.

PALAVRAS CHAVE: Seguranca alimentar, HACCP; Pré-requisitos; BPA; BPF; PPHO,;
Quinta do Barranco Longo



ABSTRAT

The gradual changes in consumer behavior related to food choices during last decades lead the
producers to rethink their production techniques and motivated them to improve its quality and
safety thought the implementation of measures that assure a high standard of quality and food

safety.

The HACCP system has brought a different approach by using preventive measures, reducing
the need for inspection and analysis of the final product, increasing the confidence and

consumer safety.

To guarantee the production of safe food, HACCP system should be built on a solid base
constituted by programs that include compliance with prerequisite, such as, those contained
within the framework of Good Agricultural Practices (GAP), Good Manufacturing Practices
(GMP) and Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP).

Quinta do Barranco Longo, has the HACCP system properly implemented and monitored in
the current facilities, ranging from the storage of raw materials and packing materials, up to the

final product and expedition.

The goal of this dissertation was to make a plan for the implementation of the HACCP system

in the new building that will be built in the near future.

All stages of the future wine production process were analyzed and it was concluded that the
stages of filtration, addition of SO2 and bottling, will be the critical control points (CCP).
Critical limits and corrective measures were suggested for all CCP.

KEYWORDS: HACCP; Prerequisite; GAP; GMP; SSOP; Quinta do Barranco Longo.
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1. Introducéo

A cultura da vinha, em Portugal, é uma das atividades com maior peso na economia do pais,
representando mais de 15% da producao agricola nacional (Fortunato, 2011). Apesar da sua
importancia, verificam-se ainda alguns estrangulamentos, nomeadamente devido a idade
avancada de muitas plantagdes, a utilizacdo de castas pouco adequadas a producdo de vinhos
de qualidade, as baixas producdes e a uma dispersdo da cultura por parcelas de pequenas
dimens0es, o que dificulta a mecanizacéo e origina elevados custos de producao. Esta atividade

é responsavel por uma parte bastante significativa da m&o-de-obra ao servico da agricultura.

Em Portugal, e ao nivel da transformacdo, verifica-se ainda a utilizacdo, nalgumas unidades
produtivas, de equipamentos obsoletos e a inadequacao das instalagdes em termos de seguranca,
higiene e salde no trabalho, o que esta na origem de muitos acidentes. A agravar esta situacao
pode-se referir, ainda, a constante mobilidade dos trabalhadores entre os diferentes postos de
trabalho e o elevado nimero de trabalhadores eventuais nas alturas de maiores picos de
trabalho.

Por outro lado, as crises alimentares das Gltimas décadas aliadas a evolucdo da sociedade, ao
processo tecnoldgico de producdo de alimentos, a crescente preocupagdo e exigéncia do
consumidor com qualidade e seguranca dos alimentos, levaram ao aparecimento de diversos

referenciais e exigéncias legais relativas a seguranca alimentar.

Conjugando estes fatores, as empresas sentem a necessidade de manter sistemas de seguranca
alimentar permanentemente atualizados, e foi nesse ambito que surgiu o convite, por parte da
empresa, para este trabalho, que se realizou no &mbito do estadgio do Mestrado em Tecnologia
dos Alimentos. O projeto decorreu na Adega Quinta do Barranco Longo (QBL) e teve como
objetivo inicial a implementacdo do sistema HACCP para a producdo de vinho num novo
edificio desta empresa. Contudo, por razdes processuais, a construcao do edificio ainda néo foi
iniciada, pelo que se teve de executar um plano alternativo. Assim, resolveu-se fazer um estudo
preliminar do que serd a implementacdo do plano HACCP nessa nova linha de producdo, tendo
como base as metodologias de produgéo atualmente implementadas na empresa e aquilo que é

0 projeto de construcdo das novas instalagoes.



2. Objetivos

2.1.0bjetivos gerais

Este trabalho desenvolvido na empresa QUINTA DO BARRANCO LONGO (QBL),
Unipessoal Lda., foi realizado com o objetivo de desenvolver aptidées no campo da seguranga
alimentar, levando finalmente a escrita de uma dissertacdo, para obtencdo do grau de mestre

em Tecnologia dos Alimentos.

2.2.0bjetivos especificos

Realizar trabalhos na area da seguranca alimentar, nomeadamente consultoria, através da
pesquisa, leitura e interpretacdo de legislacdo e normas relevantes nesta area. Fazer o profeto
da implementacdo do sistema HACCP para um novo edificio que ird ser construido

futuramente, com especial enfase para os pre-requisitos.



3. Organizacao da Dissertacao

A presente dissertacdo compreende sete capitulos. No primeiro faz-se um enquadramento do
tema e explicam-se as razdes que levaram a realizacdo deste trabalho. No segundo capitulo séo
abordados os objetivos gerias e 0s objetivos especificos. No terceiro capitulo esta definida a
estrutura da dissertacdo. No quarto capitulo procede-se a apresentacdo da empresa onde foi
realizado o estagio curricular, incluindo ainda a revisdo bibliogréafica, ou seja, toda a
componente de pesquisa tedrica que foi necessario fazer de modo a contextualizar as atividades
do estagio no ambito da tematica da seguranca alimentar. Desta forma foi fundamental
rever/estudar o Codex Alimentarius, a legislagcdo internacional que serve de base ao correto
funcionamento de todas as empresas alimentares, a legislacdo nacional, e o sistema HACCP.
No quinto capitulo descreve-se o que serd o futuro plano HACCP da QBL, incluindo-se o
programa de pré-requisitos e a metodologia de implementacdo do plano HACCP. No sexto
capitulo apresentam-se as conclusdes deste trabalho e, finalmente, no sétimo capitulo
apresentam-se as referéncias bibliogréficas.






4. Revisao bibliografica
4.1.Apresentacdo da empresa

A QUINTA DO BARRANCO LONGO (QBL), Unipessoal Lda., € uma empresa cuja principal

atividade é a producéo e comercializagdo de vinhos tranquilos.

Para o exercicio da atividade principal, a QBL possui uma unidade fabril na Quinta das Taipas
no Algoz (Figura 4.1), contando com a colaboracao de cerca de 10 pessoas no desenvolvimento
da sua atividade. Esta unidade fabril ira ser ampliada pela construcdo de um novo edificio que

servird para a parte produtiva, sendo que as atuais instalagdes irdo ser utilizadas como armazém.

Quinta do
Barranco Longo

Figura4.1. Localizag&o geografica da Quinta do Barranco Longo (https://www.google.pt/maps)

4.2.A Seguranga Alimentar

O termo “Seguranga Alimentar” pode ser definido como a pratica capaz de assegurar que 0S
géneros alimenticios sdo seguros, ou seja, que ndo causam nenhum dano a curto, médio ou
longo prazo, a saude de todos os consumidores, incluindo 0s mais sensiveis e que, por outro
lado, ndo se encontram imprdprios para 0 consumo humano por motivos de contaminagao

interna ou externa, deterioragéo, putrefacdo ou decomposicéo (Rodrigues, 2009).

A Seguranca dos Alimentos remete para a auséncia de perigos nesses mesmos alimentos, que

possam prejudicar a satude do consumidor. Um perigo é definido como um agente quimico,
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fisico ou bioldgico que ao estar presente pode causar efeitos adversos na salde. Estes efeitos
podem ter consequéncias cronicas ou agudas (Correia, 2013).

A garantia da Segurancga dos Alimentos envolve trés pontos:
e Evitar a contaminacdo dos alimentos durante toda a cadeia alimentar;
e Prevenir o desenvolvimento e propagacao de contaminagdes iniciais;

e Remover eficazmente os possiveis perigos (Rodrigues, 2009; Correia, 2013).

Na seguranca alimentar a maioria dos procedimentos enquadram-se numa ou mais destas
categorias. Por exemplo, as boas praticas de higiene alimentar estdo direcionadas para a
prevencao dos perigos nos géneros alimenticios. Por sua vez, o controlo de temperatura efetiva
foi concebido para impedir o desenvolvimento e a propagacdo dos perigos biolégicos, assim

como a pasteurizacdo € uma medida desenvolvida para remover esses mesmos perigos.

A globalizagdo do comércio e a consolidacdo das industrias alimentares alterou os moldes de
producdo e distribuicdo dos alimentos. O comércio internacional trouxe novos beneficios ao
consumidor, como uma maior variedade, qualidade e alimentos mais acessiveis. No entanto,
isto conduz a novos desafios para a producdo de alimentos seguros. Como o0s alimentos séo
distribuidos por distancias maiores e por varios paises pode haver uma maior disseminacao de

problemas causadores de surtos alimentares (Correia, 2013).

O controlo eficaz da higiene dos géneros alimenticios €, portanto, vital para evitar efeitos
adversos na salde dos consumidores e as respetivas consequéncias econdémicas das doencas de
origem alimentar. Agricultores, produtores, fabricantes, manipuladores e consumidores tém a
responsabilidade de garantir que os alimentos sdo seguros e adequados para consumo (Correia,
2013).

A mudanca gradual de comportamento na Europa face a escolha dos alimentos nas Gltimas
décadas obrigou os produtores a repensarem as suas técnicas de producdo e motivou-0s a
optarem por medidas que conduzem a um elevado padréo de qualidade e de higiene alimentar.
A garantia de seguranca alimentar nas industrias pode ser alcancada através da adocdo de
medidas do controlo das atividades e dos processos, procedimentos e recursos, de acordo com
o0s padrdes que constituem a base para o0s sistemas de gestdo de seguranca alimentar (SGSA),
como sdo os casos do sistema de analise de perigos e pontos criticos de controlo (HACCP) e da
ISO 22000:2005 (Furtado, 2013).
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Em 2013 foi realizada no Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA), uma
investigacao laboratorial de 19 surtos. Em 10 desses surtos foi identificado o agente etiolégico,
nestes foram reportados 183 casos humanos e 17 hospitalizacfes. Na Tabela 4.1 pode observar-
se 0 numero de surtos e de casos humanos envolvidos nos dltimos 5 anos em Portugal. Sendo
que todos os dados foram identificados e categorizados usando o sistema de codificacdo da
European Food Safety Authority (Viegas et al., 2014).

Na referida investigacdo, observou-se que os fatores que mais tém contribuido para a ocorréncia
de toxinfecOes alimentares tém sido contaminacdes cruzadas, procedimentos de manipulacao
incorretos, assim como abusos no bindmio tempo/ temperatura de conservacgdo de alimentos,

estando estes fatores presentes simultaneamente em varios dos surtos (Viegas et al., 2014).

Tabela 4.1. Surtos com agente etioldgico identificado em Portugal - periodo 2009 — 2013
Fonte: Viegas et al., 2014.

NUmero 2009 2010 2011 2012 2013 Total
Surtos 11 4 8 7 10 40
Casos 251 56 101 135 183 726

Hospitalizados 90 0 1 1 17 109
Mortes 1 0 0 0 0 1

4.3.0 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius (que em latim significa Cédigo ou Lei dos Alimentos) consiste numa
colecdo de normas alimentares internacionais aprovadas, apresentadas de uma maneira
uniforme. Contém também disposi¢cdes de caracter consultivo, sob a forma de codigos de
praticas, diretrizes e outras medidas recomendadas, destinadas a alcancar os objetivos do Codex
Alimentarius. O Codex Alimentarius é constituido por um conjunto de documentos de natureza
diversa, agrupados em dois grupos: as normas alimentares e as disposi¢es de natureza
consultiva. As normas alimentares tém como objetivo proteger a satide do consumidor e garantir
a aplicagdo uniforme das praticas no comercio internacional. As disposi¢cdes de natureza
consultiva surgem na forma de codigos de pratica, diretrizes e outras recomendagdes, ndo tendo
por isso um caracter de aplicacdo obrigatdria por parte dos Estados-Membros. Estas tém como
objetivo orientar e promover a elaboragdo e o estabelecimento de requisitos aplicaveis aos
alimentos (Baptista, 2007).
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As disposi¢cfes do Codex Alimentarius incluem standards para os principais alimentos
processados, semi-processados ou crus, assim como matérias-primas e contemplam igualmente
aspetos relacionados com a distribuicao de produtos alimentares. O Codex Alimentarius aborda
também questdes relacionadas com a higiene de alimentos, aditivos alimentares, residuos de
pesticidas, contaminantes, rotulagem e apresentacdo, bem como métodos de analise e de
amostragem. A elaboragdo destas normas envolve Comités de Especialistas e consultores da
FAO (Food and Agriculture Organization) e da OMS (Organizacdo Mundial da Saude), os
quais fornecem as consideragdes cientificas que servem para sustentar as recomendacdes de
praticas para o comercio internacional de produtos alimentares, e de boas praticas na maioria
das questdes relacionadas com alimentos, de forma a assegurar a inocuidade destes quando

disponibilizados ao consumidor (Baptista, 2007).

A Comisséo do Codex Alimentarius implementa o Programa Conjunto de Normas Alimentares
da FAO/WHO (Food and Agriculture Organization / World Health Organization) que tem por
objetivo proteger a saude dos consumidores e assegurar praticas justas relativamente ao

comércio de alimentos.

Em 1960, ocorreu a Primeira Conferéncia Regional da FAO para a Europa, onde foi
declarado: "O desejo de um acordo internacional sobre normas minimas alimentares e
perguntas relacionadas (incluindo requisitos de rotulagem, métodos de analise, etc) foi
reconhecido como um importante meio de proteger a salde do consumidor, assegurar a
qualidade e de reducdo das barreiras comerciais, particularmente no mercado em rapida

integracdo na Europa” (Codex Alimentarius, 2014).

Em Fevereiro de 1961, o Diretor-Geral da FAO, B.R. Sen, entrou ativamente em discussoes
com a OMS, a Comissdo Economica Europeia (CEE), a Organizacdo de Desenvolvimento
Econdémico e Cooperacdo (ODEC) e do Conselho da Codex Alimentarius Europaeus com
propostas que facilitavam a criacdo de um programa internacional de normas alimentares. O
presidente do Conselho do Codex Alimentarius Europaeus informou o diretor-geral que o
programa proposto foi formalmente aceite pelo conselho, em junho de 1961 (Codex
Alimentarius, 2014).

Em Maio de 1963, a Assembleia Mundial de Saude XV aprovou o estabelecimento do conjunto
FAO / WHO sobre normas alimentares com a Comissdo do Codex Alimentarius, como seu

orgdo diretor. A comissdo realizou a sua primeira sessdo em Roma em outubro de 1963.
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Participaram cerca de 120 participantes de 30 paises e 16 organizacdes internacionais (Codex
Alimentarius, 2014).

Em 1995 as normas do Codex, diretrizes e codigos de pratica tornaram-se uma referéncia para
a seguranca alimentar no Acordo da Organiza¢do Mundial do Comércio (OMC) sobre Medidas

Sanitérias e Fitossanitarias (Codex Alimentarius, 2014).

Em Dezembro de 2002, a FAO e a OMS concluiram uma avaliagdo do Codex Alimentarius e
de outros trabalhos da FAO e da OMS que incluem a capacidade de construgéo e consultoria
cientifica especializadas. Esta avaliacdo concluiu que as normas alimentares do Codex séo de
alta importancia para membros e sdo consideradas um componente vital na promocdo de
sistemas de controlo de alimentos destinadas a proteger a saide do consumidor, incluindo as
questdes relacionadas com o comércio internacional e os acordos sobre a aplicacdo de Medidas
Sanitérias e Fitossanitarias (MSF) bem como sobre Barreiras Técnicas ao Comeércio (BTC) da
Organizacdo Mundial do Comércio (OMC). As atividades de constru¢do da FAO, OMS e
Codex foram unidas para dar continuagdo a contribuicdo substancial quer a nivel internacional
quer a nivel de paises individuais para proteger os seus proprios cidaddos que beneficiam de
um mercado alimentar cada vez mais globalizado. Para manter o forte apoio de todas as Nac¢oes
Membros, como partes interessadas, a Comissdo na sua 25 2 Sessdo da Comissdo do Codex
Alimentarius, concordou que, em sua resposta a avaliacdo, a Comisséo e as organizacdes de

cada pais devem trabalhar no sentido de obter:

o Maior eficiéncia e eficacia no desenvolvimento das normas do Codex, mantendo a

transparéncia, a abrangéncia e consisténcia processual no processo de seu desenvolvimento;

e O aumento da participacdo dos paises membros e Estados-nacdes em transicdo
econdémica nos trabalhos da Comissdo do Codex Alimentarius em todo o processo de

desenvolvimento de normas;

o  Maior utilidade das normas do Codex para os paises membros, em termos de relevancia

para as suas necessidades pontuais;

o Reforco da base cientifica para a analise de risco, incluindo a avaliacdo de risco de
seguranca alimentar, para melhorar a eficiéncia e eficacia na prestacdo de aconselhamento
cientifico de especialistas para a Comissao e os paises membros e para melhorar a comunicacao

de risco;
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e Maior capacidade de eficiéncia para o desenvolvimento de sistemas nacionais de

controlo alimentar (Codex Alimentarius, 2014).

A Comissédo expressou a opinido de que os codigos de praticas poderiam ser utilizados como
listas de verificacdo Uteis dos requisitos, pelas autoridades nacionais competentes.

O Codex pretende orientar e promover a elaboracdo de critérios e requisitos para 0S
alimentos, contribuir para a sua harmonizac&o, e, deste modo, facilitar o comércio internacional
(Codex Alimentarius, 2003).

Atualmente a Comissdo do Codex Alimentarius, € constituida por um corpo
intergovernamental, com 173 paises membros e uma organizacdo membro, a Unido Europeia,
e é aberta a todos os membros da FAO ou da OMS (Henriques, 2010).
O Codex Alimentarius possui uma estrutura de direcdo composta por trés 6rgaos:

e A Comissdo do Codex Alimentarius, 6rgdo maximo do programa, com representacéo de
todos os paises membros, sendo a unidade que aprova as normas Codex;

e A Secretaria FAO/ OMS, que tem como finalidade fornecer o apoio operacional a
Comissdo e aos 6rgdos auxiliares em todo o procedimento de elaboracdo das normas;

e O Comité Executivo, ao qual compete implementar as decisdes da Comissdo e atuar em

seu nome nos periodos entre as suas reunides (Henriques, 2010).

A organizacao da Comissdo do Codex Alimentarius encontra-se estruturada em comissoes
de trés tipos:

e Horizontais, para abordagem de problemas de natureza geral,

e Verticais, organizados numa ldgica de produtos;

e Regionais, estruturados em torno de areas geograficas: Africa, Asia, Europa e América
(Baptista, 2007; Baptista; Pinheiro & Alves, 2003).

Desde 1969, a Comissdo do Codex Alimentarius publicou cerca de 60 Codigos de Boas Praticas
Recomendados, sendo o primeiro, o CAC/RCP-1 — Cadigo Internacional de Praticas
Recomendadas para Principios Gerais de Higiene Alimentar, o qual é ainda hoje a referéncia
internacional em principios de higiene alimentar (Baptista, 2007; Granddo, 2013).

Os principios do Codex Alimentarius sdo pré-requisitos para a implementagdo do HACCP, em
que ocorre o controlo de cada etapa de processamento. As BPF (Boas praticas de fabrico) sdo

pré-requisitos fundamentais para a implantacdo do sistema HACCP, considerado parte
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integrante das medidas de seguranga alimentar e referencial para produgdo de normas
reguladoras da producéo de alimentos (Akutsu et al., 2005).

O Codex Alimentarius possui também Listas de Limites Maximos de Residuos, que constituem
uma fonte de informagdo muito importante na elaboracdo de um Plano HACCP, nomeadamente
no estabelecimento de limites criticos associados aos pontos criticos de controlo, para perigos

de natureza quimica (Baptista, 2007).

4.4.1 egislacdo Alimentar Nacional

Portugal, sendo um estado-membro da Unido Europeia, adota conjuntamente com 0S
documentos do Codex Alimentarius, referéncias e regulamentos aprovados pelo Parlamento
Europeu e pelo Conselho, e implementa-os como legislacdo obrigatdria a seguir por todas as

empresas do setor alimentar (Fonseca, 2011).

Em Portugal, existem entidades responsaveis para garantir o cumprimento dos requisitos legais
instituidos, sendo elas a Comissdo Técnica Portuguesa de Normalizagdo (CTPN), o Instituto
Portugués da Qualidade Alimentar (IPQ), a Agéncia de Seguranca e Qualidade Alimentar
(ASQA) e a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) (Alves, 2012).

4.5.Legislacao Alimentar Internacional

Na década de 1990, as crises alimentares na Europa, tais como a Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EEB), abalaram a confianca dos consumidores relativamente a seguranca dos produtos
alimentares. A necessidade de assegurar a qualidade e seguranca dos alimentos tornou-se cada
vez mais evidente e um desafio para os paises em desenvolvimento, devido a dinamica e a

diversidade do mercado global de alimentos (Veiros, Kent-Smith & Proencga, 2006).

Como forma de resposta a esta crise, da doenca BSE (Bovine Spongiform Encephalopathy), a
Comisséo do Codex Alimentarius cria o “Codigo de boas praticas na alimentagdo animal”. Este
inclui varios aspetos relevantes na salde e ambiente animal, para que o risco para a saude do

consumidor seja minimizado (Fonseca, 2011).

A partir de 1991, a Comissdo do Codex Alimentarius, iniciou a elaboragdo de um documento
sobre a metodologia HACCP, chamado de “Guias para Aplicacdo do Sistema HACCP”,

formalmente transformado em 1993 num documento de trabalho para a Higiene de Alimentos
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e transposto para a legislagdo comunitaria pela Diretiva 93/43/ CE. Esta Diretiva (Regulamento
de Higiene Alimentar) torna obrigatdria a adogdo do sistema HACCP, sendo transposta para a
legislacdo nacional pelo Decreto-lei n.°67/98 de 18 de Marco, que foi pioneiro na definicao dos
principios gerais de higiene e no estabelecimento da obrigacao, por parte dos operadores, desde
a fase de preparacéo até a venda, de adotar medidas com vista ao controlo de pontos criticos
através da implementacdo de metodologias de autocontrolo (Caranova, 2008; Santos, 2009;
Furtado, 2013).

Devido a ocorréncia de perigos sanitarios na Europa, os Estados-Membros sentiram a
necessidade de definir estratégias que assegurassem que apenas alimentos seguros fossem
colocados no mercado. Em 1999, através da aprovacao do Livro Branco sobre seguranca
alimentar e a sua respetiva publicacdo em 2000, deram-se 0s primeiros passos para a obtencéo
de uma politica de seguranca alimentar equilibrada, visando certificar o controlo de cada
segmento, da cadeia alimentar (Veiros, Kent-Smith & Proenca, 2006; Alves, 2012; Grandéo,
2013).

Em Janeiro de 2002 foi criada a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (AESA),
que tem vindo a proceder a avaliacdo dos riscos de seguranca alimentar humana e animal da
Unido Europeia. Esta autoridade foi criada ap6s uma série de crises alimentares no final dos
anos 90, como uma fonte independente de aconselhamento cientifico e comunicacdo sobre 0s
riscos associados a cadeia alimentar. Com a colaboracdo das autoridades nacionais e em
consulta aberta com o0s seus interessados, a AESA presta aconselhamento cientifico
independente e uma comunicacdo clara sobre 0s riscos existentes e emergentes (Alves, 2012;
ASAE, 2013).

Entre 2002 e 2004, foram revistos os principais principios gerais da legislacdo alimentar, bem
como procedimentos relativos a seguranca dos géneros alimenticios, que se aplicam igualmente
aos alimentos para animais. Com esta revisdo surge o Regulamento (CE) n.° 178/2002, que
determina os principios gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em materia de seguranca dos géneros
alimenticios. No entanto, com vista a reforgar a protecdo da saide humana e a confianca dos
consumidores, a Unido Europeia revoga a Diretiva n.° 93/43/CEE e esta é substituida por um
pacote de regulamentos legislativos em que se inclui o Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo
a higiene dos géneros alimenticios (Fonseca, 2011).
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A aplicacdo do Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, passou a ser obrigatoria a partir
de 1 de Janeiro de 2006, estipulando que todos os operadores do setor alimentar devem
produzir, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados nos 7 principios do
sistema HACCP (Furtado, 2013; Martins, 2013).

45.1. Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
Janeiro de 2002

Este Regulamento, prevé os fundamentos para garantir um elevado nivel de protecdo da satde
humana e dos interesses dos consumidores em relagdo aos géneros alimenticios, tendo em
conta, nomeadamente, a diversidade da oferta de géneros alimenticios, incluindo produtos
tradicionais, e assegurando, ao mesmo tempo, o funcionamento eficaz do mercado interno.
Estabelece principios e responsabilidades comuns, a maneira de assegurar uma solida base
cientifica e disposicOes e procedimentos organizacionais eficientes para servir de base a tomada
de decisGes em questdes de seguranca dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais.

Este regulamento determina diversos principios gerais que passam a dominar sobre todas as

disposicdes relativamente a seguranca alimentar:

e Salienta a necessidade de garantir a seguranca alimentar em todas as fases da producao,
transformacéo e distribuicdo dos géneros alimenticios e de alimentos para animais, ou seja,
desde a producdo primaria até ao consumidor final, excluindo apenas do seu &mbito a producéo
primaria para uso doméstico e a preparacdao, manipulacdo e armazenamento doméstico para
consumo privado (Capitulo 1, Artigo 1°, n.° 3 do Regulamento (CE) n.° 178/2002);

e Deacordocomon.®1do artigo 6.° do referido regulamento, este considera que a politica
de seguranca dos alimentos deve basear-se numa analise de risco, que compreende trés
componentes interligadas, sendo estas, a avaliacdo, a gestdo e a comunica¢do do risco,
conforme se encontra nos n.”* 2 e 3 do artigo 6° deste regulamento. Segundo o n.° 1 do artigo
7° do Regulamento (CE) n.° 178/2002, se os dados cientificos disponiveis ndo permitirem uma
avaliacdo completa do risco, devera ser aplicado o principio da precaucédo, reconhecido pela
primeira vez na legislacdo alimentar, de forma a assegurar um elevado nivel de protecéo da
salde;

e Deacordocomosn.”1e2doartigo 18°do Regulamento (CE) n.° 178/2002, estabelece-
se que os operadores do sector alimentar devem ter a responsabilidade de garantir a seguranga

dos generos alimenticios, em todas as fases da cadeia alimentar, ou seja, producéo,
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transformacéo e distribuicdo, e requer ainda que todos os intervenientes da cadeia de
abastecimento sejam capazes de identificar a origem de todas as matérias-primas e ingredientes,
bem como conservar a informacdo sobre a quem foram vendidos 0s seus produtos
(Rastreabilidade);

e Afirma a necessidade de assegurar a confianca dos consumidores, através de uma
formulacdo aberta e transparente da legislacdo alimentar e reconhece igualmente o direito a
informacao, educacdo e representacdo dos cidadaos (Capitulo 111, Secdo 4, Artigo 40° n.°2 do
Regulamento (CE) n.° 178/2002).

Este regulamento aplica-se a todas as fases da produgéo, transformacgéo e distribuicdo de
géneros alimenticios e de alimentos para animais.

No Capitulo Il, Secdo 1, prevé que sejam tidos em consideracdo alguns principios,
nomeadamente, a analise de Riscos, o principio da Precaucdo e Protecdo dos Interesses dos
Consumidores e o Principio da Transparéncia, de modo a aumentar a confianca dos
consumidores. No seu Capitulo I, ¢ instituida uma Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (AESA), sendo esta uma fonte independente de pareceres cientificos, informacéo e
comunicacdo dos riscos, que permite reforcar o Principio da Transparéncia (Regulamento (CE)
n.° 178/2002).

A importancia da criacdo da Autoridade Europeia para a Seguranca dos alimentos devem-se a
ocorréncia de uma série de crises nos finais da década de 90. Esta Autoridade fornece conceitos
cientificos e apoio técnico a todos os campos que possam ter impacto na seguranca dos
alimentos, constituindo uma fonte independente de informacGes sobre todas as questdes nesses
dominios. As atribui¢fes da AESA englobam a seguranca dos géneros alimenticios, a seguranca
dos alimentos para animais, a nutri¢do, a satde e bem-estar animal, a fitossanidade e a protecéo
das culturas (Silva, 2010; ASAE, 2013).

A AESA tem assim varias responsabilidades e tarefas, entre as quais se podem destacar:

e Fornecer os melhores pareceres cientificos possiveis, sobre questdes de seguranca dos
alimentos e matérias relacionadas, bem como a avaliagéo cientifica de substancias, produtos ou
métodos existentes na legislagdo comunitaria, as instituicdes e aos Estados-Membros, quer seja
por iniciativa propria ou a pedido da Comissdo, do Parlamento Europeu ou de um Estado-
Membro (Capitulo 111, Secéo 1, Artigo 23°, alinea A do Regulamento (CE) n.° 178/2002);

e Promover e coordenar o desenvolvimento de metodologias uniformes de avaliagcdo dos
riscos (Capitulo 111, Secdo 1, Artigo 23°, alinea B do Regulamento (CE) n.° 178/2002);
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e Procurar, compilar, analisar e sintetizar dados cientificos e técnicos no dominio da
seguranca dos alimentos (Capitulo 111, Secdo 1, Artigo 23°, alinea E do Regulamento (CE) n.°
178/2002);

e Adotar medidas com vista a identificar e caracterizar os riscos emergentes (Capitulo Ill,
Secdo 1, Artigo 23°, alinea F do Regulamento (CE) n.° 178/2002);

e  Constituir um sistema de redes europeias de organismos ativos no dominio da seguranga
dos alimentos (Capitulo 111, Se¢do 1, Artigo 23°, alinea G do Regulamento (CE) n.° 178/2002);

e Garantir que todas as partes interessadas, incluindo o publico recebem informacdes
fidveis, objetivas e compreensiveis (Capitulo I11, Secdo 1, Artigo 23°, alinea J do Regulamento
(CE) n.° 178/2002);

e Formular as suas proprias conclusdes e orientacdes nas matérias da sua competéncia
(Capitulo 111, Secéo 1, Artigo 23°, alinea K do Regulamento (CE) n.° 178/2002).

No Capitulo 11, na Sec¢do 1, Artigo 22° n.° 2 o Regulamento n.° 178/2002, estabelece que a
AESA passe a ser destinataria das mensagens que circulem no sistema de alerta rapido em rede
para a notificacdo de riscos diretos ou indiretos para a salde humana, ligados a géneros
alimenticios ou a alimentos para animais. O RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) é
um sistema onde os Estados-Membros, a Comissdo e a AESA partilham as informagdes sobre
0S géneros alimenticios que possam representar riscos para a saude dos consumidores
(Rodrigues, 2009; Regulamento (CE) n.° 178/2002).

Devido aos surtos de doencas relacionadas com os géneros alimenticios, o funcionamento do
mercado do setor alimentar poderia ficar comprometido se fosse impossivel detetar a origem
dos géneros alimenticios. Assim, surgiu a necessidade, de estabelecer um sistema detalhado de
rastreabilidade nas empresas do sector alimentar, de modo a possibilitar a retirada do mercado
de forma orientada e precisa, ou a informar os consumidores ou os funcionarios responsaveis
pelos controlos, evitando-se assim a eventualidade de perturbacfes desnecessarias mais
importantes em caso de problemas com a seguranca dos géneros alimenticios (Regulamento
(CE) n.° 178/2002).

Os géneros alimenticios que sejam colocados no mercado comunitario, ou suscetiveis de o ser,
deverdo ser corretamente rotulados ou identificados de forma a facilitar a sua rastreabilidade,
através de documentagdo ou informacdo (Capitulo Il, Secdo 4, Artigo 18.°, n.° 4 do
Regulamento (CE) n.° 178/2002).
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4.5.2. Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril
de 2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios

Em 2004 foi publicado o Regulamento (CE) n.° 852/2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, que € direcionado para os operadores alimentares, estabelecendo as regras gerais

no que se refere a higiene dos géneros alimenticios.

Este regulamento veio substituir a Diretiva n.° 93/43/CE, do Conselho, de 14 de Junho de 1993,
que foi transposta pelo Decreto-Lei n.° 67/98, de 18 de Marco (Caranova, 2008; Baptista, 2007).

Em Abril de 2004 foi publicado o “Pacote de Higiene”, sendo este um conjunto de legislagdes
comunitarias em matéria de higiene dos géneros alimenticios, onde se encontram os principios

gerais da legislacdo alimentar, desde a producdo primaria até a distribuicdo (Caranova, 2008).

Este conjunto de regulamentos comunitarios reorganizou e atualizou as normas contidas em
varias Diretivas criadas entre 1964 e 1994 e posteriormente derrogadas ou alteradas pela

Diretiva 2004/41/CE. Este pacote legislativo inclui os seguintes documentos:

* Regulamento (CE) n.° 852/2004: estabelece regras gerais destinadas aos operadores das
empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios conferindo
vital importancia aos operadores do sector alimentar. Este diploma pressupde a adocdo dos

principios da analise dos perigos e do controlo dos pontos criticos (HACCP);

* Regulamento (CE) n.° 853/2004: complementa o anterior, estabelecendo regras especificas

para os operadores no que se refere a higiene dos géneros alimenticios de origem animal.

* Regulamento (CE) n.° 854/2004: estabelece regras especificas de organizacdo dos

controlos oficiais de produtos de origem animal.

* Regulamento (CE) n.° 882/2004: contém regras gerais para a realizacdo de controlos
oficiais destinados a verificar o cumprimento das normas que visam a prevencao, eliminacao
ou reducdo para niveis aceitaveis dos riscos e a garantia da existéncia de préaticas leais no

comércio, bem como a defesa dos consumidores (incluindo a rotulagem).

* Regulamento (CE) n.° 2073/2005 (no seguimento do Regulamento (CE) n.° 178/2002 e do
Regulamento (CE) n.° 852/2004): estabelece os critérios microbioldgicos para certos alimentos,
incluindo informagdes sobre métodos de colheita de amostras, métodos analiticos e limites

microbiologicos. Realga a distingdo entre critérios de seguranca dos generos alimenticios e
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critérios de higiene dos processos. Foi posteriormente alterado, nalguns aspetos, pelo
Regulamento (CE) n.° 1441/2007.

O Regulamento n.° 852/2004 integra a maioria das boas praticas recomendadas pelo Codex
Alimentarius no CAC/RCP-1. No Anexo | do Regulamento n.° 852/2004 sao estabelecidos
requisitos gerais de higiene aplicaveis na producdo primaria, enquanto que no Anexo Il do
mesmo regulamento, sdo apresentados 0s requisitos gerais de higiene aplicaveis a todos os
outros operadores do sector alimentar. Os requisitos que constam do Anexo Il do referido
Regulamento encontram-se estruturados em 11 capitulos:

e Capitulo I - Requisitos relativos as instalacoes;

e Capitulo Il - Requisitos relativos a locais de preparacdo, tratamento ou transformacéo
de géneros alimenticios;

e  Capitulo Il - Requisitos relativos a instalacfes amoviveis e/ou temporarias;

e Capitulo IV - Requisitos de transporte;

e Capitulo V - Requisitos relativos a equipamento;

e Capitulo VI - Requisitos relativos a residuos alimentar;

e Capitulo VII - Requisitos relativos ao abastecimento de agua;

e Capitulo VIII - Requisitos de higiene pessoal;

e Capitulo IX - Disposicdes aplicaveis aos géneros alimenticios;

e Capitulo X - DisposicGes aplicaveis ao acondicionamento e embalagem de géneros
alimenticios;

e Capitulo XI - Requisitos relativos a tratamento térmico;

e Capitulo XII — Formacao.
Através do cumprimento das disposicdes do Regulamento CE n.° 852/2002 consegue-se
garantir a seguranca alimentar e cumprir o objetivo principal, que é proporcionar um elevado

nivel de protecdo ao consumidor final (Fonseca, 2011).

4.6.Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

4.6.1. Conceito e historia

O Sistema HACCP surgiu na década de 60, pela NASA (National Aeronautics and Space
Administration) com a colaboracdo da Pillsbury Company e exército norte-americano, no

ambito do desenvolvimento do programa especial norte-americano APOLO, numa avaliagédo
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dos perigos que pudessem por em risco a capacidade dos astronautas tripular as naves. Foi
identificada a ocorréncia de doencas com origem em intoxicacOes alimentares (Baptista, 2007;
Granddo, 2013; Martins, 2013; Furtado, 2013).

O Sistema HACCP foi apresentado pela primeira vez pela Pillsbury Company em 1971 numa
conferéncia sobre seguranga alimentar. No entanto, o primeiro documento detalhando a técnica
do Sistema HACCP foi publicado pela Pillsbury em 1973 (Baptista, 2007; Palma, 2010).

Em 1980 a OMS, a ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for
Foods) e a FAO recomendaram a aplicacdo deste sistema as empresas alimentares.
Em 1985 a Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos recomendou o uso do Sistema

HACCP nos programas de seguranca alimentar e em 1988, a Comissao Internacional para as
Especificacdes Microbioldgicas em Alimentos (CIEMA) sugeriu a utilizacdo do Sistema
HACCP como a base para o controlo de qualidade, do ponto de vista higiénico e microbioldgico
(Baptista, 2007; Martins, 2013).

Em 1993 a Comissdo do Codex Alimentarius publicou um Guia para aplicacdo do sistema
HACCP que serviu de base para a elaboracdo da Diretiva 93/43/EEC do Conselho de 14 de
Junho de 1993. Esta diretiva foi transposta para a legislacdo nacional pelo Decreto-Lei n.°
67/98, de 18 de Marco (Furtado, 2013).

O Sistema HACCP desenvolvido para a prevencdo e ndo para a reagdo tém inimeras vantagens,
de entre as quais se realca o0 aumento da confianca por parte dos consumidores, a garantia de
um elevado nivel de protecdo da saude humana, e o cumprimento de requisitos legais, 0 que
facilita a circulacdo dos géneros alimenticios no mercado; e diminui 0s custos e prejuizos
econdmicos. Este sistema exige um conhecimento profundo do produto e do processo, 0 que
implica a necessidade de fichas técnicas, de investimentos em formacdo, instalacdes,
equipamentos e por vezes alteracdo dos métodos, bem como uma mudanca de mentalidade
(Pacheco, 2009).

Antes do Sistema HACCP surgir eram utilizados os métodos tradicionais, sendo estes, a
inspecdo e ensaio no produto acabado, as analises pontuais, o controlo irregular, a detecédo

eventual de situagdes de perigo/risco, e ndo havendo garantia de seguranga (Pacheco, 2009).

O sistema HACCP veio trazer uma abordagem diferente através da utilizacdo de medidas
preventivas, reduzindo a necessidade de inspecdo e andlise do produto final, permitindo
aumentar a confianca e a seguranca do consumidor. Facilita também o cumprimento de

exigéncias legais, e permite 0 uso mais eficiente de recursos na resposta imediata a questdes
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relacionadas com a inocuidade dos alimentos. Para que este sistema funcione de forma eficaz é
necessario efetuar uma analise aos potenciais perigos existentes nas vérias etapas do processo,
identificar as fases em que se pode verificar esses perigos, determinar 0s pontos criticos e definir
um controlo eficaz de acompanhamento dos pontos criticos. Para facilitar todos estes
procedimentos é recomendado que todas as etapas do processo estejam devidamente
identificadas e que seja efetuada uma reviséo ao sistema periodicamente e sempre que haja
alteracdes dos produtos e/ou dos processos na empresa (CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003;
Grandéo, 2013).

Para a implementacdo de um sistema HACCP, é indispensavel a implementacdo prévia de um
programa de pré requisitos visando a criagdo de um ambiente propicio ao bom funcionamento
do sistema, destacando-se como elementos fundamentais o Cédigo de Boas Préticas de Higiene
(CBPH) e o Codigo de Boas Praticas de Fabrico (CBPF) (Miquelino, 2011; Grandao, 2013).

4.6.2. Principios do HACCP

O plano HACCP baseia-se em sete principios que estabelecem fundamentos dos requisitos

necessarios a aplicacéo do sistema (Furtado, 2013):

Principio 1: Identificar potenciais perigos associados a todas as fases do processo, desde as
matérias-primas até ao consumidor final. Inerente a analise de perigos estd a avaliacdo da
probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, bem como de eventuais

medidas preventivas necessarias para ao seu controlo.

Principio 2: Determinar os PCC que devem ser controlados para eliminar os perigos ou

minimizar a probabilidade da sua ocorréncia, através da aplicacdo de uma arvore de decisdo.

Principio 3: Estabelecer limites criticos que devem ser respeitados para garantir que cada PCC

se encontra sob controlo.

Principio 4: Estabelecer um sistema de monitorizacdo que assegure o controlo sistemético dos
PCC.

Principio 5: Estabelecer as agdes corretivas a serem tomadas quando o sistema de

monitorizacdo indica que um PCC n&o se encontra sob controlo.
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Principio 6: Estabelecer os procedimentos de verificacdo para verificar a eficacia do sistema
HACCP.

Principio 7: Estabelecer um sistema documental referente a todos os procedimentos e registos

apropriados para os principios de 1 a 6 e a sua aplicacao.

4.6.3. Pré-requisitos para a aplicacéo do sistema HACCP

Para que ocorra a produgéo de alimentos seguros o sistema HACCP deve ser construido sobre
uma base solida constituida, por programas que incluam o cumprimento dos designados pré-
requisitos, tais como, os contidos no ambito das Boas Préaticas Agricolas (BPA) que pretendem
assegurar a obtencdo de matérias-primas isentas de contaminacdo que possam,
consequentemente, afetar a cadeia de producdo até a obtengdo do produto final, das Boas
Préticas de Fabrico (BPF) e dos Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) que
tém uma abordagem ampla e cobrem muitos aspetos operacionais das instalacdes e de pessoal
(Baptista, 2007; Santos, 2009; Neves, 2013).

Segundo a OMS, os preé-requisitos sdo definidos como praticas e condi¢bes necessarias, antes
e durante a implementacdo do sistema HACCP, e que sdo essenciais para a seguranca dos
alimentos, estando descritos nos Principios Gerais de Higiene Alimentar do Cédigo de Praticas
Internacionais Recomendadas (Palma, 2010).

Na regulamentacdo Europeia, encontram-se as exigéncias para o cumprimento dos pré-
requisitos. No entanto, estdo melhor explicitadas nos referidos Codigos de Boas Préticas
elaborados para os diferentes setores da atividade (Caranova, 2008).

Para a verificacdo do seu cumprimento, utilizam-se Listas de Verificacdo (Check-lists),
elaboradas de forma a possibilitar a avaliacdo do nivel de conformidade com as exigéncias
regulamentares (Caranova, 2008).
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5. Atividades exercidas

5.1.Reconhecimento de legislacdo de Seguranca Alimentar aplicada ao setor
do vinho

O primeiro passo deste trabalho consistiu no conhecimento da empresa onde se realizou. Os
primeiros dias de atividade incluiram o conhecimento das pessoas envolvidas na organizagéo e
0 conhecimento da estrutura organizacional da QUINTA DO BARRANCO LONGO, em
particular da unidade de Seguranga Alimentar.

Comecou-se por conhecer e estudar a principal legislacao envolvida no contexto alimentar. Esta
compreende decretos de lei, normas europeias e nacionais e regulamentos do parlamento
europeu. O regulamento (CE) n.° 852/2004, incluido no pacote legislativo criado em 2004,
relativo a higiene dos géneros alimenticios, constitui um dos regulamentos base aplicados na
Europa, para todas as industrias do setor alimentar.

Além da legislacdo, também outros documentos e entidades foram estudadas, com vista & compreenséo
da sua importancia a nivel da seguranga alimentar em Portugal e no Mundo. De entre estes estudaram-
se os fundamentos do Codex Alimentarius, as normas BRC (British Retail Consortium) e as normas

ISO (International Organization for Standardization) aplicadas ao setor alimentar.

Entre os documentos técnicos de apoio incluem-se fichas técnicas de matérias —
primas/produtos, fichas técnicas de equipamentos, procedimentos, instru¢fes de trabalho,

manuais HACCP, registos, material usado em a¢6es de formacao, etc.

Estas atividades realizadas inicialmente na empresa, tiveram como objetivo a adaptacédo ao tipo
de trabalho realizado na organizacgdo, assim como a aprendizagem ou revisdo de conceitos e
nogOes base para o posterior acompanhamento detalhado de um novo projeto, nomeadamente

a implementacdo de HACCP nas novas instalacdes que a empresa ira construir.

5.2.Estabelecimento de programas de pré-requisitos (PPR)
O estabelecimento do programa de pré-requisitos € uma etapa prévia a implementacdo do plano

HACCP, de forma a manter baixo o risco de potenciais perigos ocorrerem ou se tornarem

suficientemente severos para a seguranca alimentar dos vinhos.
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Durante este trabalho foi desenvolvido um programa de pré-requisitos de modo a, permitir
operar de acordo com as condigdes de higiene estabelecidas no Codex Alimentarius e legislagéo

aplicavel.

Os principais pré-requisitos que serdo tidos em conta para implementar o sistema HACCP com

eficacia sdo os seguintes:

5.2.1. Requisitos Gerais na Construcdo das Instalagdes

O edificio ird ser construido com a capacidade de laboracdo prevista, permitindo a facil
movimentacdo de pessoas e equipamentos. A construcdo sera solida e mantida em boas

condicdes de conservacdo, compreendendo as seguintes areas:

e Zona da rececdo da matéria-prima, triagem e operaces de esmagamento, desengace e
prensagem;

e Zona de fermentacdo e equipamento de filtraco;

e Zona de estagio em garrafa e armazenamento do produto acabado;

e Zona de engarrafamento, rotulagem e capsulagem;

e Zona de armazenamento dos materiais de embalagem e rotulagem;

e Zona de armazenamento de produtos de limpeza e desinfecéo;

e Zona de expedicdo do produto acabado;

e Armazém de produtos enologicos;

e InstalacBes sanitérias;

e \estiario.

Paredes

As paredes externas e as fundacdes das instalacdes deverdo ser impermeaveis a gua e deverdo
constituir uma barreira eficaz a insetos e roedores. No interior das instalagdes, as paredes e
divisdrias devem ser construidas com materiais impermeaveis, nao absorventes, lavaveis e ndo
toxicos, e serem lisas até uma altura adequada as operacdes de limpeza (CAC/RCP 1-1969,
Rev.4- 2003; Correia, 2013; Anexo I, Capitulo 11, n.° 1, alinea B do Regulamento n.° 852/2004;
Henriques, 2010).

34



Esta altura devera ser, no minimo, de 1,5 m, sendo que o restante até ao teto devera ser pintado
com tinta de cor clara, de forma a facilitar a visualiza¢do da sujidade na sua superficie, e lavavel
(Portaria n.° 702/80).

Relativamente aos materiais que poderao ser utilizados, estes abrangem, materiais ceramicos,
resinas epoxi e betdo coberto por tintas impermeavel. Ainda ndo se tém o conhecimento de qual
ird ser o material utilizado para as paredes nas novas instalacdes da QBL, pois a empresa ainda

se encontra em fase de pesquisa e orgamentos.

Por vezes em determinadas &reas, normalmente de pequena dimensdo, utilizam-se placas de
aco inoxidavel. Mais recentemente, tem-se vindo a acentuar a preferéncia por um outro tipo de
material: as placas plasticas. A resisténcia ao fogo, ndo estando diretamente relacionada com
as condicdes de uso, devera ser igualmente considerada no processo de escolha (Enformar,
2009).

Todos os angulos e cantos nas paredes e as jungdes entre as paredes e 0 chédo e teto seréo
convenientemente seladas e arredondadas para facilitar a limpeza. Jun¢Ges com um raio de
curvatura de 80 mm sdo consideradas como satisfatorias na generalidade das situactes
(Enformar, 2009).

Quanto as linhas de servigos (agua, vapor) e outras tubagens que atravessem paredes, tetos ou
pavimentos, serdo seladas para eliminar fendas nas superficies internas e externas, de modo a
prevenir a acumulacdo de humidade, a deposi¢do de residuos e o desenvolvimento de pragas.
As tubagens fixadas nas paredes estardo afastadas no minimo 15 cm de forma a facilitar a

limpeza.
Janelas

As janelas e outras aberturas serdo construidas de modo a evitar a acumulacédo de sujidade e
estardo equipadas com redes de protecdo (redes mosquiteiras) contra insetos. A armacao que
suporta a rede possuira um sistema que permita a sua facil desmontagem de forma a permitir as
operacOes de limpeza (CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003; Anexo |1, Capitulo Il, n.° 1, alinea D do
Regulamento n.° 852/2004; Baptista e Antunes, 2005; Enformar, 2009).

Os caixilhos das janelas serdo resistentes a corrosao e 0s peitoris no exterior terdo uma
inclinacdo de modo a que a &gua da chuva seja afastada das paredes. Os peitoris ou rebordos

internos serdo 0 mais pequenos possivel e com um angulo de 20° a 45° para facilitar as

35



operacdes de limpeza e evitar que sejam usados como prateleiras para 0 armazenamento

temporario de embalagens, ferramentas e outros instrumentos (Enformar, 2009).
Tetos

Os tetos, tetos falsos e outros equipamentos neles suspensos serdo concebidos, construidos e
acabados de modo a evitar a acumulacdo de sujidade, reduzir a condensacdo e o0
desenvolvimento de bolores indesejaveis e evitar o desprendimento de particulas, outras
substancias ou objetos nocivos, nomeadamente pedacos resultantes do rebentamento de
lampadas, as quais devem estar devidamente protegidas. O teto ndo possuiré elementos da sua
estrutura a vista (CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003 Enformar, 2009; Correia, 2013).

Os equipamentos, tubagens e outros elementos instalados em tetos e tetos falsos sé-lo-&o de tal

forma que facilite a realizacdo eficaz das atividade de limpeza.

No minimo, € desejavel que as instalacdes tenham um pé direito de pelo menos 3,5 m (Codex
Alimentarius, 2003; Noronha & Baptista, 2003; Regulamento n.° 852/2004; Baptista e Antunes,
2005; Henriques, 2010).

Pavimentos

Os pavimentos ndo serdo ocupados por maquinas, materiais ou mercadorias por forma a
constituir qualquer risco para os trabalhadores. No entanto, quando nédo for possivel eliminar
este risco, 0s objetos suscetiveis de ocasionarem riscos para 0s trabalhadores serdo

adequadamente sinalizados.

As zonas dos pavimentos destinadas a passagem de pessoas e a circulagdo de veiculos serdo

isentas de cavidades e saliéncias e livres de obstaculos.

As escadas, rampas, plataformas de elevadores e outros locais onde o escorregamento comporte

consequéncias graves terdo superficies antiderrapantes.

Os pavimentos foram planeados e serdo construidos de modo a possuirem as seguintes

propriedades:

e Resistentes, impermedaveis a derrames dos produtos (detergentes e desinfetantes, agua
quente e fria, lubrificantes);
e Duraveis: resistentes aos impactos ou ao atrito por recipientes, equipamento, tubos,

mangueiras, pessoal, monta-cargas;
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e Antiderrapantes, tanto para pessoas como para veiculos;

e Nao absorventes;

e Nao toxicos ou fonte de cheiros passiveis de ser transmitidos aos produtos;

e Facilmente lavaveis e desinfetaveis;

e Terem uma boa aparéncia;

e  Serem passiveis de serem reparados em sec¢des ou parcialmente, caso ocorram estragos
ou desgaste excessivo (Decreto-Lei n° 425/99; Noronha & Baptista, 2003; Regulamento n.°
852/2004; Baptista e Antunes, 2005; Henriques, 2010).

Relativamente ao material a utilizar nos pavimentos, existem pavimentos chamados de
monoliticos, que consistem numa camada de composi¢do uniforme que se liga diretamente a
base, normalmente de betdo. Existem varios tipos de solu¢des sendo as mais usuais as resinas
epoxi, poliestireno e poliuretanos. Estes constituem atualmente os materiais mais adequados
para utilizacdo em pavimentos de &reas de preparacdo e confecdo de alimentos, no entanto, a
empresa QBL ainda ndo tém o conhecimento de qual ira ser o material utilizado nos pavimentos
das novas instalacGes, pois a empresa ainda se encontra em fase de pesquisa e orcamentos
(Noronha & Baptista, 2003; Baptista e Antunes, 2005).

Quanto ao sistema de drenagem este sera posicionado, ter a dimensdo e inclinacdo adequadas
de forma que os residuos sélidos e liquidos sejam contidos, rapidamente removidos e
controlados de modo a minimizar a probabilidade de estes se espalharem no pavimento
(Noronha & Baptista, 2003; Baptista e Antunes, 2005).

Os pavimentos terdo uma inclinacdo que permita o bom escoamento de fluidos de forma a evitar
a formacdo de pocas que possibilitem o crescimento microbiano ou possam ser a causa de
problemas de seguranca. Irdo existir ralos, e sistemas de recolha de liquidos no chédo, a
intervalos suficientemente proximos de modo a assegurar uma adequada drenagem dos
pavimentos (Noronha & Baptista, 2003; Baptista e Antunes, 2005).

O pavimento nas areas de producdo ira encontrar-se com a uma cota superior a cota do exterior,
de modo a diminuir os riscos de inundacdes e a facilitar a remoc¢éo de liquidos. As grelhas das
calhas de drenagem irdo estar aparafusadas ao pavimento de forma que roedores ndo sejam
capazes de as levantar e penetrar nas instalacbes (Noronha & Baptista, 2003; Baptista e
Antunes, 2005).
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Portas e Cais

As portas, bem como as zonas de circulacéo, irdo ter uma largura suficiente, ndo inferior a 1,2
m, que permita 0 movimento de equipamento moével e permita, quando necessério, a

substituicdo de equipamento fixo.

As portas serdo de superficie lisa, cor clara, material resistente, imputrescivel e ndo absorventes
de modo a permitir uma limpeza adequada. As portas de comunicacao irdo ser concebidas de
forma a impedirem ou limitarem a entrada de pragas (Noronha & Baptista, 2003; CAC/RCP 1-
1969, Rev.4- 2003; Baptista e Antunes, 2005; Correia, 2013; Regulamento n.° 852/2004).

InstalacOes Sanitarias

As instalacdes destinadas aos colaboradores deverédo ser suficientes para acomodar um largo
namero de pessoas, e deverdo ser desenhadas de forma a minimizar os riscos de contaminagdo
(Grandao, 2013).

As instalacOes sanitarias destinadas aos funcionarios irdo obedecer aos seguintes requisistos:

e  Apresentar separacao por sexos;

e Dotadas de agua corrente fria e quente;

e Possuir lavatorios com espelho;

e Ter comunicacdo direta para o exterior ou ser dotadas de dispositivos de ventilacdo
artificial, com continua renovacao do ar, adequados a sua dimensao;

e Terdo entrada dupla, através de um pequeno vestibulo com duas portas, salvo se com uma
Unica porta se conseguir o seu necessario isolamanento do exterior;

e Serdo dotadas de equipamentos e utensilios necessarios a sua utilizacdo pelos utentes;

e As paredes, pavimentos e tetos serdo revestidos de materiais resistentes, impermeaveis e

de facil limpeza (Baptista e Antunes, 2005).

N&o haverd comunicacédo direta entre as instalagdes sanitarias e os locais de producédo, sendo
que o acesso as instalacBes sanitarias sera feito, a partir de uma antecamara provida de
lavatdrios e equipamentos de desinfecdo (Regulamento n.° 852/2004; Baptista e Antunes, 2005;
Henriques, 2010).

As retretes estardo instaladas em local independente com cabines onde ird colocar-se os urindis
e lavatorios e estardo instaladas em compartimentos com ventilacdo direta para o exterior, com

porta com abertura para o exterior (Baptista e Antunes, 2005).
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As torneiras dos lavatérios serdo de comando ndo manual e os lavatérios serdo abastecidos por
agua quente e fria em quantidade e pressdo suficientes. Existirdo sabonetes liquidos e/ou
desifentante para a higienizacdo das maos, e para a secagem ir-se-a utilizar papel descartavel.
Existira um caixote do lixo com tampa acionada por pedal para a recolha dos toalhetes
utilizados (Baptista e Antunes, 2005; Casal et al., 2007; Henriques, 2010; Grandao, 2013).
Existirdo, junto as areas de trabalho e em todos os sanitarios, lavatdrios de modo a que 0s
funcionarios facam a manutencao da sua higiene pessoal.

As instalagdes sanitarias possuirdo um sistema de esgoto préprio, que ndo ird passar atraves das
zonas de rececdo, processamento ou armazenamento de produtos alimentares, para prevenir

eventuais contaminacgdes (Baptista e Antunes, 2005; Furtado, 2013).
Vestiarios

Relativamente aos vestiarios, estes encontrar-se-d0 no interior do estabelecimento, de modo a
que o vestuario de laboracdo ndo esteja em contato com o ar exterior, pois caso isso aconteca

pode aumentar o risco de contaminacdes (Silva, 2010).

Os vestiarios serdo bem iluminados e ventilados, comunicando diretamente com a zona de
chuveiros e lavatorios. Existirdo armarios individuais, possiveis de fechar a chave. Os armarios
estardo devidamente identificados e em boas condi¢Ges de conservagdo e higiene, sendo
construidos em aco inoxidavel, com arejamento inferior e superior e com uma altura de 1,5 m.
Os armarios serdo duplos, de forma a permitir a separacdo das roupas de uso pessoal e de
trabalho (Baptista e Antunes, 2005; Granddo, 2013).

No que diz respeito ao material de revestimento, este devera ser liso, de cor clara e impermeavel,
a tinta devera ser lavavel e de cor clara. O pavimento devera ser liso, ndo derrapante e resistente
ao choque, possuindo também uma inclinacdo adequada para o escoamento das aguas (Baptista
e Antunes, 2005).

Ainda ndo se tém o conhecimento de qual ird ser o material utilizado para o revestimento e
pavimento nas novas instalacdes da QBL, pois a empresa ainda se encontra em fase de pesquisa

e orcamentos.
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5.2.2. Plano de Manutencéo das Instalacoes

As instalagdes e os equipamentos serdo mantidos num estado apropriado de manutencgéo e
reparacao, de modo a facilitar todos os procedimentos de saneamento, correto funcionamento
e evitar a contaminacdo dos alimentos, por exemplo, por residuos e produtos quimicos.

Para a manutencdo dos equipamentos serdo utilizados 6leos, lubrificantes e massas proprios
para o setor alimentar. Estes materiais obedecerdo a um conjunto de requisitos e serdo
constituidos de tal forma que se ocorrer algum contato entre os residuos e o vinho seja in6cuo
para a saude humana e ndo apresentem nenhum efeito adverso para o produto alimentar.
Sempre que for feita alguma manutencao nas instalacfes e equipamentos, ocorrera um processo
de limpeza e higienizacdo imediatamente a seguir (Noronha & Baptista, 2003; Moreno, 2011;
Grandéo, 2013; Furtado, 2013).

Todos os equipamentos vao possuir manuais colocados em local acessivel ao operador ou
operadores do equipamento. E ainda importante que, para cada equipamento, seja estabelecido

um plano de manutencdo (Noronha & Baptista, 2003).

Foi criado um registo de manutencdo de equipamentos onde sdo registadas todas as
intervencdes técnicas efetuadas, quer sejam de manutencao preventiva, quer sejam por avaria
de equipamentos (Anexo ).

Se ocorrerem falhas imprevisiveis nos equipamentos, o responsavel da Adega contactara os

fornecedores que se encarregarao de resolvé-las.

5.2.3. Ventilacédo

As instalacdes serdo ventiladas através de janelas e por ventilacdo mecanica, de modo a prevenir
a acumulacdo de humidade e calor excessivos e para minimizar a condensagédo no interior do
edificio, no equipamento e no produto (Baptista e Antunes, 2005; CAC/RCP 1-1969, Rev.4-
2003).

A ventilacdo natural e mecénica sera adequada e suficiente, de modo a ser evitado o fluxo
mecanico de ar de uma area contaminada para uma limpa, sendo que os sistemas de ventilacdo
serdo construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que
necessitem de limpeza ou de substituicdo (CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003; Regulamento n.°
852/2004; Cruz & Teixeira, 2005).

40



Os sistemas de ventilagdo serdo construidos de modo a assegurar que o fluxo de ar circula das
areas de produto para areas de subprodutos, ou de &reas de produtos em curso de fabrico ou

final para areas de matérias-primas (Baptista e Antunes, 2005; Noronha & Baptista, 2003).

5.2.4. lluminagéo

A iluminacgdo nas novas instalagdes da QBL.:

e Serasuficiente para os trabalhos ou funcdes a realizar;

e Fornecera o contraste suficiente entre as zonas de trabalho;

e Iradiminuir o encandeamento, quer diretamente de fontes de luz quer devido a reflexo;

e Proporcionard sombras suaves, se necessario, mas ndo sombras intensas;

e Aliluminacdo artificial estara instalada em armaduras ou encastres que permitam evitar
a contaminagdo dos alimentos ou equipamentos por vidros em caso de rebentamento das
lampadas, evitar as acumulac6es de poeiras e 0 acesso a insetos, assim como permitir uma facil

limpeza e manutencéo.

As superficies de iluminacdo natural serdo dimensionadas e distribuidas de tal forma que a luz

diurna seja uniforme.

Os niveis de iluminacdo dependerdo dos locais especificos, sendo recomendados no minimo
220 lux nas zonas de trabalho, 540 lux em areas de inspec¢do e 110 lux noutras areas (Noronha
& Baptista, 2003; Baptista e Antunes, 2005).

5.2.5. Equipamentos

Os equipamentos envolvidos na producdo do vinho estardo de acordo com o produto que se
pretende produzir de forma a minimizar o risco de contaminagdes. Os materiais dos
equipamentos e o design serdo os apropriados, de modo a assegurar que 0s mesmos poderao ser

facilmente limpo (Grandao, 2013).

Os equipamentos da empresa serdo instalados de forma que seja facil aceder aos mesmos para
os limpar ou efetuar manutengdes (CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003; Grandé&o, 2013).

Todos os utensilios, aparelhos e equipamento que entrem em contato com os alimentos:

- Estardo efetivamente limpos e, sempre que necessario, desinfetados, com uma frequéncia

suficiente para evitar qualquer risco de contaminacéo;
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- Serdo fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condigOes de arrumagéo e bom

estado de conservagédo, de modo a minimizar qualquer risco de contaminacao;

- Excluindo os recipientes e embalagens ndo reciclaveis, serdo fabricados com materiais
adequados e mantidos em boas condi¢c6es de arrumacao e bom estado de conservacéo, de modo

a permitir a sua limpeza e, sempre que necessario, a sua desinfecéo;

- Serdo instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e da area circundante
(Capitulo V, n.° 1 do Regulamento n.° 852/2004; Casal et al., 2007).

Materiais de construcao

Os materiais a utilizar em equipamentos para a adega, em zonas de contato com o vinho, devem
apresentar uma durabilidade elevada, serem inocuos e ndo devem transmitir propriedades
nocivas ao vinho, ndo modificarem as propriedades organoléticas deste, serem ndo absorventes,
serem resistentes a quebra, escamacédo, abrasdo e corrosdo, serem facilmente lavaveis e
moldaveis (Noronha & Baptista, 2003).

O material mais satisfatorio para o contato direto com o vinho é aco inoxidavel. O aco
inoxidavel apresenta uma elevada resisténcia a corrosdo, € facil de limpar, desinfetar e
esterilizar. Apresenta ainda uma resisténcia consideravel, ainda que limitada aos cloretos

provenientes de alguns produtos de higienizagdo (Enformar, 2009; Furtado, 2013).

Relativamente ao material dos equipamentos que irdo ser utilizados nas novas instalagdes da
QBL, sera o aco inoxidavel AlISI 316 e AISI 304.

Carateristicas dos equipamentos e seus componentes

As juntas permanentes, soldadas ou unidas permanentemente de outra forma, seréo continuas,
suaves, planas e niveladas, com as superficies adjacentes. Serdo eliminadas as saliéncias, 0s
rebordos e as reentrancias das ligaces entre as pecas que possam facilitar a acumulacédo de
residuos, favorecendo deste modo o desenvolvimento de microrganismos (Noronha & Baptista,
2003).

As zonas mortas no equipamento propriamente dito, ou devidas a sua instalacdo, serdo
minimizadas ao maximo. Embora a empresa ainda néo esteja equipada, resolva-se o facto de,
por razdes técnicas, ser impossivel garantir a inexisténcia de zonas mortas, deverdo estar,

contudo, acessiveis para permitir uma facil drenagem e lavagem (Noronha & Baptista, 2003).
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Quando se comprarem 0s equipamentos, ter-se-a em atencdo que os seus controlos (botdes,
interruptores), e em especial aqueles que sdo muitas vezes tocados pelos operadores, seréo
desenhados de modo a impossibilitar a entrada de contaminacéo e serem facilmente lavaveis e
desinfetaveis (Noronha & Baptista, 2003).

As portas, tampas e painéis de acesso serdo projetadas de modo a prevenir a entrada ou
acumulacdo de sujidades. Se necessario, deverdo ter uma inclina¢do para um angulo externo e
deverdo ser de facil remoc&o para facilitar as operacdes de limpeza e desinfecdo (Noronha &
Baptista, 2003).

5.2.6. Plano de Higienizacdo — Instalacbes, Equipamentos, Utensilios e
Viaturas

A Higienizag8o deve assegurar a eliminacdo de sujidades visiveis e ndo visiveis e a destruicéo
de microrganismos até niveis que ndo coloquem em causa a salde dos consumidores e a

qualidade do produto.

Dependendo do processo, a higienizacdo pode ser efetuada apenas através de uma limpeza, ou

de uma limpeza seguida de desinfecdo (Cruz & Teixeira, 2005).

A limpeza consiste na eliminacéo de restos de residuos, de forma que se obtenham superficies
limpas, podendo este processo ser realizado através de uma acao fisica (por exemplo, varrer,
escovar, etc.), quimica (utilizando detergentes) ou mecéanica (bombas de dgua de alta pressao)
sobre uma determinada superficie. Este processo constitui a primeira etapa de um programa de

higienizacdo (An6nimo, 2005).

A seguir a limpeza, a desinfecdo é efetuada para a destruicdo ou remocao dos microrganismos
patogénicos, de modo a baixar a carga microbiolégica para niveis de seguranca que ndo
comprometam a conservacdo dos alimentos, através da aplicacdo de produtos desinfetantes.
Esta operacdo € no entanto limitada no tempo, pelo que ndo deverao existir periodos de tempo

longos entre a desinfecdo e o inicio do processo produtivo (Andnimo, 2005; Rosa, 2006).

Regras Bésicas da Higienizacdo

Para que a higienizagéo seja bem sucedida, os procedimentos de higienizacdo obedecem a um
conjunto de regras complementares que serdo seguidas antes, durante e depois destes

procedimentos (Andnimo, 2005).
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Antes:

e A higienizacdo sera realizada das areas menos contaminadas para as areas mais
contaminadas, para evitar a contaminacgéo cruzada;

e Todo o equipamento de limpeza manual sera identificado por um sistema de cores
associado a cada area da adega. Por exemplo, os utensilios utilizados na limpeza das instalacdes
sanitérias ndo serdo utilizados na limpeza das &reas produtivas;

e Os operadores irdo utilizar vestuario adequado e luvas para evitar eventuais acidentes
pessoais;

e Serd assegurado que os operadores envolvidos no processo de higienizacdo
compreendem todas as instrucdes de limpeza;

e NA&o sera acumulado lixo nos contentores (Andnimo, 2005).

Durante:

e Os operadores irdo seguir sempre as instru¢cdes mencionadas nos rétulos dos produtos
de higienizacdo;

e Osoperadores irdo seguir sempre os procedimentos de higienizagdo, sem simplificar ou
aplicar procedimentos nao estipulados;

e Alimpeza de paredes e equipamentos seré iniciada de cima para baixo. Esta orientagdo
tem como objetivo evitar a contaminacgéo cruzada das superficies;

e A 4gua de enxaguamento, quando suja, sera trocada, de modo a evitar a contaminacao
das superficies;

e Os operadores serdo incentivados a comunicar falhas nos equipamentos, falta de
produtos de higienizacdo e/ou de vestuario protetor (Anénimo, 2005).

Depois:

e Os utensilios de limpeza serdo arrumados em local préprio;

e Os utensilios e equipamentos de limpeza serdo devidamente higienizados no final da
utilizacdo;

e Os detergentes e desinfetantes serdo guardados em local adequado e fechado a chave;

¢ No final das operacdes de higienizacédo, por razbes de protecdo pessoal, os operadores

devem lavar as maos (Anénimo, 2005).

Em geral, as operagOes de higienizacdo que irdo ser efetuadas nas instalacbes da QBL,

envolvem as seguintes etapas:
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e O pré-enxaguamento, utilizando a agua para remover particulas que se encontrem
pouco agarradas a superficie, preparara as superficies para a aplicacdo do detergente.

e A aplicacdo de detergente, ajuda a soltar a sujidade e as peliculas bacterianas e
mantém-nas em solucéo ou suspens&o.

e O pds-enxaguamento, utilizando a agua para retirar o detergente e soltar a sujidade das
superficies de contato. Este processo prepara as superficies limpas para a desinfecdo. Todo o
detergente devera ser removido para que o agente desinfetante seja eficaz.

e Aaplicacdo do desinfetante, nas superficies de contato com os alimentos para eliminar,
ou pelo menos diminuir, os microrganismos potencialmente prejudiciais.

e O enxaguamento final para remover o agente de desinfecdo (Baptista, 2003; Cruz &
Teixeira, 2005).

Métodos, Utensilios e Produtos de Higienizacdo

Serdo utilizados alguns dos métodos mais comuns, tais como: limpeza manual, imersao,
espuma, alta presséo e CIP (Clean in Place) (Saraiva, 2011).

Na aplicacdo manual, o mais usual passa pela utilizacdo conjunta de equipamentos (esponjas,
escovas, esfregonas, vassouras, panos e pistolas de agua), com agua e detergente. Este processo
apresenta as desvantagens de ser pouco sofisticado e requerer muita méao-de-obra (Saraiva,
2011).

O processo de imersdo sera utilizado para a lavagem de pequenas pecas de equipamentos
desmontaveis. Poder-se-a realizar com ou sem agitacdo, recorrendo geralmente ao uso de agua
quente e/ou detergente, a temperaturas mais elevadas (Saraiva, 2011).

Os equipamentos que trabalham com alta pressdo de agua poderdo ser fixos ou portateis,
dependendo do volume e do tipo de instalacdo de cada sector.

A aplicacdo de espuma consistira em pulverizar a espuma sobre as superficies dos
equipamentos. Para este método sera necessario dispor de uma maquina que consiste num
recipiente fechado revestido internamente por epoOxi, que permite aplicar as espumas-
detergentes na concentracao desejada, sendo esta normalmente 5-7%, e com uma utilizacéo de
ar comprimido até 9-10 bares (Multifoam Inox). Este método é muito aceite na industria
agroalimentar, porque para aléem de permitir poupar na méao-de-obra, apresenta vantagens muito
interessantes, tais como, maior tempo de contato com a sujidade, possibilidade de visualizacéo
das zonas ja tratadas e 0 acesso a zonas dificeis de alcancar (Saraiva, 2011).

Os sistemas CIP serdo usados para a higienizacdo em circuitos fechados, nomeadamente

canalizagOes, tubagens e linhas de enchimento. Nestes sistemas ocorre uma circulagéo,
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distribuicdo e aspersdo de produtos de higienizacdo e agua sobre as superficies a higienizar,
com ajuda de uma bomba que permite “puxar” os produtos para o interior dos sistemas. A
circulacdo do caudal sera efetuada em sentido inverso ao normalmente utilizado, de modo a
arrastar a sujidade em zonas de dificil acesso, ou seja, 0s espagos mortos (Anénimo, 2005;
Saraiva, 2011).

Os produtos de higienizacdo que irdo ser utilizados nas novas instalacées da empresa QBL sdo:

e Removil Liquid;
e Sanifoam;

e  Percisan sf;

e Elkasan5-C;

e \Volée5-C;
e Peracid,

e Idrosan;

e Blu5-C;

e Sprint Day 5 - C.

Para a higienizacao das méos dos funcionarios, sera utilizada uma espuma cremosa - Hyfoam
Relax — Calming e para a desinfecdo das mesmas ira ser um gel desinfetante da pele - Alcohol
Gel.

Avaliacdo da Eficacia da Higienizacdo

De forma a verificar a adequabilidade do plano de higienizacdo estabelecido e o seu efetivo
cumprimento serdo realizadas atividades de monitorizacdo sobre as operacGes de limpeza e

desinfecdo.

Para supervisionar o plano de higienizagéo, serdo estabelecidos os seguintes procedimentos:

Esta avaliacdo ira ser feita através da inspecao visual. Em sistemas complexos de tubagens,
serdo escolhidos pontos de inspecdo onde possam ocorrer problemas de higienizacdo
(Anonimo, 2005).
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Para avaliar a presenca de residuos quimicos nas superficies, serdo utilizadas tiras indicadoras
de pH e no caso dos desinfetantes alcalinos, serdo adicionadas algumas gotas de fenolftaleina.
Este indicador, na presenca de acidos, fica incolor, ao passo que na presenca de bases, apresenta
uma tonalidade rosa. Deste modo, consegue-se analisar se o produto foi removido na totalidade
e se 0 enxaguamento foi corretamente efetuado, ndo deixando residuos nas superficies (Saraiva,
2011).

Para a avaliacdo microbiologica serdo utilizadas técnicas de analises, tais como, a inoculacéo
por contacto e a utilizacdo de zaragatoas (Anonimo, 2005; Saraiva, 2011).

A inoculacdo por contato sera feita, utilizando placas de contato do tipo RODAC (Replicate
Organism Direct Agar Contact), sendo que, € considerada uma técnica econémica, rapida e
eficaz para a monitorizacdo das operacdes de limpeza e desinfecdo. Nesta técnica, realiza-se
uma impressdo direta do meio de cultura com a superficie a analisar. Em funcgéo do tipo de
microrganismos, 0s meios de cultura utilizados seréo diferentes (Baptista, 2003; Saraiva, 2011).
A utilizacdo de zaragatoas consistira em passar a extremidade da zaragatoa, na superficie que
se pretendera analisar e colocar num tubo com agua ou com uma solucdo de diluicdo estéril,
agitando, de forma que os microrganismos passem para o liquido (An6énimo, 2005; Saraiva,
2011).

Posteriormente, proceder-se-a a sementeira dos microrganismos, em meios de cultura seletivos
ou diferenciais, para investigar quais 0s tipos de microrganismos presentes nas superficies
(Saraiva, 2011).

Os parametros microbioldgicos que serdo analisados sao, germes mesofilos, coliformes totais e
Escherichia coli, sendo que esta avaliacdo serd realizada semestralmente, através de um

laboratorio externo.

e Pardmetros microbiol6gicos analisados nos manipuladores

Relativamente ao controlo da higiene do pessoal manipulador, este sera efetuado utilizando
zaragatoas, de forma a recolher o material das maos dos manipuladores e de seguida mergulhar-

se-a a zaragatoa dentro de um tubo contendo um meio de enriquecimento.
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Os parametros microbioldgicos a analisar no controlo dos manipuladores serdo os coliformes,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus, sendo que esta avaliacdo serd realizada

semestralmente, através de um laboratorio externo.

Considerando-se todas estas regras elaborou-se o plano de higienizacdo presente no Anexo II.
As fichas técnicas dos produtos utilizados para a higienizacdo das instalagdes e equipamentos,

estédo presentes no Anexo Ill.

5.2.7. Controlo de produtos quimicos

Rececdo e armazenamento

Os produtos quimicos ndo-alimentares, tais como o0s produtos de higienizacdo, serdo
direcionados para uma zona em que sera facil controlar o seu uso, armazenamento e manuseio
para prevenir a contaminacdo quimica.

A empresa possuird uma listagem de todos os quimicos utilizados, assim como as suas fichas
técnicas. O local onde os mesmos serdo utilizados sera de acesso restrito e os colaboradores que
lidam com este tipo de produtos terdo habilitacdes para o fazer.

Os quimicos que a empresa possuira serdo armazenados em espacgos especificos para este tipo
de produtos, estando protegidos em zona fechada de acesso restrito (Grandéo, 2013).

O armazenamento de produtos com propriedades agressivas irdo respeitar as seguintes

condicdes:

e O local de armazenamento do material de limpeza/desinfecdo sera separado de outras
areas da fabrica e num espaco fechado com acesso restrito. Este local sera fresco, seco, de
tamanho, com ventilacdo adequada, bem iluminado, bem sinalizado e mantido limpo;

e Os produtos serdo colocados, no minimo, a 20 cm acima do solo e devidamente
identificados;

e Os produtos acidos e alcalinos serdo armazenados em separado;

e Os produtos &cidos serdo separados dos produtos com cloro;

e  Os produtos com cloro serdo armazenados no escuro;

e Todos os produtos serdo rotulados;

e Irdo existir areas de lavagem para uso corrente e para fazer face a uma emergéncia
(Andnimo, 2005; Enformar, 2009; Fortunato, 2011).
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O local de armazenamento do material de higienizacdo (produtos, equipamentos e utensilios)
estara separado da &rea de producdo, sendo um espaco fechado a chave, ventilado e com acesso
restrito. Todos os produtos estardo rotulados e com as tampas firmemente fechadas, ndo sendo

permitido transferir os produtos para recipientes alternativos.

Em relagdo aos utensilios de higienizacdo, sera estabelecido um codigo de cores, de acordo com
a area das instalagdes a que se destinam. Assim, nas instalacdes sanitarias e vestiarios sao
utilizados materiais marcados a cor de laranja, enquanto que os materiais destinados a
higienizacdo da adega e outras superficies que contatem com o vinho, sdo marcados a amarelo.
No final das operacdes, os utensilios de higienizacdo deverdo ser limpos e arrumados no local

proprio.

Rotulagem

Todos os produtos quimicos potencialmente perigosos serdo rotulados e acompanhados pelo
respetivo simbolo de perigo quimico, indicando o tipo de perigos e as consequéncias de uso
indevido. Os fornecedores irdo fornecer as fichas de seguranca dos produtos contendo as
caracteristicas importantes (propriedades, areas de aplicacdo, modo de usar e frases de risco e

seguranca).

5.2.8. Higiene e Saude do Pessoal

Os colaboradores da empresa deverdo possuir uma boa higiene corporal, pois estes
desempenham um papel crucial na prevencao de toxinfecGes alimentares durante a producéo e

distribuicdo dos géneros alimenticios.

Para os operadores da empresa QBL, sera:

e Criado um documento onde serdo listadas as regras de higiene pessoal;

e Fornecido o vestuario adequado aos funcionarios;

e Assegurada a supervisdo dos manipuladores de alimentos, de forma a garantir que estes
possuem a instrucdo e a formacao necessarias acerca de higiene alimentar para desempenharem
de forma correta as suas funcoes;

e Garantido que os funcionarios sdo examinados por um Médico do Trabalho como é

referido no Cédigo do Trabalho e legislacdo complementar (Neves, 2013).

Em caso de existéncia de ferimentos nas mdos, mesmo aquando da utilizacdo de pensos rapidos

(sendo s6 permitida a utilizacdo de pensos rapidos azuis), serdo utilizadas luvas. Estas seréo
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substituidas sempre que necessario e 0s pensos trocados sempre que o funcionario der entrada
na zona produtiva (Correia, 2013; Enformar, 2009).
Os trabalhadores deverdo lavar corretamente as méos antes de calgarem as luvas e de seguida

desinfetar as luvas, com uma solucéo desinfetante alcodlica (Baptista & Linhares, 2005).

Relativamente ao fardamento, este devera ser mantido devidamente limpo e ser guardado em
cacifos individuais. O fardamento sera fornecido pela empresa, obedecendo as seguintes regras:

e Cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar;

e Serade uso exclusivo no local de laboracéo;

e Sera constituido por calcas, calcado apropriado, bata, touca ou barrete (Baptista &
Linhares, 2005; Grandao, 2013).

Para se vestir o fardamento, deve-se, colocar primeiro a touca, vestir a bata e calcas e s6 depois

o calcado , lavando-se as mdos de seguida.

A touca devera ser usada de modo a cobrir todo o cabelo, ndo deixando pontas de fora. Para
segurar a touca ndo serdo utilizados ganchos ou molas. Esta sera presa com a ajuda do elastico
que sera parte da sua estrutura (Baptista & Linhares, 2005).

O calcado sera de uso exclusivo no local de laboracéo, de cor clara, antiderrapante, confortavel
e fechado (Baptista & Linhares, 2005).

Qualquer pessoa, sem excecdo, que entre na zona produtiva tera de realizar procedimentos que
serdo obrigatorios.

Antes da entrada para a zona produtiva, existird uma sala de preparacdo, onde todos os
colaboradores ou visitantes devem retirar qualquer tipo de adornos (relégios, brincos, anéis,
pulseiras, fios, piercings), colocar touca de modo a cobrir totalmente o cabelo, lavar
corretamente as maos, vestir vestuario especifico, e no momento da entrada para a zona

produtiva / adega desinfetar as méos.

As BPHS (Boas Praticas de Higiene e Seguranca) serdo comunicadas a visitantes, fornecedores
e subcontratados. As regras de boas praticas incluem a lavagem das méos, a proibi¢édo de fumar
ou comer nas areas de trabalho, cuidados pessoais de higiene, a obrigacéo de informar em caso
de doenca e proibicéo de entrada de medicacéo nas areas de trabalho (Correia, 2013; Grandéo,
2013).
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Em termos globais, os trabalhadores deverdo apresentar-se com boa aparéncia, revelando sinais

claros de uma higiene adequada e cuidada.

Cada trabalhador devera assumir comportamentos adequados as fungbes que desempenha,
nomeadamente:

e N&o fumar, em todas as zonas do estabalecimento. Podera fumar apenas nos locais
explicitamente indicados;

e Se 0 trabalhador tossir ou espirrar, devera proteger a boca e nariz com um toalhete e
lavar as maos de seguida. E proibido cuspir em qualquer local das instalages, com excecio dos
sanitarios e para as sanitas;

e Beber, comer ou mascar pastilhas elasticas, é proibido nas instalacfes, com excec¢ao dos
locais destinados as refeicdes;

e N&o tocar na boca, nariz, cabelo e no rosto durante a manipulagdo dos alimentos

(CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003; Baptista & Linhares, 2005).
O pessoal que contata com alimentos durante a sua preparacdo, mesmo que apresentem um
estado de saude normal, tm no seu corpo microrganismos que podem contaminar os alimentos.
E por isso mesmo, seré obrigatdrio que seja avaliado o estado de satde e/ou higiene pessoal dos
colaboradores, pelo especialista de medicina no trabalho, quando:

e Iniciam o contrato de trabalho;

e  Ap0s periodo de auséncia devido a doenga ou acidente;

e Ap0s viajar, inclusive durante o periodo de férias, para regiGes onde ocorreram surtos
epidémicos;

e A pedido do trabalhador ou entidade patronal, sempre que este tenha sintomas de
vomitos e/ou diarreia, constipacdo, lesbes cutaneas nas méaos, face, pesco¢o ou couro cabeludo
(borbulhas, cortes, escoriacdes ou descamacéo).

e Anualmente ou de dois em dois anos, de acordo com a legislacdo em vigor (Correia,
2013).

Quando uma pessoa esta doente, por exemplo com gripe ou diarreia, possui um namero muito
elevado de microrganismos no seu corpo, tornando a possibilidade de contaminagdo de
alimentos muito mais provavel. Assim, qualquer pessoa que manipule alimentos e que tenha
contraido, ou suspeite ter contraido, doenga contagiosa, ou sofra de doenga de pele, doenca do
aparelho digestivo acompanhada de diarreia, vomito ou febre, inflamac&o da garganta, do nariz,
dos ouvidos ou dos olhos, ndo deve trabalhar. Neste caso, deve informar imediatamente o

responsavel do estabelecimento. Uma pessoa nesta situacéo, so podera voltar a trabalhar quando
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houver absoluta certeza de que ndo constitui perigo para a seguranga alimentar e com a
respectiva autoriza¢do do médico (CAC/RCP 1-1969, Rev.4- 2003; Baptista & Linhares, 2005).

5.2.9. Formacéo do Pessoal

O responsavel da empresa assegurara a formacdo continua e qualificada dos seus funcionarios
através da implementac&o de Programas de Formacéo. Estes programas deverdo ir ao encontro
das necessidades dos seus funcionérios 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 contaminacdo dos alimentos. Os Programas de Formacéo serdo
realizados anualmente e revistos regularmente para que sejam, se necessario, atualizados. Os
funcionarios irdo receber formacdo antes de iniciarem o seu trabalho bem como ser
supervisionados durante o periodo de trabalho para que sejam avaliadas e verificadas as suas
competéncias (Neves, 2013).

A empresa devera garantir que todos os seus colaboradores demonstram competéncias para
desempenhar o seu trabalho sem colocar em risco a seguranga, legalidade e qualidade do
produto (Grand&o, 2013).

Foi elaborado um plano anual de formacdo para o pessoal, que contempla ambitos de Higiene

e Seguranca Alimentar, procedendo-se ao registo das acdes de formacdo realizadas (Anexo 1V).

Paralelamente a formacdo, poderdo ainda eventualmente ser consideradas, acdes necessarias
para assegurar que os colaboradores estdo conscientes da importancia das atividades que
realizam e como as mesmas contribuem para serem atingidos os objetivos estabelecidos pela

organizacéo ao nivel da seguranca alimentar.

5.2.10. Rececdo das Matérias-primas e Subsidiarias

As uvas utilizadas na producéo dos vinhos da QBL sdo adquiridas a uma empresa externa, que
garante que todo o processo de viticultura é feito em conformidade com as Boas Praticas

Agricolas.

Além das uvas, entram na adega produtos enoldgicos (Acido Tartarico, Albunima de Ovo-
Tintos, Enzimas, Leveduras, Anidrido Sulfuroso, Tanino, Bentonite-Brancos e Roses), didxido
de carbono, oxigénio, materiais de embalagem e rotulagem (garrafas, rolhas, caixas de cartdo,

capsulas e rétulos) e produtos de higienizacao.
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O controlo da rececdo das matérias-primas e subsidiarias (produtos enoldgicos e materiais de
embalagem) sera efetuado apds a descarga do veiculo e o seu registo sera efetuado nas

respetivas folhas de registo, sendo que os parametros a analisar estdo descritos nas mesmas.

A operacdo de rececdo sera efetuada exclusivamente no local especifico para tal. A area de
rececdo das mercadorias devera encontrar-se sempre limpa e desobstruida, e 0s produtos
rececionados deverdo ser mantidos nessa area 0 minimo tempo possivel. Esta area estard
devidamente identificada, por meio de afixacdo de uma placa. As matérias-primas e subsidiarias
apos serem rececionadas serdo armazenadas em local proprio, sendo que essa rececao devera
ser feita num curto espaco de tempo, de modo a evitar exposi¢es prolongadas a condicoes

adversas.

De modo, a que ocorra uma correta organizacdo fisica nestas areas serdo cumpridas

determinadas regras:

e Ter disponivel uma caneta ou lapis e uma superficie dura, sobre a qual seja possivel
escrever;

e Ter sempre disponiveis as folhas de registo utilizadas na rececdo de mercadorias;

e Ter disponiveis meios para transportar as mercadorias sempre que necessario, devendo

aqueles estar sempre limpos (Baptista & Linhares, 2005).

Relativamente a inspecdo do veiculo que transporta as matérias-primas e subsidiarias, ter-

se-4 em consideragdo:

e A aparéncia do veiculo, nomeadamente limpeza geral e/ou auséncia de danos na
estrutura do veiculo;

e A integridade estrutural dos veiculos. Caso as caixas de carga dos veiculos se
apresentam danificadas, podem originar a contaminacdo das matérias-primas nelas
transportadas;

e A presenca de agua nas caixas de carga, uma vez que esta pode indicar que nédo foi
implementada uma correta protecdo, relativamente as condi¢des ambientais, por parte do
fornecedor. Este fato pode colocar em causa a integridade do produto, favorecendo por exemplo
0 desenvolvimento de fungos;

e A presenca de sujidade (Casal et al., 2007; Grandao, 2013).

Foi elaborada uma ficha geral de rececdo das matérias-primas, matérias subsidiarias e outros

para o registo das conformidades e ndo conformidades dos produtos, que se encontra no
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Anexo V. O registo da rececdo sera também utilizado como comprovativo do controlo dos
fornecedores, que serdo avaliados periodicamente.
Em caso de existir algum produto ndo conforme, o responsavel pela rececdo devera informar

um superior que decide o procedimento a adotar.

O responsavel pela tomada de decisdo devera especificar por escrito a ndo conformidade que
motivou a rejeicdo na ficha de devolugbes que se encontra no Anexo VI. Esta ficha ira

acompanhar o produto aquando da devolucgéo ao fornecedor.

Quando ndo for possivel devolver de imediato o produto ndo conforme, este serd armazenado,
tal como o produto conforme, s6 que nestes casos 0 operador devera colocar esses produtos
fisicamente separados dos produtos conformes. O produto ndo conforme serd identificado,

utilizando o modelo de identificacdo da ndo conformidade que esta representado no Anexo VII.

5.2.11. Armazenamento de Matérias-primas, Subsidiarias e Produto Acabado

O armazenamento de matérias-primas e subsidiarias, materiais de embalagem e rotulagem e
produtos acabados cumprird a regra FIFO (First in, First out) na rotacdo de stocks, isto &, o
operador responsavel pelo armazém deve garantir, que os primeiros produtos a entrar no

armazem, sao os primeiros a serem utilizados (Furtado, 2013).

O operador responsavel pelo armazenamento efetuara o registo de todos os produtos que derem

entrada no armazém.

A area de armazenamento sera mantida seca e higienizada com a frequéncia necessaria, para

gue nunca existam poeiras e outras sujidades.

As areas de armazenamento devem ter a dimensdo adequada para armazenar a matéria-prima e

o0 produto final, sem que ocorram deterioragdes ou contaminacdes (Casal et al., 2007).

Relativamente as datas de validade, estas serdo sempre verificadas, pois pode acontecer que, no
momento de entrada no armazém, as matérias-primas e subsidiarias apresentam prazos de
validade mais curtos do que os produtos ja existentes no armazém, podendo haver necessidade

de fazer alguma alteracéo pontual ao FIFO.

As referidas datas de validade também serdo verificadas, sempre que for requisitado algum
produto para utilizagdo. O operador do armazém devera tambem fazer verificacbes gerais

periddicas dos prazos de validade de todos os produtos presentes no armazém.
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O empilhamento dos sacos dos produtos enoldgicos, rolhas, e outros, sera efetuado sobre paletes
e ndo serdo misturados lotes que tiverem proveniéncia de diferentes fornecedores. Este
empilhamento mantera uma distancia de 10 cm entre paredes, 15 cm do chéo e 5 cm entre
paletes (Furtado, 2013).

No caso de alguma embalagem ser aberta, e 0 seu produto ndo ser totalmente utilizado, o
operador, passara o produto para uma embalagem de plastico com tampa. Neste caso o0 operador
tera o cuidado de identificar o produto e colocar o prazo de validade na embalagem para o qual

0 produto for transferido.

As paletes de garrafas depois de abertas devem ser envolvidas com pelicula retratil antes de
voltarem para o armazenamento. Os sacos de rolhas depois de abertos devem ser bem fechados

antes de voltarem para o armazenamento (Baptista & Linhares, 2005; Miqguelino, 2011).

5.2.12. Quialificacgéo e Avaliacdo de Fornecedores

A seguranca dos produtos de uma empresa ndo depende apenas dela mesma, ou seja, se a
matéria-prima chegar em mau estado em termos de seguranca alimentar, ja nada podera ser
feito para que se torne num produto seguro para a saude do consumidor. Por isso, € muito

importante conhecer bem os fornecedores (Alves, 2012).

Deve-se fazer uma selecdo dos fornecedores, baseada em varios critérios, tais como, garantia
de cumprimento de requisitos estabelecidos para as matérias-primas que se pretendem receber,
condicBes higiénico-sanitarias de instalagdes de fornecedores, requisitos exigidos pela
legislacdo nacional e comunitéria.

As matérias-primas e ingredientes a utilizar no estabelecimento, devem ser provenientes apenas
de fornecedores qualificados e todos os produtos deverdo permitir a respetiva rastreabilidade
(Henriques, 2010).

Deverdo estar documentados os procedimentos de aprovacdo dos fornecedores que garantem
gue o mesmo trabalha em condicdes de higiene, que controla 0s possiveis riscos nos seus
produtos e que possui um processo legitimo de rastreabilidade.

Para a aprovacao de um fornecedor, deve-se ter em consideracdo os seguintes critérios:

e Tipo de embalagem;

e Especificagdo técnica de acordo com legislacdo aplicAvel e se necessario com

especificacOes internas;

55



e Informacgdes gerais: tipo clientes, empresa certificada, HACCP implementado;
e Declaracdo de conformidade;

e Fichas técnicas e/ou de seguranca dos produtos;

e Prazos de entrega;

e Assisténcia técnica;

e Condicdes de acondicionamento e transporte;
e Precos adequados (Grandao, 2013).

Para a avaliacdo de fornecedores a QBL efetuard um questionario elaborado para o efeito
(Anexo VIII).

Anualmente sera feita uma avaliacdo dos fornecedores de matérias-primas e subsidiarias com
base nos critérios apresentados no Anexo IX. No final do ano calcula-se a média anual para
cada um dos critérios, sendo atribuido uma percentagem a cada critério consoante a sua

importancia.

Se a empresa se aperceber de algum agravamento no desempenho de um fornecedor, este sera

notificado de imediato, através de reunido convocada para o efeito ou documento escrito.

Se desse contato ndo resultar uma melhoria de desempenho, o fornecedor em causa pode ser

temporariamente suspenso, desde que haja um fornecedor alternativo aprovado (Correia, 2013).

Sendo a atividade empresarial uma atividade desempenhada de forma cada vez mais integrada,
a qualidade e capacidade da empresa sdo diretamente potenciadas ou contrariadas pela

qualidade e capacidade dos seus fornecedores. Neste sentido, a QBL:

e Procura estabelecer com os seus fornecedores uma relacdo baseada num espirito de
cooperac¢do que promova o empenhamento de ambos na qualidade e seguranca do produto final,
pois quanto melhor for a sua imagem e maior a segurancga dos seus produtos maior € 0 consumo,
e mais trabalho e receitas havera para os seus fornecedores.

e Encara os seus fornecedores como sendo uma parte fundamental do seu
desenvolvimento, atuando por isso no sentido de os selecionar e efetuar um planeamento a

médio e longo prazo para que tenha uma certa estabilidade que Ihe permita evoluir.
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Especificacdes das matérias-primas e subsidiarias

Estdo definidas especificacdes escritas, em relacdo a todas as matérias-primas, materiais de
embalagem, produtos acabados, e qualquer produto ou servico que possa afetar a integridade
do produto acabado. Estas especificacbes vao ao encontro dos requisitos de seguranca e
legislacdo em relacdo ao produto produzido, assim como as caracteristicas requeridas pelos

consumidores.

Apdbs implementacdo, as especificacdes sdo revistas sempre que ocorra uma mudanca no
produto, ou no minimo a cada trés anos, sendo registadas as datas das revisdes ou as mudancas
nos produtos.

As especificacdes, definidas por cada area da empresa, sdo aprovadas pelos responsaveis dessas
areas.

As especificacOes devem:

e Estabelecer objetivos e/ou limites para parametros fisicos, quimicos e microbiolégicos;

e  Cobrir os limites ¢ tolerancias identificadas com os PCC'’s;

e Corresponder quantitativamente aos requisitos identificados (marketing ou técnicos);

e Sempre que possivel, contemplar métodos analiticos acreditados;

e Ser acompanhadas de fichas de segurancga, sempre que necessario;

e Ser acompanhadas por certificados de conformidade (definicbes legais de nao
toxicidade), sempre que se justifique;

e Ser formalmente acordado entre o fornecedor e o cliente. O fornecedor deve fornecer a
lista de aditivos e outros ingredientes necessarios para informacdes legais e/ou ao consumidor
(Grandao, 2013).

A QBL possui especificacbes detalhadas relativamente a matéria-prima e subsidiarias (Anexo
X). As especificagBes mencionam as suas caracteristicas gerais (sensoriais, fisico-quimicas,
microbioldgicas, tecnoldgicas), tipo de embalagem e acondicionamento, condicdes de

transporte e algumas mencdes que constam nos rotulos.

5.2.13. Expedicdo e Transporte

Produto acabado

Devem estar definidos procedimentos que garantam que o0s veiculos que transportam o0s

produtos ndo apresentam riscos no que diz respeito & qualidade e seguranca alimentar. A

57



empresa utiliza carrinhas isotérmicas para o transporte do produto acabado, sendo controladas,
a forma como a carga € colocada de modo a que nédo haja movimento das mesmas ao longo do
percurso, assim como as condi¢cfes gerais de higiene do veiculo (CAC/RCP 1-1969, Rev.4-
2003; Grandao, 2013).

5.2.14. Rastreabilidade, Notificacdo e Recolha

Todos os produtos enoldgicos, materiais de embalagens e restantes produtos entregues na
empresa serdo sujeitos a controlo durante a rececdo dos mesmos. Durante a rececdo, sera

registado o nome do produto, o fornecedor, a quantidade, a data de rececdo e nimero do lote.

Ao produto acabado sera atribuido um nimero de lote, que corresponde a um ciclo de producéo

de determinada referéncia.

Para assegurar a rastreabilidade dos produtos a empresa tem instalado o software de gestéo, o
Enogestdo e o software de Faturacdo PHC (Parreira Holtreman Capeldo). O programa de
Enogestao permite a identificacdo dos lotes de produto e a sua relagdo com os lotes de matérias-

primas e os registos de processamento.

O produto acabado sera registado no programa de Faturacdo PHC. Durante a expedicao sera
emitido um documento de faturacdo, que acompanha a mercadoria, indicando a quantidade e o

lote do produto expedido a cada cliente.

O sistema de rastreabilidade permite assim identificar os registos correspondentes a um lote, a
montante, ou seja, matérias-primas utilizadas e processo produtivo, e os registos de onde foi
expedido um lote. Os registos de rastreabilidade devem ser mantidos durante 5 anos, de modo,
a que a empresa possa ter o conhecimento do processo produtivo de eventuais produtos

acabados néo seguros para o consumidor (Oliveira, 2012).

5.2.15. Controlo de pragas
Todas as areas, nomeadamente as zonas de laboragdo e armazenagem, as instalacfes sanitarias

e 0s vestiarios, bem como as areas exteriores adjacentes serdo regularmente examinadas para

verificar a existéncia de sinais que evidenciem uma infestacgéo.

58



Esta inspecdo serd visual, de modo, a detetar a presenca de pragas ou evidéncias da sua presenca
recente, tais como excrementos, vestigios de materiais roidos, sacos ou caixas tombadas,
rasgadas ou roidas, pegadas e existéncia de ninhos. Também se verificara e identificara os locais
propicios para o repouso ou formacdo de pragas, como os ninhos de passaros (Baptista e
Antunes, 2005).

A detecdo de pragas ou de sinais da sua existéncia é da responsabilidade de todos os operadores,
que possuem formacéo que lhes permite reconhecer indicadores da presenca de pragas.

A QBL ird implementar um plano de controlo de pragas, de forma a combater imediatamente
qualquer praga que entre nas instalacfes, e a minimizar o risco de ocorrerem infestagoes. Este
combate sera efetuado por via da utilizacdo de tratamento com agentes quimicos ou biologicos
ou por acdo fisica de equipamentos. A frequéncia das inspecdes serd determinada pelo risco
existente e estard documentada atraves dos registos (Baptista e Antunes, 2005; Granddo, 2013;
Furtado, 2013).

Nas novas instalacbes também serdo instalados insetocagadores ao longo das instalagcdes que
sdo estruturalmente resistentes, em numero suficiente e localizados em sitios onde néo

constituam riscos para o vinho (Grandao, 2013).

A empresa QBL, para além do plano interno de controlo de pragas, ira subcontratar os servicos
de uma empresa especializada na area com o objetivo de combater qualquer praga que entre na
adega no sentido da sua eliminacdo. O contrato ird incluir os servigos de controlo periddico de

ratos, ratazanas, baratas e formigas, por via da utilizacdo de tratamentos com agentes quimicos.

Havera um plano de desinfestacdo onde se estabelecerd os meses em que se realizardo as visitas
acordadas no contrato. No final de cada visita a empresa subcontratada ira fornecer um
Certificado de Higiene e Sanidade onde indica as acGes e o tipo de tratamento realizados, bem

como todas as situagdes detetadas.

A empresa subcontratada estabelecera uma planta de desinfestacdo e fornecerd as Fichas
Técnicas dos Produtos utilizados no combate as pragas. Os produtos utilizados nao afetardo a
fauna, a flora, a qualidade das aguas de captacdo, nem constituirdo riscos para o Ser Humano.
Tanto os produtos como os métodos utilizados serdo recomendados pela Organizacdo Mundial

de Saude e pelo Ministério da Saude.
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5.2.16. Remocéo de residuos

Nas novas instalacOes existirdo sistemas adequados para 0 escoamento, armazenamento e
eliminacdo de residuos. N&o sera permitida a acumulacéo de residuos nas areas de manipulagéo
e armazenamento dos alimentos ou noutras areas de trabalho, nem nas areas circundantes. Os
referidos sistemas serdo projetados e construidos de forma a evitar o risco de contaminagéo dos

alimentos e do abastecimento de &gua potével.

Existirdo procedimentos para a recolha e eliminacdo de lixo comum, subprodutos néo
comestiveis e outros residuos, de modo que estes ndo coloquem em risco a seguranca alimentar,
como fonte direta ou indireta de contaminag&o.

Os recipientes para o lixo, no interior do estabelecimento, encontrar-se-d0 em ndmero e
localizagdo adequados, devendo ser despejados, pelo menos, uma vez por dia, para recipientes
localizados no exterior,

Na zona de laboracéo, os recipientes encontrar-se-ao sempre em boas condi¢des de manutencao,
estando revestidos por sacos de plastico, contendo uma abertura ndo manual, e ndo atingindo
nunca o seu limite de capacidade.

Os recipientes localizados no exterior do estabelecimento encontrar-se-d0 cobertos e em zonas
especificamente designadas para o efeito e fisicamente separadas de zonas de armazenagem e
preparacdo do vinho. A remocdo de lixo destes recipientes serd realizada, no minimo,
semanalmente.

A eliminacdo das aguas residuais sera feita, de um modo higiénico e respeitador do ambiente,
ndo devendo constituir uma fonte de contaminacdo direta ou indireta (Henriques, 2010;
Moreno, 2011).

A vinificacdo gera dois tipos de residuos, sendo estes, residuos organicos e inorganicos. Os
residuos orgéanicos sdo constituidos por bagaco das uvas e borras que serdo enviados para
empresas especializadas em destilacdo e producdo de aguardente.

Os residuos inorganicos incluem, lixo, material de embalagens, recipientes de produtos
quimicos e as paletes partidas. O armazenamento destes residuos sera feito em contentores
adequados, devidamente identificados e mantidos fechados no exterior das instalagdes, de
forma a evitar risco de contaminagdo dos equipamentos, dgua potavel, instalacbes ou potenciar
o desenvolvimento de pragas que ameacem a seguranca alimentar (Regulamento n.° 852/2004;
Casal et al., 2007; Silva, 2010; Grand&o, 2013; Furtado, 2013).
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No que diz respeito as aguas residuais, estas sdo compostas por residuos de subprodutos, perdas
de produtos brutos, produtos usados para tratamento de vinho e produtos de limpeza e de
desinfecdo. Sendo obtidas pela lavagem dos equipamentos de desengacgo, esmagamento, cubas
de fermentacdo, de decantacdo, de maturacdo e bombas. Durante a transferéncia de vinho de
uns equipamentos para outros, ocorrem perdas de vinho, sendo necessaria a lavagem do
pavimento. No processo de engarrafamento, as aguas residuais geradas sdo resultantes da
lavagem das cubas, das maquinas de engarrafamento e dos armazens.

Nas aguas residuais encontram-se também os constituintes do mosto e do vinho, tais como,
acucares, etanol, esteres, glicerol, &cidos organicos, compostos fendlicos, bactérias, leveduras
e elementos facilmente biodegradaveis exceto os polifendis. Estes efluentes contém também
metais pesados, como ferro, zinco, e i6es metalicos.

Por este motivo, a empresa QBL ira construir uma estacdo de tratamento de aguas residuais, de
modo a remover as substancias poluentes da agua residual, de forma que possa ser reutilizada

ou descarregada num meio recetor sem provocar danos.

5.2.17. Abastecimento de Agua

Toda a agua utilizada na empresa sera proveniente de furo, existindo na empresa uma estacédo
de tratamento de agua.
A protecdo sanitaria das aguas de furo é um dos fatores primordiais para a manutenc¢do da sua

qualidade, reduzindo os riscos de contaminagao.

Serdo realizadas analises de rotina de forma a satisfazer a legislacdo nacional por um laboratorio

externo acreditado. Os parametros a analisar serdo:

e Desinfectante Residual,
e Escherichia coli;

e Bactérias coliformes.

e N°de colonias a 22 °C;
e NOde colonias a 37 °C;

e  Clostridium perfingens;

e Cheiro;
e Sabor;
e Cor;
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e Turvagdo;

* pH

e Condutividade;
e Oxidabilidade;
e Nitratos;

e Nitritos;

e Manganés;

e [erro;
e Aluminio;
e Amonio.

Os resultados obtidos pelo laboratério das analises de rotina serdo registados na folha de registo
de controlo da qualidade da agua (Anexo XI).

Serdo também realizadas diariamente, pela propria QBL, algumas andlises a agua,
nomeadamente ao pH e cloro, de forma a garantir os parametros fisico-quimicos impostos pelo
decreto-lei n.° 306/2007 para a &gua destinada a consumo humano, sendo os valores registados

na folha de registo de monitorizacao da &gua, que se encontra no Anexo XI|I.

5.3.Metodologia/Aplicacdo do plano HACCP

Um sistema HACCP baseia-se em 7 principios e a sua aplicacdo € feita nos em 12 passos,

seguintes.

5.3.1. Passo 1 — Constituicdo da equipa HACCP

O tamanho da equipa HACCP varia consoante a complexidade da organizagdo. Em pequenas
empresas a mesma pessoa pode ser responsavel por vérias areas e em grandes empresas podera
haver mais do que uma equipa HACCP. Esta equipa deverd receber formacao inicial

relativamente aos principios e aplicacdo do sistema HACCP.

A concretizacdo de um sistema HACCP efetivo e estavel s6 é conseguido com um treino correto
das pessoas envolvidas na organizacdo. O compromisso inicial da Dire¢do é fundamental para
que sejam aplicados recursos necessarios a concretizacdo do plano HACCP. A Dire¢éo devera
disponibilizar documentos necessarios, tempo e pessoas para a equipa HACCP, acesso a fontes

de informacéo e financiamento das formagdes iniciais (Fonseca, 2011).
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A Equipa descrita na Tabela 5.5 caracteriza-se pela sua multidisciplinaridade. Esta abrange
todas as éareas relacionadas com o produto direto ou indiretamente e contribui para o
cumprimento efetivo do sistema HACCP atraves da harmonizacdo de uma diversidade de

competéncias, conhecimentos e experiéncias.

Tabela 5.5 — Equipa HACCP Fonte: Correia, 2013.

Funcéo Responsabilidade
Qualidade

Assegura que 0s perigos sao identificados e os riscos avaliados com
(Coordenador | yjsta a controlar o processo;
HACCP) Assegura que a composicao da equipa é adequada para as necessidades.

Responsavel de | Assegura o cumprimento de pré-requisitos;
Garante o bom funcionamento do processo produtivo;

Produgdo | entifica os perigos para a seguranca alimentar:

Responsavel de Certifica a aplicagdo e cumprimento dos programas de higienizacdo

Linha implementados;

Procede e aconselha a nivel de alteracdo de equipamentos e suas
Responsavel de | funcionalidades;

Responsavel pela manutencdo preventiva e corretiva de equipamentos e
instalacdes;

Elabora e verifica o Plano de Manutencgéo e gestdo de calibracdo;

Manutencao

5.3.2. Passo 2 - Descricdo do Produto

De modo a obter-se uma caracterizagdo dos vinhos atualmente produzidos pela empresa, foi
elaborada uma ficha técnica geral para os vinhos comercializados, ou seja, vinhos rosés, brancos
e tintos, incluindo o tipo de casta, vinificacdo, caracteristicas fisico-quimicas, caracteristicas
organoléticas, condicBes de armazenamento, entre outros. As fichas técnicas dos vinhos

encontram-se no Anexo XIII.

5.3.3. Passo 3 - Uso pretendido para o produto

Os vinhos sao destinados apenas a consumidores com idade superior a 18 anos. O consumo de
vinho deve ainda ser evitado por gravidas, pessoas medicamentadas, individuos que véo
conduzir e pessoas alérgicas a sulfitos.

A utilizag&o prevista para os vinhos comercializados encontra-se no Anexo XIII.
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5.3.4. Passo 4 - Construcao do fluxograma do processo e descricdo das etapas

O processo produtivo do vinho tinto encontra-se descrito na Figura 5.1.

5.3.4.1. Descrigéo das Etapas do Processo de Fabrico do Vinho Tinto

Rececdo de Produtos Enolégicos e Materiais de Embalagem

Entende-se como rececdo de produtos enoldgicos e materiais embalagem, a sua entrega na

adega em condic¢des higieno-sanitarias de forma a poderem ser armazenados.

Armazenamento de Produtos Enol6gicos e Materiais de Embalagem

Apo6s a rececdo, os produtos enoldgicos e materiais de embalagem sdo imediatamente

encaminhados para os respetivos locais de armazenamento.

Rececdo de Uvas

As uvas chegam a adega devidamente acondicionadas em caixas e paletes, sendo depois

descarregadas no desengacador/esmagador.
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Figura 5.1. Diagrama de Blocos sobre a producéo de vinho tinto.
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Figura 5.2. Cuba Standard em Inox AlSI 316 (Industrias Céspedes e Hijos S.L., 2014).

Desengace e Esmagamento

Consiste em separar 0s bagos de uva dos engacos e em romper a pelicula da uva. A vindima
desengacada e esmagada entra diretamente num tegdo acoplado a uma bomba peristéaltica que
a transfere para os depositos de fermentacao (Figura 5.2). Durante a transferéncia procede-se a
adicao de solucdo aquosa de dioxido de enxofre (SOz), que funciona como um antioxidante do

mosto e arranque para a fermentacéo alcoolica.

Fermentacdo Alcodlica e Maceracio

A maceracdo consiste em deixar 0 mosto em contato com as peliculas e grainhas nas cubas
durante um ou dois dias, para extrair o0 maximo de aromas e cor. No decorrer deste processo

podera ser efetuada a adicdo de enzimas com o objetivo de favorecer a extracao.

O mosto é trasfegado para depdsitos de inox (Figura 5.2) onde decorre o processo de
fermentacao depois de adicionadas leveduras. No decorrer da fermentacdo os agucares da uva
transformam-se em alcool, com libertacdo de dioxido de carbono, por efeito da acdo das
leveduras. Durante esta etapa podera ser efetuada a adi¢ao acido tartarico, se as analises ao pH

do mosto demonstrarem que este ndo se encontra adequado para fermentagéo.

Remontagem

Nesta etapa a uva encontra-se em reservatorios onde ocorrerd a maceracgdo e fermentacao, em

algumas horas de residéncia, as cascas e outras substancias mais grosseiras se concentram na
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parte superior do reservatorio, formando o chamado chapéu, transmitindo cor apenas a por¢éo
superior do liquido. Assim, torna-se necessario a operacdo de remontagem, ou seja, a

transferéncia do liquido da parte inferior para a superior.

Prensagem

O mosto (mistura de peliculas, grainhas e sumo), é prensado para extrair 0 maximo de sumo.
Esta operacdo deve ser delicada, pois uma prensagem demasiado brusca liberta a acidez das

peliculas e das grainhas.

Fermentacdo Malolatica

Terminada a fermentacéo alcoolica, procede-se a trasfega do vinho para depositos, onde se dara
a fermentacao malolatica. Trata-se de uma segunda fermentacao, que consiste na transformacéo
do &cido malico em acido latico, por acdo de bactérias laticas, resultando numa reducéo da
acidez do vinho.

Trasfegas

Terminada a fermentacdo, o vinho € sujeito a trasfega, de forma a separar as borras do vinho.
Esta operacdo consiste em passar 0 vinho para novos recipientes, eliminando assim as borras
que se depositam no fundo das cubas. Podem ainda ser realizadas trasfegas com os seguintes
objetivos: separacdo dos vinhos das borras provenientes da adigéo de clarificantes e separacédo
de cristais de tartarato ap0s a aplicagdo de frio.

Loteamento

Consiste em misturar os diferentes vinhos da adega, de forma a atingir o vinho com o perfil

pretendido.
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Estdgio em Barricas de Carvalho

Terminada a fermentacédo o vinho pode entrar numa nova fase de desenvolvimento, o estagio
em cascos de madeira (Figura 5.3). Ao longo do periodo de estagio podem ocorrer varias
mudangas, tais como, alterages na estrutura, nas substancias corantes, nos aromas e nos
sabores. O periodo de estagio depende do tipo de vinho e das suas qualidades, pode durar meses
ou anos. O estagio em cascos de carvalho é reservado aos vinhos de melhor qualidade. Este
envelhecimento permite que o vinho fique em contato com algum ar e obtenha carateristicas

“amadeiradas”.

Atestos

Operacdo que consiste em adicionar vinho as barricas, com o objetivo de compensar perdas
normais durante a conservacdo. O vinho utilizado para atesto devera possuir caracteristicas

idénticas as do vinho a atestar.
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Figura 5.3. Barricas de Carvalho da Quinta do Barranco Longo (http://www.algarve-
portal.com/pt).
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Colagem

Operacdo que tem como finalidade eliminar as impurezas em suspensdo, tornando o vinho
limpido. Na colagem adiciona-se ao vinho um produto clarificante especifico para esta fase da
vinificagdo (albumina), que coagula e forma particulas que sedimentam. Estas particulas atraem
e arrastam as impurezas. Posteriormente, o vinho passa por um filtro e as particulas e impurezas

em suspensdo ficam ai retidas.

Primeira Filtracdo

Esta operacdo é realizada com o objetivo de reter as particulas e impurezas de maiores
dimensGes, como por exemplo, as particulas resultantes da colagem. Serve também para
preparar o vinho para a segunda filtragdo. A filtracdo é lavada a cabo num filtro de placas
(Figura 5.4).

Figura 5.4. Filtro de Placas (Industrias Céspedes e Hijos S.L., 2014).

Sulfitagem do Vinho

O vinho, mesmo sem entrar em contato com o ar, ainda contém oxigénio suficiente para
causar alguns problemas. Para que ndo ocorra nenhum problema € realizada a sulfitagem, que

eleva os teores de dioxido de enxofre livre, neutralizando qualquer possibilidade de reacéo
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quimica de oxidacdo, servindo para estabilizar o vinho e evitando que haja alteracdo da sua

qualidade.

Quando o dioxido de enxofre é adicionado ao vinho a cor diminui, e depois que 0 SO2
se volatiliza a cor volta mais intensa e viva. Esta intensificacdo é consequéncia da acao

corrosiva do gas sobre as paredes das células que contém a matéria corante.

Segunda Filtracdo

O vinho antes de ser engarrafado é ainda submetido a uma segunda filtrag&o por placas, seguida

de filtracdo por cartuchos (Figura 5.5).

u
°) X

Figura 5.5. Membranas de Filtracdo (Industrias Céspedes e Hijos S.L., 2014).

Engarrafamento

O vinho proveniente da segunda filtracdo, entra diretamente na linha de enchimento, onde é

engarrafado (Figura 5.6).
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Figura 5.6. Maquina de enchimento e rolhamento (Indudstrias Céspedes e Hijos S.L., 2014).

Rotulagem, Capsulagem, Encaixotamento e Paletizacdo

Consiste em colocar rétulos e capsulas nas garrafas e no conjunto de operac6es onde as caixas

sdo montadas, cheias com as garrafas e posteriormente arrumadas em paletes (Figura 5.7).

Figura 5.7. Etiquetadora encapsuladora automatica (Industrias Céspedes e Hijos S.L., 2014).

Armazenamento do Produto Acabado

Apos as operacBes de encaixotamento e paletizacdo o produto acabado é imediatamente

encaminhado para o local de armazenagem do produto acabado.

Expedicao e Distribuicdo

Consiste na entrega do produto acabado ao cliente final. O transporte da mercadoria € efetuado

em viaturas com caixas de carga isotérmica.

5.3.4.2. Descricéo das Etapas do Processo de Fabrico do Vinho Branco e Rosé

O diagrama de blocos da Figura 5.8 representa o processo de vinificagdo dos vinhos brancos e rosés.

Rececdo de Produtos Enoldgicos e Materiais de Embalagem

Entende-se como rececdo de produtos enoldgicos e materiais embalagem, a sua entrega na
adega em condicdes higieno-sanitarias de forma a poderem ser armazenados.

71



Armazenamento de Produtos Enoldgicos e Materiais de Embalagem

Apds a rececdo, os produtos enologicos e materiais de embalagem sdo imediatamente

encaminhados para os respetivos locais de armazenamento.

72



Produtos Enolégicos

|

Rececdo de Produtos
Enolégicos

!

Armazenamento de
Produtos Enolégicos

SO,

Uvas —»[

1) Recegdo de Uvas

|

Garrafas, Rolhas, Céapsulas e

Caixas de Cartao

|

Rececédo de Materiais de
] Embalagem

!

Armazenamento de Materiais

2) Desengace e Esmagamento l—»
| ) 9 9 Engaco [ de Embalagem

Enzimas

al

J

Enzimas

3) Maceragao

!

4) Prensagem

|—' Bagacgo

!

Leveduras

v

5) Decantacdo

!

Acido Tartérico

Bentonite

\4

6) Fermentacao

!

Atestos ]

!

7) Trasfegas

!

de Carvalho

l: Borras
[ Estagio em Barricas ]

8) Loteamento

< ‘
<

!

SOz

SO,

v

9) Colagem

!

10) Primeira Filtragdo

!

v

11) Sulfitagem do Vinho

!

12) Segunda Filtrag&o

!

13) Engarrafamento

A

!

14) Rotulagem, Capsulagem,
Encaixotamento e Paletizacdo

A

!

15) Armazenamento do Produto
Acabado

!

| 16) Expedicédo e Distribuicdo |

Figura 5.8. Diagrama de Blocos sobre o processo de vinificagdo de vinhos brancos e rosés.



Rececdo de Uvas

As uvas chegam a adega devidamente acondicionadas em caixas e paletes, sendo depois

descarregadas no desengacador/esmagador.

Desengace e Esmagamento

Consiste em separar 0s bagos de uva dos engacos e em romper a pelicula da uva. A vindima
desengacada e esmagada entra diretamente num tégdo acoplado a uma bomba peristéltica que
a transfere para os depositos de fermentacdo (Figura 5.2). Durante a transferéncia procede-se a
adicdo de solucgdo aquosa de dioxido de enxofre (SO), que funciona como um antioxidante do

mosto e ajuda no arranque da fermentacgéo alcoolica.

Maceracéo

A maceracdo consiste em deixar o sumo em contato com as peliculas e grainhas nas cubas
durante um ou dois dias, para extrair o maximo de aromas e cor. No decorrer deste processo

podera ser efetuada a adicao de enzimas com o objetivo de favorecer a extracao.

Prensagem

O mosto (mistura de peliculas, grainhas e sumo), é prensado para extrair 0 maximo de sumo.
Esta operacdo deve ser delicada, pois uma prensagem demasiado brusca liberta a acidez das

peliculas e das grainhas.

Decantacéo

Ao mosto que resultou da prensagem, poderdo ser adicionadas enzimas, com o objetivo de

favorecer a decantacao.

Os soélidos em suspensdo que resultaram da prensagem sao eliminados por depdsitos no fundo
da cuba, ficando s6 o0 mosto que ira ser fermentado.

Fermentacédo Alcodlica

O mosto ¢é trasfegado para depositos (Figura 5.2), onde decorre o processo de fermentacéo,
depois de adicionadas leveduras. No decorrer da fermentacéo os agucares da uva transformam-
se em alcool, com libertacdo de didxido de carbono, por efeito da acdo das leveduras. Durante

esta etapa poderd ser efetuada a adicdo do &cido tartarico.
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Trasfegas

Terminada a fermentacdo o vinho € sujeito a trasfegas, de forma a separar as borras do vinho.
Esta operacdo consiste em passar 0 vinho para novos recipientes, eliminando assim as borras
que se depositam no fundo das cubas. Podem ainda ser realizadas trasfegas com os seguintes
objetivos: separacdo dos vinhos das borras provenientes da adi¢cdo de clarificantes e separacédo

de cristais de tartarato apos a aplicacéo de frio.

Estagio em Barricas de Carvalho

Terminada a fermentagédo o vinho pode entrar numa nova fase de desenvolvimento, o estagio
em cascos de madeira (Figura 5.3). Ao longo do periodo de estdgio podem ocorrer varias
mudangas, tais como, alteragcbes na estrutura, nas substancias corantes, nos aromas e nos
sabores. O periodo de estagio depende do tipo de vinho e das suas qualidades e pode durar
meses ou anos. O estagio em cascos de carvalho é reservado aos vinhos de melhor qualidade.
Este envelhecimento permite que o vinho fique em contato com algum ar e obtenha

carateristicas “amadeiradas”.

Atestos

Operacdo que consiste em adicionar vinho a um recipiente vinario, com o objetivo de
compensar perdas normais durante a conservagdo. O vinho utilizado para atesto devera possuir

caracteristicas idénticas as do vinho a atestar.

Loteamento

Consiste em misturar os diferentes vinhos da adega, de forma a atingir o vinho com o perfil

pretendido.

Colagem

Operacdo que tem como finalidade eliminar as impurezas em suspensdo, tornando o vinho
limpido. Na colagem adiciona-se ao vinho um produto clarificante especifico para esta fase da
vinificagdo, que coagula e forma particulas que sedimentam. Estas particulas atraem e arrastam
as impurezas. Posteriormente, o vinho passa por um filtro e as particulas e impurezas em

suspensao ficam retidas no filtro.

Primeira Filtracdo

Esta operacdo é realizada com o objetivo de reter as particulas e impurezas de maiores

dimensGes, como por exemplo, as particulas resultantes da colagem. Serve também para
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preparar o vinho para a segunda filtracdo. A filtragdo é lavada a cabo num filtro de placas
(Figura 5.4).

Sulfitagem do Vinho

O vinho mesmo sem estar em contato com o ar, ainda contém oxigénio suficiente para causar
alguns problemas. Para que ndo ocorra nenhum problema é realizada a sulfitagem, que eleva os
teores de dioxido de enxofre livre, neutralizando qualquer possibilidade de reacdo quimica de
oxidacdo, servindo para estabilizar o vinho, e evitando que haja alguma alteracdo da sua

qualidade.

Sequnda Filtracdo

O vinho antes de ser engarrafado é ainda submetido a uma segunda filtracdo por placas, seguida

de filtrac&o por cartuchos (Figura 5.5).

Engarrafamento

O vinho seguido da segunda filtracdo, entra diretamente na linha de enchimento onde é

engarrafado (Figura 5.6).

Rotulagem, Capsulagem, Encaixotamento e Paletizacdo

Consiste em colocar capsulas e rotulos nas garrafas e no conjunto de operacdes em que as caixas
de cartdo sdo montadas, cheias com as garrafas e posteriormente arrumadas em paletes (Figura
5.7).

Armazenamento do Produto Acabado

Apds as operacdes de encaixotamento e paletizacdo o produto acabado € imediatamente
encaminhado para o local de armazenagem do produto acabado.

Expedicdo e Distribuicio

Consiste na entrega do produto acabado ao cliente final. O transporte da mercadoria é efetuado

em viaturas com caixas de carga isotérmicas.

5.3.5. Passo 5 — Confirmacdo in loco do fluxograma

Os fluxogramas propostos neste trabalho, referentes ao modo de producéo do vinho, foram

verificados in loco e foi possivel concluir que se adequam a realidade da atividade em questéo.

76



5.3.6. Passo 6 — Andlise de Perigos

Os perigos associados a cada passo do processo de producdo do vinho foram analisados e séo
apresentados no Anexo XIV, assim como a avaliacdo dos perigos e respetivas medidas de
controlo.

A avaliacdo de perigos foi efetuada com base na experiéncia e histérico da empresa, bem como

com o auxilio de documentagdo técnica e cientifica.

Para a avaliacdo dos perigos foi utilizada a Tabela 5.6, sendo definida a Severidade (magnitude
do perigo ou grau das consequéncias quando existe um perigo) e a Probabilidade de Ocorréncia
de cada um dos perigos, sendo o risco (ou grau de significancia), o resultado do produto da

probabilidade de ocorréncia pela severidade (Risco = Probabilidade X Severidade).
Neste sentido, classificam-se a Severidade dos perigos segundo trés niveis:

e Alta (3): Risco de vida. Conduz a um produto ndo seguro. Pode prejudicar gravemente
a saude do consumidor, ser nocivo, irreparavel, cronico ou letal.

e Meédia (2): Grave. Pode resultar num produto ndo seguro. Pode conduzir a um risco
significativo para o consumidor, mas sem o colocar em risco de vida.

e Baixa (1): Moderado ou leve. N&o resulta num produto ndo seguro. N&o representa um

risco significativo para o consumidor.
Para a Probabilidade de Ocorréncia estabeleceram-se também trés niveis:

e Alta (3): Frequente. Ocorréncia > 8 vezes/ano;
e Média (2): Possivel. Ocorréncia > 3 ¢ < 8 vezes/ano;

e Baixa (1): Pouco frequente. Ocorréncia < 3 vez/ano.

Tabela 5.6. Matriz de avaliagdo de risco (Fonte: Furtado, 2013).

Severidade
Baixa (1) Média (2) Alta (3)
Baixa (1) 1 2 3
Probabilidade | Média (2) 2 4 6
Alta (3) 3 6 9
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5.3.7. Passo 7 - Determinacdo de Pontos Criticos de Controlo

Apos fazer a avaliacdo dos perigos, recorreu-se a arvore de decisdo que esta representada no
Anexo XV para a determinacao dos PCC’s (Pontos Criticos de Controlo) e PPRO’s (Programas
Pré-Requisitos Operacionais). Apenas os perigos significativos (significancia >3) foram
levados a arvore de decisdo, o que possibilitou identificar os PCC’s, que se encontram no Anexo
XVI.

5.3.8. Passos 8, 9 e 10 - Estabelecimento de Limites Criticos, Sistema de
Monitorizagao e AgOes Corretivas

Com recurso a legislacbes adequadas, documentacdo cientifica e outras referéncias
bibliogréficas, estabeleceram-se os limites criticos, um sistema de monitorizacéo e as medidas

corretivas para cada PCC identificado, estando representados no Anexo XVII.

5.3.9. Passo 11 - Estabelecimento de procedimentos de verificacao

Os procedimentos de verificacdo de HACCP incluem:

e Realizacdo de auditorias (internas e externas) que incluem a verificacdo de registos de
monitorizacao e de medidas corretivas para avaliar acerca do cumprimento do plano delineado.
A planificacdo das Auditorias Internas do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar, e a
coordenacdo de todas as tarefas associadas a este processo, serd da responsabilidade do
Responsavel de Qualidade que fara os registos de cada Auditoria (Anexo XXI).

e Revisdo do HACCP para o produto em questdo para garantir a sua continua
adequabilidade. Contudo, caso haja alguma alteracdo ao nivel do processo (exemplo: no
processo de producéo, no layout, entre outros), 0 HACCP devera ser revisto e, caso hecessario,

adequado as alteracdes verificadas.

5.3.10. Passo 12 - Documentacéo e registo

O sistema HACCP sera acompanhado dos documentos que estdo na base da sua implementacao:
e Cadigos de Boas Praticas Agricolas, de Fabrico e Higiene;
e Relatorios das auditorias realizadas;
e Registos referentes a aplicacdo dos pré-requisitos;
e Planos de HACCP;
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e Procedimentos de monitorizacao;
e Registo de desvios e ac¢Oes corretivas realizadas.
A documentacdo relativa ao HACCP estara organizada num dossié para ser facilmente

consultada e guardada na empresa por um periodo de 5 anos.
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6. Conclusao e perspetivas futuras

A Quinta do Barranco Longo mostra uma grande preocupagdo em cumprir 0s requisitos
legislativos e em assegurar a satisfacao dos clientes. Mantém implementado o sistema HACCP
nas atuais instalacGes e teve a iniciativa de promover este estudo ode se procurou desenvolver
a implementacdo do sistema HACCP para as novas instalagdes que irdo ser construidas

futuramente.

No plano HACCP definido para os vinhos atualmente produzidos na Quinta do Barranco Longo
foram identificados trés PCC’s (filtrag¢ao, adicdo de SO e engarrafamento). No entanto, sdo
tomadas medidas especificas para eliminar ou reduzir para niveis aceitaveis as probabilidades
de ocorréncia de perigos para a seguranga alimentar. A analise dos PCC’s da producao atual
(dados néo apresentados) demonstrou que os procedimentos de controlo atualmente utilizados

estdo bem implementados e sdo eficientes, garantindo a seguranca alimentar.

Estes nove meses de estagio foram, sem qualquer davida, uma experiéncia enriquecedora tanto
a nivel pessoal como académico. Possibilitaram a consolidacdo de assuntos e matérias ja
abordadas, a nivel académico, bem como a aquisi¢do de novos conhecimentos, de carater mais
pratico. Este contato direto, com os trabalhadores da empresa, facilitou também uma
aprendizagem a nivel comunicacional e interpessoal, que certamente servirdo de instrumento

chave para um futuro desempenho profissional neste ramo.

Futuramente a implementacdo deste estudo na nova linha de producdo, na pratica, sera uma
realidade. Depois desse passo, poder-se-do estudar as condi¢cBes necessarias para aumentar
ainda mais os niveis de seguranca com vista a implementacdo de outros sistemas de seguranca
mais completos, nomeadamente a norma ISO 22000, a BRC ou a IFS (International Food
Standard). Implementacdo esta que podera facilitar a expansdao do mercado de escoamento

destes vinho, incluindo a internacionalizacao.
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Anexo Il — Plano de Higienizagao.



Q

PLANO DE HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES SANITARIAS

BARRANCO -
Al‘_lrﬁ;{:rtﬁgra Frequéncia Finalidade Produto Dose Atividade Riscos e Seguranca Responsavel
Pulverizar sobre a superficie e deixar . Operador
Sanitas Semanal Limpeza ELKASAN | 100 mITSOO ml atuar durante alguns segundos. Esfregar Irritante para os olhos e responsavel
5-C de 4gua 4 o pele. .
COm uma esponja ou um pano humido. pela limpeza
Lavatorios e . ELKASAN | 100 mI+500 ml Pulverizar sobre a superficie e deixar Irritante para os olhos e
. Semanal Limpeza , atuar durante alguns segundos. Esfregar
Chuveiros 5-C de 4gua 4 B pele.
com uma esponja ou um pano himido.
Aplicar diretamente no pavimento e .
. Limpezae - 20 mI+5 L de esfregar vigorosamente com o auxilio Irrlt_ante paraap cle. x
Pavimento Semanal R BLU5-C . . Riscos de lesdes 9
Desinfe¢éo agua de uma esfregona. Enxaguar com agua oculares
potéavel e deixar secar. ' —
. ELKASAN | 100 mI+500 ml Pulverizar sobre a superficie a tratar. Irritante para os olhos e
Paredes Mensal Limpeza . Esfregar em seguida com um pano ou
5-C de 4gua pele.
celulose.
. Pulverizar diretamente sobre a
Vidros e - VOLEE 5 - | 100 mI+500 ml | superficie a limpar e passar com pano | Irritante para os olhos e
Mensal Limpeza . « ) .
Portas C de 4gua de algoddo ou celulose, até conseguir o pele.
brilho e resultado desejados.
Eliminar todos os residuos. Aplicar
Balde de . sobre toda a superficie, interior e Irritante para a pele.
Papeis e Semanal L|m_peza~e ELKASAN | 100 mITSOO ml exterior, e deixar atuar durante alguns Riscos de lesdes
. Desinfe¢éo 5-C de agua .
Piacaba segundos. Esfregar vigorosamente toda oculares.
a superficie e passar por agua.
A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
¢ ANTI-VENENOS: 808250143
SIGA ESTES e 4 (e W : o 2 )
®<§ i “~ : ' D™ u WATER FORA DO XNLO INGERIR
CONSELH OS NAD FUMAR USAR VESTUARO DE LAVAR AS MAOS PROTEGER DESUGAR NAD NISTURAR PRODUTOS

PROTECSAD ADEOUADD ASEIDUAMENTE AS FERIDAS PARA LIMPAR DO LIWPETA ALGANCE DAS CRIANCAS
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\NTF
BARRANCO
LONGO

Q

PLANO DE HIGIENIZACAO DOS ESCRITORIOS

Area/ltem . . - : .
?él t? a Frequéncia | Finalidade Produto Dose Atividade Riscos e Seguranca Responsavel
Higienizar
Pulverizar diretamente sobre a superficie a
Mesas e . VOLEE5- | 80 ml+500 ml limpar e passar com pano de algodao ou
. Semanal Limpeza ] ) . .
Cadeiras C de 4gua celulose, até conseguir o brilho e resultado
desejados.
Aplicar diretamente n imen fregar . rador
_ _ ) 20 ml+5 L de _p icar diretamente no pavime ,to ees ?ga Irritante para Ope adp
Pavimento Semanal Limpeza BLUS5-C , vigorosamente e enxaguar com agua potavel. responsavel
agua . o0s olhos e pele. .

Deixar secar. pela limpeza

Pulverizar diretamente sobre a superficie a
S . : )
Vidros Mensal Limpeza VOLEE 5 80 ml ,500 ml limpar e p:flssar com_pano _de algoddo ou @
C de agua celulose, até conseguir o brilho e resultado
desejados.
A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
ANTI-VENENOS: 808250143
SIGA ESTES b ) j " W]‘ nd - déo ’
CONSELHOS 2 ®<;‘7Q % -?. ROTEGER . DGSPGA{ NAO NISTURAR PRODUTOS FORA DO XNLO"NOER'R
RO YA r:;v’gc\c‘&g x&’&iﬁo L:Bvsllgu;s\é:?ﬁs :s FERIDAS PARA LIMPAR DI LIWPETA ALCANGE DAS CRIANCAS
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P,

PLANO DE HIGIENIZACAO DA ADEGA

JUINTA T ]
BARRANCO
LONGO
Areaa . ~ L Utensilios . Meios de protecdo ,
L Frequéncia | Operacdo | Produto | Diluicéo . . Atividade L _p ¢ Responsavel
Higienizar necessarios individual
Semanal e . - . . .
. Limpezae 1Lem100L | Maquina lavadora Varrer. Pré-enxaguar. Lavar com desinfetante e deixar
Pavimentos sempre que . o Idrosan , . .
‘s Desinfecdo de 4gua Rodos atuar durante 5 minutos. Enxaguar e deixar secar.
necessario
1. Colocar o produto no depoésito da Multifoam Inox e
encher com 4gua até ao nivel.
Paredes Limpezae Percisan | 600 ml em 24 Mangueira 2. Apontar o distribuidor para o local a higienizar e
Mensal Desinfecdo sf L de &gua Multifoam Inox acionar o equipamento.
4. Deixar o detergente atuar durante 20 minutos e
enxaguar com agua.
. Lavadora alta ) x
Tetos Limpeza ~ 1. Lavar com 4gua a alta pressao.
pressdo
1. Retirar a sujidade das bancadas com um pano azul,
nX; r no em & m desinfetan -1
enxaguar o pano em gua com desinfetante e passa-lo Operador de
Bancadas . Pano azul novamente pela bancada. .
. Sprint 40 ml em 630 . x L Servigo na
Lavatdrios . descartavel 2. Molhar um pano azul na solugdo e higienizar o lava-
. Day 5C ml de 4gua « adega
Lava-Loicas Balde maos.
Semanal e . . - .
Limpezae 3. Enxaguar o pano em &gua limpa voltando a passa-lo
sempre que P . .
NECESSANO desinfe¢do pelas superficies e deixar secar.
1. Enxaguar 0s contentores com agua.
2. Aplicar a solugdo desinfetante dentro dos recipientes e
. 100 ml em 10 S
Baldes do Lixo Idrosan L de 4qua Vassoura higienizar com uma vassoura.
g 3. Enxaguar com agua limpa, deixar secar e colocar saco
do lixo.
Esgotos e . Delenex Aplicar 1. Aplicar o detergente no sistema e escovar com escova
. Mensal e Limpeza . . .
Canais de sempre que Ultra diretamente Escova destinada para o efeito;
Escoamento de necEssé(:io 50 miem 10 Balde 2. Deitar 4gua no esgoto e canais de escoamento;
Aguas Desinfecdo Idrosan m 'em 3. Aplicar a solugdo desinfetante.
L de &gua
A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
o B o o0
B ) 7 . 2 L + NAO INGERIR
VORMA TSR, eGumNE  Aerubs  PMALMM e Ackeroaceion
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0 PLANO DE HIGIENIZACAO
N DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE
voneo VINIFICACAO

EQUIPAMENTO

Caixas de Carga das Viaturas de Transporte

Responsavel | Colaborador responsavel pela viatura

Meios de
Protecéo @ @ @
Individual

Frequéncia Semanal

o)

Operacgéao Limpeza e desinfegdo

Produto Percisan SF

Dose 600 ml em 24 L de agua
Utensilios

, . Multifoam Inox
necessarios

Procedimento
1. Colocar o produto no depésito da Multifoam Inox e encher com agua até ao nivel.
2. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e acionar o equipamento.
3. Deixar a espuma atuar durante 20 minutos.
4. Enxaguar com uma mangueira com baixa pressao.
5. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar por agua.
A MA UTILIZAGCAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
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O PLANO DE HIGIENIZACAO
DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE

i VINIFICACAO
EQUIPAMENTO
Utensilios de Vinificacao
Responsavel Operador de servico na adega
Meios de
Protecéo @ @
Individual
Frequéncia Antes de cada utilizacéo
Operagéo Desinfegéo
Produto Delenex Ultra Idrosan
Dose 50 ml em 5 litros de agua
UtenSI|,I0-S Pano azul descartavel
necessarios

Procedimento

2. Mergulhar os utensilios na solugdo durante 20 minutos.

3. Enxaguar com &gua corrente e escorrer.

1. Preparar a solucédo de Idrosan de acordo com as instrugdes do rétulo do produto na cuba do lava-loigas.

Frequéncia Apos cada utilizacao

Operagéo Desinfecéo

Produto Delenex Ultra Idrosan

Dose 50 ml em 5 litros de agua
E:g::!gﬁis Pano azul descartavel

Procedimento
1. Lavar os utensilios de vinificacdo com sonasol e pano azul descartavel.

2. Enxaguar com &gua corrente e escorrer.

4. Mergulhar os utensilios na solu¢do durante 20 minutos.

5. Enxaguar com agua corrente e escorrer.

3. Preparar a solucdo de Idrosan de acordo com as instru¢@es do rétulo do produto na cuba do lava-loicas.

A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
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O PLANO DE HIGIENIZACAO
4 DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE

e VINIFICACAO

EQUIPAMENTO

Bomba de Massas, Tégdo e Tubagens de massas

Responsavel Operadores de servico na adega

\

Meios de
e @
Individual =

Frequéncia No inicio da vindima e apos cada utilizagéo

Operacgédo Limpeza

Produto Percisan SF Idrosan

Dose 600 ml em 24 L de 4gua 1 L em 100 litros de agua
Utensilios

Multifoam Inox e medidor de produto.

necessarios

Procedimento

1. Passar agua pelo tégdo e tubagens de massas até retirar o excesso de residuos de vindima.

2. Colocar o produto Percisan SF no deposito da Multifoam Inox e encher com agua até ao nivel.

3. Aplicar a espuma no exterior das tubagens de massas e no tégado: apontar o distribuidor de espuma para o
local a higienizar e acionar o equipamento.

4. Deixar a espuma atuar durante 20 minutos.

5. Enxaguar o exterior das tubagens com uma mangueira com baixa pressao.

6. Enxaguar o tégdo e as tubagens de massas com agua até eliminar todo o produto.

7. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar por agua.

8. Lavar o medidor de produto com agua.

9. Preparar a solucdo de Idrosan no tégdo de acordo com as indicagdes no rétulo do produto.

10. Fazer passar a solucdo pelo equipamento em circuito fechado com o sem-fim do tégdo desligado durante
20 minutos.

11. Enxaguar o equipamento com agua até que o que todo o produto seja eliminado.

12. Lavar o medidor de produto com agua.

Manual de Seguranca Alimentar Péagina 1 de 2
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Frequéncia | Antes de cada utilizagdo

Operacao Limpeza e desinfecéo

Produto Idrosan

Dose 1 L em 100 litros de agua
Eszgjsi:;fisos Medidor de produto.

Procedimento

1. Ligar as tubagens de massas ao tégao e passar agua.

2. Preparar a solugdo de Idrosan no tégao de acordo com as indica¢6es no rétulo do produto.

20 minutos.
4. Enxaguar o equipamento com agua até que o que todo o produto seja eliminado.

5. Lavar o medidor de produto com agua.

3. Fazer passar a solu¢do pelo equipamento em circuito fechado com o sem-fim do tégdo desligado durante
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PLANO DE HIGIENIZACAO
DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE

necessarios

untAaoo Il ~
LonNGo VINIFICACAO
EQUIPAMENTO
Mangueiras e Bombas
Responsavel Operador de servico na adega
Meios de
—~A
Protecéo @ @ @ @
Individual =
Frequéncia Antes e apés cada utilizagdo
Operacao Limpeza e desinfecéo
Produto Idrosan
Dose 1 L em 100 litros de agua
Utensilios

Mangueiras, bomba e medidor de produto.

Procedimento

1. Ligar as mangueiras a bomba e fazer passar agua para eliminacdo de sujidades.

2. Preparar a solucédo de Idrosan de acordo com as indicagdes no rotulo do produto.

3. Fazer circular a solucéo desinfetante na bomba e mangueiras durante 20 minutos.

4. Enxaguar as mangueiras e a bomba com agua até que o produto seja eliminado.

5. Escoar a agua e colocar as mangueiras em local de modo a que haja escorrimento. Devida atencdo
deve ser dada as extremidades, que ndo devem ficar em contato com o solo.

6. Lavar o medidor do produto com agua.
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O PLANO DE HIGIENIZAGAO
o g DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE
Lones VINIFICACAO

EQUIPAMENTO

Desengacador

Responsavel Operadores de servico na adega

\

Meios de
Protecdo @ @ @ @
Individual =

Frequéncia Antes a apés cada utilizagdo

Operacgéao Limpeza e desinfecéo

Produto Percisan SF Idrosan

Dose 600 ml em 24 L de 4gua 2 L em 200 litros de agua
ggs::sizl’ai?isos Multifoam Inox, escova azul, esfregdo de fibra verde Scotch Brite e medidor de produto.

Procedimento

1. Passar &gua no desengagador, nas pas e no crivo com uma mangueira com baixa pressdo para remover
as impurezas. Se necessario utilizar a escova azul e esfregdo de fibra verde Scotch Brite para remover o
excesso de impurezas.

2. Preparar a solucdo de Idrosan de acordo com as instrugdes do rétulo do produto.

3. Mergulhar o crivo e as pas do desengacador na solugdo de Idrosan deixando atuar durante 30 minutos.

4. Colocar a espuma Percisan SF no depdsito da Multifoam Inox e encher com agua até ao nivel.

5. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e acionar o equipamento, deixando a espuma
atuar durante 20 minutos.

6. Enxaguar o desengagador com uma mangueira com baixa pressdo e deixar escorrer.

7. Enxaguar as pas e o crivo com agua corrente.

8. Desconetar a mangueira e a langa da Multifoam e passar por agua.

9. Lavar o medidor do produto com agua.

A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
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O PLANO DE HIGIENIZAGAO
o g DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE
e VINIFICACAO

EQUIPAMENTO

Prensa Vertical

Responsavel | Operador de servigo na adega

Meios de
Protecdo @ @ @
Individual

Frequéncia Antes a apés cada utilizagdo

alB)

Operacgéao Limpeza e desinfecéo

Produto Percisan SF

Dose 600 ml em 24 L de 4gua
Utensilios

L . Multifoam Inox e medidor de produto.
necessarios

Procedimento

1. Passar agua na prensa e nos cinchos com uma mangueira com baixa pressdo para remover as
impurezas.
2. Colocar o produto no depo6sito da Multifoam Inox e encher com agua até ao nivel.
3. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e acionar o equipamento.
4. Deixar a espuma atuar durante 20 minutos.
5. Enxaguar com uma mangueira com baixa pressdo e deixar escorrer.
6. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar por agua.
7. Lavar o medidor do produto com &gua.
A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
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0 PLANO DE HIGIENIZACAO
DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE

wraoo W -
LonGo VINIFICACAO
EQUIPAMENTO
Cubas de Inox
Responsavel Operador de servico na adega
Meios de
—~A
Individual =
Frequéncia Antes de cada utilizacéo
HIGIENIZACAO INTERIOR
Operacao Limpeza e desinfecéo
Produto Idrosan
Dose 2 L em 200 litros de &4gua
UtenS|I,|0_s Mangueiras, bomba e medidor de produto.
necessarios

Procedimento

1. Proceder as ligacBes de modo a obter um circuito fechado e enxaguar o equipamento com &gua. No caso
de existéncia de escala, passar também &gua na escala.

2. Abrir as valvulas e esvaziar.

3. Preparar a solucdo de Idrosan de acordo com as indicagdes no rétulo do produto.

4. No caso de existéncia de escala, encher a escala da cuba com solugdo desinfetante e deixar atuar durante
20 minutos. Bombear a solucdo desinfetante através da cabega esférica. Fazer um circuito durante 20
minutos, fazendo a solug&o circular por todas as torneiras.

5. Lavar o medidor de produto com agua.

6. Esvaziar a cuba e esvaziar a escala.

7. Enxaguar a escala e enxaguar a cuba com agua até que todo o produto seja eliminado.

Manual de Seguranca Alimentar Pagina 1 de 2
Higienizacéo das Cubas de Inox


http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=kcv4pDil9CGk6M&tbnid=kngO5X7fTZ-u3M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.aman.pt/26242/uso-obrigatorio-de-roupa-de-trabalho/ms_prod_pt_2689/&ei=36-xUanyI8bt0gXHwYBI&bvm=bv.47534661,d.ZGU&psig=AFQjCNGU2wurd8Fanci4hbqPOKRuL4mAlQ&ust=1370685769134849
http://www.google.pt/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=7KEPKAUBYpKFGM&tbnid=W9IOFnxT58vPXM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.aman.pt/26248/uso-obrigatorio-de-luvas-de-protecao/ms_prod_pt_2691/&ei=kLCxUYzBJ-nd7Qahx4DwCw&psig=AFQjCNE-a4tQZ8Bbw_Gcz0eH3F9MAxsO7A&ust=1370685968729072
http://www.google.pt/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=XeZXRWbZFIJ5-M&tbnid=1SOV_gQlabEsSM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.aman.pt/11234/obrigatorio-uso-de-oculos-de-protecao/ms_prod_pt_2633/&ei=PrCxUYHIM7OO7Qb9soDgBw&psig=AFQjCNHczdsdTXZbQadD2CzGxxvBGqOaOQ&ust=1370685886925320
http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=7Pr-EMftlnpCfM&tbnid=LRQ3g6YtLtSTbM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.aman.pt/o11222/outlet-uso-obrigatorio-de-calcado-para-protecao/ms_prod_pt_14934/&ei=VrKxUZeCKMPP0AXVh4DQBg&bvm=bv.47534661,d.ZGU&psig=AFQjCNEEuUlGcdpJz-tVmZMAplpRicgg6g&ust=1370686419940051
http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Ry6qP5aY7WuX4M&tbnid=eKQAHsTQ-hZHfM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.aman.pt/26284/uso-obrigatorio-de-mascara-de-protecao/ms_prod_pt_2693/&ei=x7KxUZzuGvGY0AXOu4CYBw&bvm=bv.47534661,d.ZGU&psig=AFQjCNGMSz7_8JbgTtV6ccWt_QsHTpCj4Q&ust=1370686534215241

Frequéncia | Semestral e no inicio da vindima

HIGIENIZAGCAO EXTERIOR

Operagao Limpeza e desinfecéo

Produto Percisan SF

Dose 600 ml em 24 L de agua
Utensilios

Multifoam Inox e medidor de produto

necessarios

Procedimento

1. Colocar o produto no depésito da Multifoam Inox e encher com agua até ao nivel.
2. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e acionar o equipamento.
3. Deixar a espuma atuar durante 20 minutos.

4. Enxaguar com uma mangueira com baixa pressao.

5. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar por agua.

6. Lavar o medidor do produto com &gua.

A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
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0 PLANO DE HIGIENIZACAO
N DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE
Vs VINIFICACAO

EQUIPAMENTO

Barricas de Carvalho

Responsavel Operadores de servico na adega
Meios de

—~A
Individual =
Frequéncia Entre enchimentos

LAVAGEM EXTERIOR

Operacéo Limpeza

Produto Barrique Décolorant
Dose 1,5 L em 24 litros de 4gua
Utensilios

.. Multifoam Inox e medidor de produto
necessarios

Procedimento

1. Molhar a barrica.

2. Colocar o produto no depdsito da Multifoam Inox e encher com agua até ao nivel.
3. Apontar o distribuidor de espuma para o local a higienizar e acionar o equipamento.
4. Deixar a espuma atuar durante 15 minutos.

5. Enxaguar com uma mangueira com baixa pressao.

6. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar por agua.

7. Lavar o medidor do produto com agua.

Manual de Seguranca Alimentar Pagina 1 de 2
Higienizaco das Barricas de Carvalho


http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=kcv4pDil9CGk6M&tbnid=kngO5X7fTZ-u3M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.aman.pt/26242/uso-obrigatorio-de-roupa-de-trabalho/ms_prod_pt_2689/&ei=36-xUanyI8bt0gXHwYBI&bvm=bv.47534661,d.ZGU&psig=AFQjCNGU2wurd8Fanci4hbqPOKRuL4mAlQ&ust=1370685769134849
http://www.google.pt/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=7KEPKAUBYpKFGM&tbnid=W9IOFnxT58vPXM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.aman.pt/26248/uso-obrigatorio-de-luvas-de-protecao/ms_prod_pt_2691/&ei=kLCxUYzBJ-nd7Qahx4DwCw&psig=AFQjCNE-a4tQZ8Bbw_Gcz0eH3F9MAxsO7A&ust=1370685968729072
http://www.google.pt/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=XeZXRWbZFIJ5-M&tbnid=1SOV_gQlabEsSM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.aman.pt/11234/obrigatorio-uso-de-oculos-de-protecao/ms_prod_pt_2633/&ei=PrCxUYHIM7OO7Qb9soDgBw&psig=AFQjCNHczdsdTXZbQadD2CzGxxvBGqOaOQ&ust=1370685886925320
http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=7Pr-EMftlnpCfM&tbnid=LRQ3g6YtLtSTbM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.aman.pt/o11222/outlet-uso-obrigatorio-de-calcado-para-protecao/ms_prod_pt_14934/&ei=VrKxUZeCKMPP0AXVh4DQBg&bvm=bv.47534661,d.ZGU&psig=AFQjCNEEuUlGcdpJz-tVmZMAplpRicgg6g&ust=1370686419940051
http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Ry6qP5aY7WuX4M&tbnid=eKQAHsTQ-hZHfM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.aman.pt/26284/uso-obrigatorio-de-mascara-de-protecao/ms_prod_pt_2693/&ei=x7KxUZzuGvGY0AXOu4CYBw&bvm=bv.47534661,d.ZGU&psig=AFQjCNGMSz7_8JbgTtV6ccWt_QsHTpCj4Q&ust=1370686534215241

Frequéncia Entre enchimentos
LAVAGEM INTERIOR
Operacéo Limpeza
Produto Barrique Regenerateur foam
Dose 500 ml em 24 litros de &gua
Utensilios Lavadora de alta presséo, lavadora de barricas, Multifoam Inox com dispositivo difusor
Necessarios para barricas

Procedimento

1. Lavar a barrica com agua quente durante 5 minutos.

2. Colocar o produto Barrique Regenerateur foam no depdsito da Multifoam Inox.

3. Colocar o distribuidor com dispositivo difusor para barricas de espuma no interior da barrica e acionar
0 equipamento.

4. Deixar a espuma atuar durante 30 minutos.

5. Lavar a barrica com agua quente durante 15 minutos.

6. Colocar a barrica a escorrer no suporte de barricas.

A MA UTILIZACAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
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PLANO DE HIGIENIZACAO DO SETOR DE ENGARRAFAMENTO DOS VINHOS

; |
BARRANCO
LONGO
< - Mei
Areaa . . . o Utensilios . elos fle ;
L. Frequéncia Operagao Produto Diluigao .. Atividade protegdo Responsavel
Higienizar necessarios AT
individual
1. Encher e enchedora com agua e colocar a maquina em
funcionamento para enxaguar.
Bomba; « .
, 0,2% . 2. Encher a enchedora com a solucéo desinfetante e
Enchedora Antes e apos a . N . Mangueiras; . ) x
o N Desinfecédo Peracid (400 ml em . colocar em funcionamento até a solugéo se esgotar.
(parte interior) | sua utilizagdo ) Medidor de . x
200L agua) roduto 3. Repetir a operacéo conforme o ponto 1) pelo menos
P duas vezes para enxaguar.
4. Lavar o medidor do produto com agua.
1. Colocar o produto no deposito da Multifoam Inox e
encher com 4gua até ao nivel.
2. Apontar o distribuidor para o local a higienizar e acionar
Enchedora Mangueira; 0 equipamento.
(parte Antese apésa | Limpezae Percisan sf 600 ml em Multifoam 4. Deixar o detergente desinfetante atuar durante 10 L T
eth)erior) sua utilizacdo | Desinfecéo 24 L de 4gua | Inox; Medidor minutos. = Operador de
de produto 5. Enxaguar com uma mangueira com baixa pressao. @ Servico na
6. Desconetar a mangueira e a lanca da Multifoam e passar =3 adega
por agua.
7. Lavar o medidor do produto com agua.
1. Limpar com o auxilio de um pano hdmido
. . 2. Lavar infetar, com xili m pan
Deposito de Antes da sua Limpeza e 2% (20mL a} ar e des ?ta comoad c_) de um pano
e N Neposan A , Pano humedecido na solucdo do produto. Deixar atuar durante
rolhas utilizagcéo Desinfecéo em 1L agua) .
5-10 minutos.
3. Secar com um pano
1. Limpar com o auxilio de um pano himido
. 2. Lavar e desinfetar, com o auxilio de um pano
Rotuladora/ Antes da sua Limpeza e 2% (20mL . N . P
e e Neposan A ) Pano humedecido na solucéo do produto. Deixar atuar durante
Capsuladora utilizacdo Desinfecédo em 1L &gua) .
5-10 minutos.
3. Secar com um pano
A MA UTILIZAGCAO DESTE PLANO E DA RESPONSABILIDADE DO USUARIO
ANTI-VENENOS: 808250143
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Anexo 11 — Fichas Técnicas dos Produtos de
Higienizacao.
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Ficha de datos de seguranca

1. ldentificaciio da substincia / preparacio e

1.1 Identificacdo da substincia | preparacio
Denominacio

1.2 Wilizacio da substincia ! preparacio
Descricao/Utilizacio

1.3 ldentificacdo da Sociedade
Razad Social

Morada
Localidade & Estado

Enderecd electronico da pessoa responsavel
pela ficha de dados de seguranga

Resp. da introducdo no mercado:
1.4 Humero de telefone de emergéncia

Para informacies urnentes difgir-se a

da Sociedads

BLU 5-C

Detergents concentrado perfumado desinfectante

AR-CO CHIMICA S R.L.

Via Canalazzo 22124

41036 MEDOLLA M)
ITALY

tel. +39 053558890

fax +39 053558898
arcochimica@libero. it

AR-CO CHIMICA

CIAV Centro de Informacio Antivenenos Lishoa PORTUGAL Tel +351213303271 fax

2. ldentificacio dos perigos.

2.1 Classificacio da substancia ou da preparagiao.

A preparagdo € classificada como perigosa nos termes das disposigies a que se referem as directrizes §7/548/CEE = 1009/45/CE e
modificagies e adeguamentos seguintes. O preparagdo portanto exige uma ficha de dados de seguranga conforme as disposigies do
Regulamenta (CE) 1807/2008 e modificagies seguintes. Ewventuais informagdes adicionais que dizem respeito aos riscos para a salde efou
o ambiente s30 indicadas na secgdo 11 & 12 da presente ficha.

Simbolos de perigo: Xi-N

Frases R:
2.2 ldentificacio dos perigos.

3B8-41-50

IRRITANTE PARA A FPELE.
RISCO DE GRAVES LESOES OCULARES.

MUITO TOXICO PARA OS5 ORGANISMOS AQUATICOS.

3. Composicdo / Informacdo sobre os compo

Contém:
Denominacio.

BRANCHED ALKYL ALCOHOL (C11-C13)
ETHOXYLATES
MNimero C.A 5. BE430-54-3
Guaternary ammonium compounds,
Benzyl-C12-16-alkyldimethyl-, chlorides
Nimero C.A. 5. G684 24-85-1
MNimero CE 270-325-2

nentes.

Concentracio % (C). Classificacio.

B<=1C <@ xm R22
Xj R 41
o= <0 c R34
xm R2122
M R 50
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FOTASSIO PIRDOFOSFATO 12=C <5 Xi R2G
Nimero C.A.5. T320-34-5
Nimero CE 230-rBE-F

O texio completo das frases de risco (R) € indicado na secc3o 16 da ficha.

Ingredientes de acordo com o Regulamento GE M. 848/2004

Inferior a 5% fosfatos, tensicactives anfoteros
Entre 5% & 15% tensicnactivos cationicos, tensicactivos ndo idnicos
perfumeas, Linalool

Primeiros socorros.

Ohos: lavar imediatamente @ com bastante dgua durante pelo menos 15 minutos. Consultar imediatamente o médico.

Pele: tirar as ruopas contaminadas e fazer um duche. Chamar logo o médico. Lavar separadamente o vestusario contaminado antes de o
utilizar..

Inalacdo: transportar o sujeito para o ar livre; se a respirac3o cessar ou for dificll praticar a respirac3o artificial. Chamar imedistamente o
medica.

Ingestio: chamar imedistamente o madico.

Mao provocar o womito nem adminsitrar nada que ndo seja expressamente autorizade pelo medico.

. Medidas de combate a incéndio.

INFDRI-U'.I;EEES GERAIS

Amefecer com jacios de Sgua os contentores para evitar a decomposigdo do produto & o desenvohlimento de substancias potencialmente
perigosas para a salde. Vestir sempre o eguipamenic complete de protecgdo contra incéndio. Recolher as aguas de apagaments gue ndo
devem ser descamegadas nos esgotos. Eliminar a dgua contaminada usada para a exding3o e o residuo do incéndio segundo as normas em
wigar

MEIOS DE EXTINGAD IDONEOS

Os meios de extingSc s30 os tradicionais: anidrido carbénico, espuma, pé = Sgua nebulizada.

MEIOS DE EXTINCAD NAD IDONEOS

Menhum em especial.

FERIGOS DEVIDOS A EXPOSICAD EM CASO DE INCEMDIO

Ewitar respirar os produtos de combustdo (dxidos de carbono, produtos de pindlise toxicos, ete )

EQUIPAMENTO

Capacete de protecgdo com pala, vestidos ignifugos (casaco e calgas ignifugas com fsixas em wvolta dos bragos, das pemas e da cinta),
luvas para intervengio (contra incéndio, anti-corte e dieléctricos), uma mascara de sobrepressdo com um facial que cobre todo o rosto do
cperador ou o auto respirador (auto protector) em caso de grandes quantidades de fumo.

. Medidas a tomar em caso de fugas acidentais.

F"FEECAUI;éES INDIWVIDUALS

Usar o eguipamento de protecgio apropriado. Afastar as pessoas ndo equipadas. Em caso de pos dispersas no ar ou vapores adoptar uma
protecgdo respiratoria. Bloguear a perda se ndo houver perigo. M30 manusear os contentores danificados ou o produto saido sem antes ter
vestido o equipamento de proteccdo. Para as informagdes relativas aos riscos para o ambisnte e a salde, 3 protecg3o das vias respiratonas,
a ventilag3o e aos meios individuais de protecgio, remeter-se &s outras secgdes desta ficha.

FRECAUCOES AMBIENTAIS

Impedir que o produto penetre nos esgotos, nas aguas superficiais, nos lengdis fredticos e nas areas limitrofes. Diluir bastants com agua,
depois de ter recolhido o produto.

METODOS DE SANEAMENTO

Aspirar o liquido em recipiente idonso (em material ndo incompativel com o produts) e absorver o produte saido com material absorvente
inerte (arsia, vemiculite, terra de diatomaceas, Kieselguhr, tripali, ligants universal, etc.). Proceder & neutralizagio do matendal resultante.
Proceder a uma ventilagdo suficiente do lugar interessado pela perda. A eliminagio do material contaminado tem de ser efectuada de acordo
com as disposicies do ponto 13.

. Manuzeamento e armazenagem.

Conservar em lugar fresco & bem arejado; manter fechado o recipiente gquamndo ndc for utilizado; ndc fumar durante o manuseamenio;
conservar longe do calor, das chamas livres, das faiscas e de outras fontes de ignigSo.
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#. Controlo da exposicao (protecciao pessoal.

£8.1 Valores-limite de exposicio.
n3o disponivel.

8.2 Controlo da exposicio.
Para minimizar a exposicio, adoptar meics individuais de proteccdo adequados & laborac3o especifica, como, por exemploc mascara
aproprizda & natureza do produto, dculos, luvas e fato de treino.

Mio comer, beber, fumar durante & sua utilizacio: lavar cuidadosaments as mEos com agua e sabdo antes das refeigies e depois do tumno
de trabalho.

9. Propriedades fisicas e quimicas.

Cor Azul brilhante
Cheiro Finho balsimico
Estado fisico Liquido
Solubilidade Completamente sclivel em agua
Viscosidade n3o disponivel.
Velocidade de evaporagio n3o disponivel.
Propriedades comburentes n3o disponivel.
pH. B.4+-05

Ponto de ebulicio. n3o disponivel.
Ponto de inflamabilidade. n3o disponivel.
Propriedades explosivas. n3o disponivel.
Tensio de vapor. n3o disponivel.
Peso especifico. 1,020 Kgl

10. Estabilidade e reactividade.

O produte & estavel nas momnais condiges de emprego e de armazenagem. Por decomposicio térmica ou em caso de incéndie podem-se
libertar vapores potencialments dancsos & salde.

11. Informacio toxicoldgica.

Efeitos agudos: em contacio com a pele provoca imitacio com ertema, edema, secura e cieiro. & inalacio dos vapores pode causar imitacdo
moderada das vias respiratdrias superiores. A ingestio pode provocar distirbios A saldde que incluem dores abdominais com ardor, nausea
& vomito.

O produto provoca graves lesdes oculares e pode causar cpacidade da comea, les3o do ins, coloracio imeversivel do olho.

POTASSIO PIRDFOSFATO: oral LDS0 (mg/kg) 2000 (MOUSE) ; dermal LDS0 (mgikg) > 4540 (RABBIT).

12. Informacio ecologica.

O produto & de considerar-se como perigoso para o ambiente & apresenta uma elevada toxicidade para os organismos aquaticos.

s) temsioactvo(s) contido(s) mesta preparacdo (gdes) cumpre(m) com os crite rios de biodegradabilidade segundo o Regulamento (EC) n
B48/2004 relatvo acs detergentes. Dados que apoiam esta afimacdo estic a disposicio das autordades competentes dos Estados
Membros & serdo disponibilizados a seu pedido directo ou atrave s do pedido de um  produtor de detergentes”.

Quatemary ammmonium compounds, Benzyl-C12-18-alkyldimethyl-, chilorides

ECS5D {48h):
0.02 mgl

13. Consideragdes relativas a eliminacio.

FPRODUTO: eliminar de acordo com as leis vigentes locais e nacionais. Recuperar se possivel. RECIPIENTE: eliminar de acordo com as leis
vigentes locais e nacionais. Higienizar sempre as embalagens antes da sua eliminacdoc ou reciclagem. CATALOGD EUROFEU DE
RESIDUCS: Segundo a utilizacdo particular & as caracteristicas de eliminacido do utilizador podem ser atribuidos diversos co digos de
identificio dos residucs em conformidade com as directivas 7544 2/CEE e 91/880/CEE.

Por exemplo: 20 01 28 detergentes que cont m subst ncias perigosas

2001 30 detergentes diferentes dos abrangidos no ¢ digo 20 01 29,
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14. Informagdes relativas ao transporte.

& transporie deve ser efeciuado por viaturas autorizadas ao tramsporte de mercadora pergosa segundo as pre-s:l::rig‘:'»e-E da edicio vigente do
Acordo A4 DR. & as disposigdes nacionais aplicaveis.

0O transporte deve ser efectuado nas embalagens originais ou em embalagens feitas com mateniais inatacaveis pelo conteludo e n3c
susceptiveis de gerar com isto reacgdes perigosas. Os encamegados do camegamento & descmegamento da mercadoria perigosa tém de ter
formacdo apropriada sobre os riscos apresentados pela matéria e sobre os eventuais processos 3 adoptar caso se verfiquem situacdes de
BMergencia.

Transporte redoviario ou ferroviario:

Classe ADR/RID: a LIM: 1780
Facking Group: ]

Etiqueta: g

Mr. Kemler: ao

Mome técnico: CORROSIVE LIQUID, M.O.5.

Transporte maritinmo:

Classe IMC: 8 UIM: 1760
Packing Group: I}

Label: a

EMS: F-A, 5-B

Mome Expedicio Apropriado:

CORROSIVE LIQUID, N.O.5.

Transporte agreoc:

IATA: 8 LIM: 1760
Packing Group: I}

Label: 8

IRRITANTE FERIGOZC0 FARA O AMBIENTE

R 38 IRRITANTE PARA A PELE.

R 41 RISCO DE GRAVES LESOES OCULARES.

R 50 MUITO TOXICO PARA OS5 ORGANISMOS AQUATICOS.

525 EVITAR O CONTACTO COM OS5 OLHOS. .

5 26 EM CASC DE CONTACTO COM OS OLHOS, LAVAR IMEDIATA E ABUNDAMTEMENTE COM AGUA E CONSULTAR
UM ESPECIALISTA.

5 29 MAC DEITAR OS RESIDUOS NO ESGOTO.

5 37739 USAR LUVAS EQUIPAMENTO PROTECTOR PARA A VISTAFACE ADEGUADOS.

5 61 EVITAR A LIBERTACAD PARA O AMBIENTE. OBTER INSTRUCOES ESPECIFICASIFICHAS DE SEGURANGA.

Colocac3o de efigustas de perigo nos termos das directrizes 67/548/CEE & 1999/45/CE e modificagies seguintes.

s trabalhadores expostos a este agente guimico perigoso para a sadde dewemn submeter-se a vigilancia sanitaria desde gue os resultados
da avaliacdo dos riscos demonstrem gue existe apenas um risco moderado para a seguranca € a salde dos trabalhadores & que as medidas
previstas pela directriz 8B24/CE sejam suficientes a reduzir o risco.

16. Outras informagdes.

Texto das frases de risco (R) citadas na seccio 3 da ficha:

R 21122 NOCIVG EM CONTACTO COM A PELE E FOR INGESTAQC.
R 22 NOCIVD POR INGESTAD.

R 34 PROVOCA QUEIMADURAS.

R 36 IRRITANTE PARA OS5 OLHOS.
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R 41 RISCO DE GRAVES LESOES OCULARES. .
R 50 MUITO TOXICO PARA OS5 ORGAMISMOS AQUATICOS.
BIBLIOGRAFIA GERAL
1. Directiva 1909/45/CE e modificagies sucessivas
2. Directiva 87/548/CEE e modificagies sucessivas e adeguamentos (30{X adeguamento t&cnico)
3. Regulamento (CE) 127272008 do Paramento Eumopeu (CTLF)
4. Regulamento (CE) 18907/2008 do Pardamento Europeu (REACH)
5. The Merck Index. Ed. 10
8. Handling Chemical Safety
7. Miocsh - Registry of Toxic Efects of Chemical Substances
8. INRS - Fiche Toxicologique
8. Patty - Industrial Hygiene and Toxicology
10. NI, Sax-Dangerous properties of Industrial Materials-7 Ed.. 1985

Mota para o utilizador:

as informagies contidas nesta ficha baseiam-se nos nossos conhecimentos & data da dltima wers30. O utilizador deve certificar-se sobre a
idoneidade das informagies em relacdo ao uso especifico do produto.

MN3o se deve interpretar este documento como garantia de alguma propriedade especifica do produto.

Dado que o uso do produto ndo abramge o nosso controbo directo, & cbrigatdio para o utilizador observar sob a propria responsabilidade as
leis & as disposigies em viger em matéria de higiene & seguranga. MEo se assumem responsabilidade para usos improprios.

Modificagies respeitantes & revis3o anterior.

Foram feitas variagdes is seguintes secgcies:
Di/sO03/04/08/07 /09712713114
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Ficha de datos de seguranca

1. ldentificaciio da substancia ! preparacao e da Sociedade

1.1 identificacio da substincia | preparacio
Denominacio
1.2 Wilizacdo da substancia | preparacio

Descricio/iilizacio

1.3 ldentificacdo da Sociedade

Razad Social
Morada
Localidade & Estado

Enderecd electronico da pessoa responsavel
pela ficha de dados de seguranga

Resp. da introducio no menzado:
1.4 Humero de telefone de emergencia

Fara informagies urgentes dirigir-se a

Detergente anticalcario concentrado para a higiene e a limpeza diaria das casas de

banhao

AR-CO CHIMICA S R.L.
Via Canalazzo 22124

41036 MEDOLLA MO}
ITALY
tel. +38 053558850

fax +33 053558898
arcochimica@libero. it

AR-CO CHIMICA

ClAY Centro de Informagio Antivenenos Lisboa PORTUGAL Tel +351213303271 fax

+351 213303275

2. ldentificacio dos perigos.

2.1 Classificacio da substincia ou da preparagao.

A preparagio € classificada como perigosa nos termos das disposigies a que se referem as directrizes G7/548/CEE = 1909/45/CE e
modificagbes e adequamentos seguintes. O preparagdo portanto exige uma ficha de dados de seguranga conforme as disposigies do
Regulamento (CE) 1907/2008 e modificagdes seguintes. Eventuais informagdes adicionais que dizem respeito aos riscos para a salde efou
o ambiente 530 indicadas na secgio 11 e 12 da presente ficha.

Simbolos de perigo: i

Frazses R: 38/38

3. Composicao / Informacao sobre os componentes.

Contém:
Denominacio.

ERANCHED ALKYL ALCOHOL [(C11-C13)

ETHOXYLATES
MNimers C.A.5. B8430-54-3
ACIDO CiTRICD
Mimers C.A.5. 5040-20-1
Mimers CE 201-D65-1
COCONUT OIL DIETHANOLAMIDE
Mimers C.A.5. 8051-30-7
Mimers CE 2324830

SODIUM C9-22 ALKYLSEC SULFOMATE
MNimero CLAS. 828188-18-1
Muemero CE 258-144-1

DIFROPILEN GLICOL MONOMETILETER
Momero CAS. 24500-84-5
MNimeno CE 252-104-2

Concenfracio % (C)

n
A
I
[}
A
i

n
A
I
[}
A
i
&

o
I
]
[}
.1
0

Suwhstdncia sujeita & um imite comumitino de exposicdo no local de frabalho.

Classificacdo.

R 22
R 41
R 28

R 28
R 41

R ar3s
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2-BUTOXIETANOLOD 20=<=C <25 Xm R202122
Nimero CLA. 5. 111-rg-2 Xi R 3838
Nimero GE 203-2905-0
Nimero INDEX 603-014-00-0

O texio complets das frases de risco (R) € indicado na seccdo 16 da ficha.

Ingredientes de acordo com o Regulamento CE M. 848/2004

Entre 5% & 15% tensicactivos anicnicos, tensioactivos ndo idnicos
perfumes, Limonene, Linalool

4, Primeiros socolmos.,

nad se conhecem episddios de dano ac pessoal destinado ao usc do produto. Comtwdo, em caso de necessidade, adoptar as seguintes
medidas gerais:

Inalacio: Transportar o sujeito ao ar livre. Se a respiracdo for dificil, praticar a respiracdo artificial & consultar o médico.

Ingestio: Consultar o médico. Provocar o vomitc so sob instrucdo do médico; ndo subministrar nada por via oral s& o sujeito estiver
inconsciente.

Cilhos e pele: lavar com muito agua; se a imtacio persistir consultar o medico.

5. Medidas de combate a incéndio.

INFDH!-L*.(;@ES GERAIS

Amefecer com jactes de Sgua os contentores para evitar a decomposigdo do produto & o desenvohdimento de substincias potencialments
perigosas para a salde. Westir sempre o eguipamentio completo de protecgdo contra incéndio. Recolher as aguas de apagaments que ndo
devem ser descamegadas nos esgotos. Eliminar a agua contaminada usada para a eﬂjng.ﬁn e o residuo do incéndio segundo as nomMas em
wigor. . )

MEIOS DE EXTINCAD IDOMNEOS

s meios de exiingdo 5530 os tradicionais: anidrido carbdnico, espuma, pd e agua nebulizada.

MEIOS DE EXTINGAD NAD IDONEOS

Menhum em especial. . .

PERIGOS DEVIDOS A EXPOSICAD EM CASO DE INCENDIO

Ewitar respirar os produtos de combustio (oxidos de carbono, produtos de pirdlise toxicos, eto )

EQUIPAMENTO

Capacete de protecgdo com pala, vestidos ignifugos (casaco e calgas ignifugas com faixas em wolta dos bragos, das pemas e da cinta),
luvas para imervencSo (contra incéndio, anti-corte e dieléctricos), uma mascara de sobrepressdo com um facial gue cobre todo o resto do
operador ou o auto respirador (auto protector) em caso de grandes quantidades de fumo.

6. Medidas a tomar em caso de fugas acidentais.

F"F{ECALII;{E)ES INDIVIDUALS

Usar o equipamento de protecgSo apropriado. Afastar as pessoas ndo equipadas. Em caso de pés dispersas no ar ou vapores adoptar uma
protecgio respiratoria. Bloguear a perda se ndo houver perigo. M30 manusear os contentores danificados ou o produto saido sem antes ter
vestido o equipamentos de proteccio. Para as informagdes relativas aos riscos para o ambisnte & a salde, 3 protecc3o das vias respiratorias,
a ventilagio & 305 meios individuais de proteccio, remeter-se &s outras secgdes desta ficha.

F"F{ECALH;E?ES AMBIENTAIS

Impedir que o produto penetre nos esgotos, nas aguas superficiais, nos lengois fredticos e nas areas limitrofes. Diluir bastante com agua,
depois de ter recolhido o produto.

METODOS DE SANMEAMENTO

Aspirar o liguido em recipiente idoneo (em materal ndo imcompativel com o produto) e absorver o produto saido com material absorvente
inerte (arsia, vemiculite, terra de distomaceas, Kiesslguhr, tripoli, ligants universal, eic.). Proceder & neutralizacio do materal resultants.
Proceder a uma ventilagio suficiente do lugar interessado pela perda. A eliminagdo do material contaminado tem de ser efectuada de acordo

com as disposigies do ponto 13,

7. Manuszeamento & armazenagem.

Conservar em lugar fresco & bem arsjado; manter fechade o recipiente guando ndo for utilizado; ndc fumar durante o manussamentio;
conservar longe do calor, das chamas livres, das faiscas e de outras fontes de ignigdo.
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8. Controlo da exposicao /proteccao pessoal.
£.1 Valores-limite de exposicio.
Denominacio Tipo Estade TWASSh STEL/M15min
mig/mni3 PEmM mg’m3 pEmM
2-BUTOXIETAMOLOD TLWV-ACGIH ar Cutinea
OEL EU a8 Cutanea

£.2 Confrolo da exposicio.

Fara minimizar a exposicio, adoptar meics individuais de proteccdo adequados & laboracio especifica, como, por exemplo: mascara
apropriada & natureza do produto, dculos, luvas e fato de treino.

M3o comer, beber, fumar durante a sua utilizacSor lavar cuidadosamente as mEos com agua e sabio antes das refeigies e depois do tumo
de trabalho.

9. Propriedades fisicas e quimicas.

Cor Rosa brilhamte

Cheiro Féssego

Estado fisico Liquido

Solubilidade Completamente sclivel em agua

Viscosidade
Velecidade de evaporagdo
Propriedades comburentes

ndo disponivel.
nao disponivel.
ndo disponivel.

pH- 2.8+-05
Fonto de ebulicio. ndo disponivel.
Fonto de inflamabilidade. ndo disponivel.
Propriedades explosivas. ndo disponivel.
Tensio de vapor. n3o dispomnivel.
Feso especifico. 1,030 Kgi

1. Estabilidade e reactividade.

O produte & estawel nas condiges normais de utilizacio e de amazenamento. Por decomposicdo térmica ou em caso de incéndio podem
libertar vapores potencialments perigosos para & salde.

Ureia: aquecida acima do ponto de fus3o decompde-se e da origem a biuretio e vapores toxicos de amoniaco e dxidos de azoto.

O dipropilen glicolmonometil eter pode reagir com oxidantes. Aguecido até decomposicdo emite fumos e vapores acres e imtantes. O ponto
de inflamakilidade & 83 C.

2-Butcedetanol: pode formar perdxidos explosivos; reage com os metais leves, tipo aluminio (ref. HC.S )

11. Informacao toxicolagica.

Efeitos agudos: o contacto com os olhos provoca imitacS3o; os sintomas podem incluir vermelhidio, edema, dor e lacrimacio. Por contacto
com a pele tem-se imtscdo com ertema, edema, secura e cigiroe. A inalacio dos vapores pode cawsar imitscdo moderada  do trocd
respiratono inferior & superior. & ingestio pode provocar distirbios 3 salde que incluem

A ingestio pode provocar distlrbios 3 salde que incluem dores abdominais com ardor, nausea & vomito.

Dipropilen glical monometl eter: os dados de tosicidade experimental escluem a sua perigosidade para a salde, dado que temos:D50oral
rato / 56680 mgkg: LDS5OVpele rato /2500 mg'kg: leve imitacio acs olhos & & pele de coelho. O limite de exposicio ACGIH durante as 8 horas
& 808 mg'mc, a ndo ser eveniuais efeitos por via cutdnea.

URELA: oral LOSD {mgfkg) 8200 (RAT) : dermal LOSD (mgfkg) 8200 (RAT).
2 BUTOXIETANOLO: oral LOS0 (mg'kg) 470 (RAT) : dermal LDS0 (mglkg) 220 (RABBIT) ; inhalation LC50 (rat) 2.21 mgith.

12. Informacdo ecolagica.

Qs tensioactivo(s) contido(s}) mesta preparacio (gdes) cumpre(m) com os crite rios de biodegradabilidade segundo o Regulamento (EC) n
B48/2004 relatvo aos detergentes. Dados que apoiam esta afimmacio estdo a disposicdo das autoridades competentes dos Estados
Membros e serao disponibilizados a sew pedido direcio ou atrave s do pedido de um produtor de detergentes”.

Indicagies gerais: Usar segundo as boas praticas de trabalho, evitando desperdigar o produto no meio ambiente. Evitar absolutamente a
dispersdc do produtc no temeno, nos esgolos ou mos cursos de agua. Usado nos modos previstos, o produto ndo provoca danos ac meio
ambiente.
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13. Consideragdes relativas a eliminacio.

PRODUTO: eliminar de acordo com as leis vigentes locais e nacionais. Recuperar se possivel. RECIPIENTE: eliminar de acordo com as leis
vigentes |locais e nacionais. Higienizar sempre as embalagens antes da sua eliminacio ou reciclagem. CATALOGD EUROFEU DE
RESIDUOS: Segundo a ulilizacdo particular & as caracteristicas de eliminacdo do utilizador podem ser atribuidos diversos co digos de
identificio dos residucs em conformidade com as directivas TH44 XN CEE e D1/880/CEE.

Por exemplo: 20 01 28 detergentes que cont m subst ncias perigosas

20 01 30 detergentes diferentes dos abrangidos no ¢ digo 20 01 29.

14. Informagdes relativas ao transporte,

A matéria ndo € de considerar-se perigosa nos temos das disposicdes wvigentes em matéria de transporie de mercadorias perigosas sobre
estrada (A D.R.), sobre fermovia (RID), por mar (IMDG Code) & por avido (JATA).

15. Informacio sobre regulamentacio.

i

IRRITANTE
R 36138 IRRITANTE PARA OS5 OLHOS E PELE.
523 EVITAR O CONTACTO COM OS5 COLHOS. .
5 26 EM CASC DE CONTACTO COM OS OLHOS, LAVAR IMEDIATA E ABUNDANTEMENTE COM AGUA E CONSULTAR
UM ESPECIALISTA.
53T USAR LUVAS ADEQUADAS,

Colocacio de eliquetas de perigo nos termos das directrizes G7/548/CEE e 1982/45/CE e modificagies seguintes.

0= trabalhadores expostos a este agente guimico perigoso para a saude devemn submeter-se a wigilancia sanitaria desde que os resultades
da avaliacdoc dos riscos demonstrem gue existe apenas um risco moderado para a seguranca & a salde dos trabalhadores e que as medidas
previstas pela directriz 8824/CE sejam suficientes a reduzir o risco.

16. Outras informagoes.

Texto das frases de risco (R) citadas na seccio 2 da ficha:

R 20/21/22 NOCNWVD POR INﬁ.LA';ﬂ_D, EM COMNTACTO COM A FELE E POR INGESTAC.
R z2 NOCNWVD POR INGESTAD.
R 36 IRRITANTE PARA OS5 OLHOS.
R 36/38 IRRITANTE PARA OS5 OLHOS E PELE.
R 38 IRRITANTE PARA A PELE.
R 41 RISCO DE GRAVES LESOES OCULARES.
BIBLIOGRAFIA GERAL

1. Directiva 1988/45/CE & modificagdes sucessivas

2 Directiva 87/548/CEE e mndi'ﬁcagaes sucessivas e adeguamentos (XXX adeguamento técnico)
3. Regulamento (CE) 12722008 do Paramento Eumnpeu (CLF)

4. Regulamento (CE) 1290772006 do Padamento Eunnpeu (REACH)

5. The Merck Index. Ed. 10

8. Handling Chemical Safety

7. Miosh - Registry of Towic Effects of Chemical Substances

8. INRS - Fiche Toxicologigue

8. Patty - Industrial Hygiene and Tosicology

10. M., Sax-Dangerous properties of Industrial Materials-7 Ed., 1888

Mota para o utilizador:

as informagdes contidas nesta ficha baseiam-se nos nossos conhecimenios & data da dftima vers3o. O utilizador deve certificar-se sobre a
idoneidade das informagies em relacio ao uso especifico do produto.

M3o se deve interpretar este documento como garantia de alguma propriedade especifica do produto.

Dado que o uso do produto ndo abrange o nosso controlo directo, & cbrigatdio para o utilizador observar sob a propria responsabilidade as
leis & as disposicies em vigor em matéra de higiene e seguranga. Mo se assumem responsabilidade para usos improprios.

Modificagieas respeitantes & revis3o anterior.
Foram feitas variagbes 4s seguintes secgdes:
D1 /03/04,/08/00510/12713/7 14
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Ficha de datos de seguranca

1. Identificacio da substancia / preparacao e da Sociedade
1.1 ldentificacdo da substincia /! preparacio
Denominacio VOLEE 5-C
1.2 Milizacio da substancia / preparacio
Dlescricio/Utilizacio Detergente multiuso concentrado rapido com auto -secagem.

1.3 Identificacdo da Sociedade

Razad Social AR-CO CHIMICA S.R.L.
Morada Via Canalazzo 22124
Localidade & Estado 41036 MEDOLLA (L]
ITALY
tel. +35 053558850
fax +35 053558858
Enderecd electranico da pessoa responsavel
pela ficha de dados de seguranga arcochimica@libero_it
Resp. da introducdo no mencado: AR-ACO CHIMICA

1.4 Numero de telefone de emergéncia

Fara informagdes urgentes dirigir-se a CIAV Centro de Informagio Antivenenos Lisboa PORTUGAL Tel +351213303271 fax
+351 213303275

2. ldentificacio dos perigos.

2.1 Classificacio da substincia ou da preparagiao.

A preparagio € classificada como perigosa nos termos das disposigies a que se referem as directrizes GT/548/CEE e 1909/45'CE e
modificagbes e adequamentos seguintes. O preparagido portanto exige uma ficha de dados de seguranga conforme as disposighes do
Regulamento (CE) 1907/2008 e modificagdes seguintes. Eventuais informagdes adicionais que dizem respeito aos riscos para a salde e/ou
o ambiente 530 indicadas na secgdo 11 e 12 da presente ficha.

Simbolos de perigo: i

Frazses R: 10-368/38

22 ldentificacio dos perigos.

& produto, com base nas suas caracteristicas guimico-fisicas, & considerado inflamavel (ponto de inflamabilidade igual cu superiora 21 C e
menor ou igual a 55 C).

IRRITANTE PARA O35 OLHOS E PELE.

3. Composicao [ Informacdo sobre os componentes.

Coontém:
Denominacio. Concentracio % (C) Classificacio.
I BUTOXI-2-PROPANOLOD Bea=C =20 Xi R 3838
Nimero CAS. 5131-66-3
MNimero CE 2258784
MNimero INDEX B03-052-00-8




AR-CO CHIMICA S.R.L. Dt e revis30 0310412008 -

Imprimida a 21/07/2009

VO LEE S'C Paginan. 2/5

2-BUTOXIETANOLOD 20<=C <25 Xn R20N21522
MNomero CLA.S. 111-78-2 Xi R 38538
MNomero GE 203-805-0
MNomero INDEX B03-014-00-0

O texdo completo das frases de risco (R) € indicado na seccdo 16 da ficha.

Ingredientes de acordo com o Regulamento CE M. 848/2004

Inferior a 5% tensicactivos anionicos
perfumes, Citronellol, Geramiol

Primeiros socorros.

nad se conhecem episddios de damo ao pessoal destimado ao uso do produto. Contudo, em caso de necessidade, adoptar as seguintes
medidas gerais:

Inalacdo: Transportar o sujeito ao ar livre. Se a respirac3o for dificil, praticar a respiracio arificial e consultar o medico.

Ingestio: Consultar o médico. Provocar o vomito so sob instrucdo do médico; ndo subministrar nada por via oral s o sujeito estiver
inconsciente.

Oilhos e pele: lavar com muito 3gua; se a imtacio persistir consultar o medico.

Medidas de combate a incéndio.

INFDHI-L‘H'.I;'E)ES GERAIS

Amefecer com jactos de agua os contentores para evitar a decomposigio do produto & o desenvohdimento de substincias potencialments
perigosas para a salgde. Vestir sempre o eguipamento completo de protecc3o caontra incéndio. Recolher as dguas de apagamento gue ndo
devem ser descamegadas nos esgotos. Eliminar a dgua contaminada usada para a extingio & o residuo do incéndic segundo as normas em
vigor

MEIOS DE EXTINGAD IDONEOS

D= meios de exingido s30 os tradicionais: anidrido carbdnice, espuma, pd e agua nebulizada.

MEIOS DE EXTINGAD MAD IDONEOS

Menhum em especial.

PERIGOS DEVIDOS A EXPOSIGAD EM CASO DE INCENDIO

Ewitar respirar os produtos de combusido (dxidos de carbono, produtos de pirdlise téxicos, ete. ]

EQUIFAMENTO

Capacete de protecgio com pala, westidos ignifugos [casaco e calgas ignifugas com faixas em wolta dos bragos, das pemas e da dintal,
luvas para intervengioc (contra incéndio, anti-corte e dieléctricos), uma mascara de sobrepressdo com um facial gque cobre todo o rosto do
operador ou o auto respirador (auto protector) em caso de grandes quantidades de fumo.

Medidas a tomar em caso de fugas acidentais.

F"RECALH;E)ES INDIVIDUALS

Usar o eguipamento de protecgio apropriado. Afastar as pessoas ndo equipadas. Em caso de pds dispersas no ar ou vapores adoptar uma
protecgdo respiratoria. Bloguear a perda se ndo houver perigo. M30 manusear os contentores danificados ou o produto saido sem antes ter
vestido o equipaments de proteccdo. Fara as informagdes relativas aos riscos para o ambisnte & a salde, 3 protecc3o das vias respiratorias,
a ventilagdo e aos meios individuais de protecgio, remeler-se &5 outras secgdes desta ficha.

F"RECALH;E)ES AMBIENTAIS

Impedir que o produto penetrs nos esgotos, nas 3guas superficiais, nos lencais freiticos e nas dreas limitrofes. Diluir bastants com agua.
depois de ter recolhido o produto.

METODOS DE SAMEAMENTO

Aspirar o liguido em rmecipiente idoneo (em material ndc incompativel com o produto) e absorver o produto saido com material absorvente
inerte (arsia, vemiculite, terra de diatomaceas, Kiesslguhr, tripoli, ligants universal, efc. ). Proceder & neutralizagio do materal resultants.
Proceder a uma ventilagdo suficienta do lugar interessado pela perda. A eliminagio do material contaminado tem de ser efectuada de acordo

com as disposigies do ponto 13.

Manuseamento & armazenagem.

Conservar em lugar fresco e bem argjado; manter fechado o recipiente quando ndo for utilizado; ndo fumar durante o manussamenio;
conservar longe do calor, das chamas livres, das faiscas e de outras fontes de ignic3o.
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8. Controlo da exposicao (proteccao pessoal.

£.1 Valores-limite de exposicao.

Denominacio Tipo Estada TWASSHh STEL/15min
mgim3 PEM mg‘m3 pEm
Z-BUTOXIETAMNOLD TLV-ACGIH a7 Cut3nea
OEL EU BE Cutanea

£.2 Controlo da exposicio.

Fara minimizar a exposicio, adoptar meics individuais de proteccdo adequados & laborac3o especifica, como, por exemplo: mascara
aproprizda & natureza do produto, dculos, luvas e fato de treino.

Mao comer, beber, fumar durante a sua utilizacdo; lavar cuidadosamente a5 mdos com Sgua e sabdo antes das refeigies & depois do tumo
de trabalho.

9. Propriedades fisicas e quimicas.

Cor ioleta brilhante
Cheiro Rosa exdtica
Estado fisico Liquido
Solubilidade Completamente solivel em agua
Viscosidade n&o disponivel.
Velosidade de evaporagio n&o disponivel.
Propriedades comburentes n&o disponivel.
pH. B.5+-0.5

Fonto de ebulicio. n&o disponivel.
Panio de inflamabilidade. s C
Propriedades explosivas. n&o disponivel.
Tensio de vapor. n3o disponivel.
Feso especifico. 0,810 Kgl

10. Estabilidade e reactividade.

O produte & estawel nas condigdes normais de ufilizacdo e de amazenamento. Por decomposicdo térmica ou em caso de incéndio podem
libertar vapores potencialments perigosos para & salde.

0 etanolo reage viclentemente com os oxidantes fortes.
2-Butcedetanol: pode formar perdxidos explosivos; reage com os metais leves, tipo aluminio (ref. H.C.S.)

11. Informacéo toxicologica.

Efeitos agudos: o contacto com os olhos provoca imitacio; os sintomas podem incluir vermelhid3o, edema, dor e lacrimacio. Por contacto
com a pele tem-se imitacio com ertema, edema, secura e cisine. A inalacio dos wvapores pode causar imitacdo moderada do trocd
respiratorio inferior & superior. A ingestio pode provocar distirbios a saldde que incluem

A ingestio pode provocar distirbios & sadde que incluem dores abdominais com andor, nausea & vomito.

JbutowiZpropancio: LDS0 oral rato / 3300 mh'kg LDS0 absoreéncia cutdnea rato 2000 mg'Kg Exposigies individuais de breve duracio ndo
deveriam produzir efeitos negativos por ingestio, contacto e inalac3o.

ETAMOL: oral LDSD (mgfkg) 1501 (RAT) ; inhalation LSS0 (rat) 5.9 mg/l'sh.

2-BUTOXIETAMOLO: oral LDS0 (mg'kg) 470 (RAT) ; dermal LDS0 (malkg) 220 (RABBIT) ; inhalation LCSO0 (rat) 2,21 mg/ish.

12. Informacéo ecoldgica.

Os) tensioactivols) contido{s) mesta preparacdo (gdes) cumpre(m) com os crite rios de biodegradabilidade segundo o Regulamento (EC) n
6482004 relatvo acs detergentes. Dados que apoiam esta afimacio estic a disposicdo das autoridades compstentes dos Estados
Membros e serdo disponibilizados a seu pedido direcio ou atrave s do pedido de um produtor de detergentes”.

Indicagies gerais: Usar segundo as boas praticas de trabalho, evitando desperdigar o produto no meio ambiente. Evitar absolutamente a
dispers3c do produto no temeno, nos esgotos ou NoSs cursos de agua. Usado nos modos previstos, o produto ndo provoca danos ac meio
ambiente.

Jbutossi2propancl: ndo bicacumulavel biodegradavel.
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13. Consideragdes relativas a eliminacéo.

PRODUTO: eliminar de acordo com as leis vigentes locais e nacionais. Recuperar se possivel. RECIPIENTE: eliminar de acordoe com as leis
vigentes locais & nacionais. Higienizar sempre as embalagens antes da sua eliminacio ou reciclagem. CATALOGO EUROFPEU DE
RESIDUOS: Segundo a utilizacdo particular & as caracteristicas de eliminacdo do utiizador podem ser atribuidos diversos co digos de
idenfificio dos residucs em conformidade com as directivas 75442/CEE e 91/820/CEE.

Por exemplo: 20 01 20 detergentes que cont m subst ncias perigosas

20 01 30 detergentes difersntes dos abramgidos no ¢ digo 20 01 29,

14. Informagoes relativas ao transporte.

0 fransporte deve ser afectuado por viaturas autorizadas ao tramsporte de mercadoria perigosa segundo as prescricies da edic3o vigents do
Acordo A DR, e as disposigbes nacionais aplicaveis.

O transporte dewve ser efectuado nas embalagens originais ou em embalagens feitas com materiais inatscaveis pelo contedds e ndo
susceptiveis de gerar com isto reacgdes perigosas. Os encamegados do camegamento & descmegamento da mencadoria perigosa t8m de ter
formacdo apropriada sobre os riscos apresentados pela matéra e sobre os eventuais processos a adopiar caso se verfiquem situacdes de
emergencia.

Transporte rodoviario ou ferroviario:

Classe ADR/RID: 3 LIM: 1883
Packing Group: I

Etigueta: 3

Mr. Kemler: 3o

MNome técnico: FLAMMAELE LIQUID, N.O.5.
Transporte maritimo:

Classe IMC: 3 LIM: 1883
Packing Group: I

Label: 3

EMS: F-E S-E

Mome Expedicio Apropriado: FLAMMAEBLE LIQUID, N.O.5.
Transporte aérec:

I&TA: 3 LIM: 1883
Packing Group: 1

Label: 3

15. Informacéo sobre regulamentacio.

i

IRRITANTE
R 10 INFLAMAVEL.
R 26138 IRRITANTE PARA OS OLHOS E PELE.
5 25 EVITAR O CONTACTO COM OS OLHOS. .
5 26 EM CASO DE CONTACTO COM OS5 OLHOS, LAVAR IMEDIATA E ABUNDANTEMENTE COM AGUA E CONSULTAR
UM ESPECIALISTA
53T USAR LUVAS ADECQUADAS.

Colocacio de etiquetas de perigo nos temnos das directrizes §7/548/CEE e 1988045/CE & modificagies seguintes.

s trabalhadores expostos a este agente guimico perigoso para a salde devem submeter-se a vigilancia sanitaria desde que os resultados
da avaliacdo dos riscos demonstremn gue existe apenas um risco moderado para a seguranca e a salde dos trabalhadores e que as medidas
previstas pela directriz BE/24/CE sejam suficientes a reduzir o risco.
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16. Outras informagoes.

Testo das frases de risco [R) citadas na seccdo 2 da ficha:

R 20/21/22 MOCIVD POR INALAK;;.EI, EM COMTACTO COM A FELE E POR INGESTAC.
R 36/38 IRRITAMTE PARA OS5 OLHOS E PELE.

BIBLIOGRAFIA GERAL

1. Directiva 19#08/45/CE = modificacdies sucessivas

2 Directiva 67/548/CEE e modificagbes sucessivas e adeguamentos (XX adeguamento t&cnico)
3. Regulamento (CE)} 127272008 do Pardamento Europeu (CLF)

4. Regulamento (CE)} 19072005 do Paramento Eunnpeu (REACH)
5. The Merck Index. Ed. 10

8. Handling Chemical Safety

7. Miosh - Registry of Toxic Effects of Chemical Substances

8. INRS - Fiche Toxicologigue

8. Patty - Industrial Hygisne and Toxicology

10. M.l. Sax-Dangerous properies of Industrial Materials-7 Ed., 1988

Mota para o utilizador:

as informagdes contidas nesta ficha baseiam-s& nos nossos conhecimentos & data da ditima versdo. O utilizador deve certificar-se sobre a
idonsidade das informagdes em relacio ao uso especifico do produto.

M3o se deve interpratar este documentio como garantia de alguma propriedade especifica do produto.

Dado gue o uso do produto ndo abramge © nosso controlo directo, & cbrigatdio para o utilizador observar sob a propria responsabilidade as
leiz & as disposigiies em vigor em matéria de higiene e seguranga. Mo se assumem responsabilidade para usos improprios.

Modificagdes respeitantes & revis3o anteror.
Foram feitas variagbes s seguintes secpdas:
Di/03/0405/D8 /087105120137 14

WIS EFY TR
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Ficha de datos de seguranca

1. Identificacdo da substancia / preparacao e da Sociedade

1.1 identificacio da substincia / preparacio
Denominacio

1.2 WMilizacio da substancia | preparacio
Descricao/Utilizacio

1.2 ldentificacao da Sociedade
Razad Social

Morada
Localidade e Estado

Enderecd electronico da pessoa responsivel
pela ficha de dados de seguranga

Resp. da introducio no mermado:
1.4 Humero de telefone de emergencia

Fara informacies ungentes dirigir-se a

SPRINT DAY 5-C

Detergente concentrado perfumado desinfectante

AR-CO CHIMICA S R.L.

Via Canalazzio 22724

41036 MEDOLLA (MO}
ITALY

tel. +39 053558890

fax +39 053558898

arcochimica@libero it

AR-CO CHIMICA

CIAY Centro de Informagio Antivenenos Lisboa PORTUGAL Tel +351213302271 fax

+351 213303275

2. ldentificaciao dos perigos.

2.1 Classificacio da substancia ou da preparagao.

A preparagio € classificada como perigosa nos termos das disposighes a gue se referem as directrizes G7/548/CEE = 1909M45/CE &
modificagies & adequamentos seguintes. O preparagdo portanto exige uma ficha de dados de seguranga conforme as disposigdes do
Regulamenta (CE)} 1807/2008 = modificagies seguintes. Eventuais informagies adicionais que dizem respeito aos riscos para a salde efou
o ambiente s30 indicadas na seccdo 11 & 12 da presents ficha

Simbolos de perigo: xi

Frases R: 10-35-67

2.2 identificacao dos perigos.

O produto, com base nas suas caracteristicas guimico-fisicas, & considerado inflamavel (ponto de inflamabilidade igual cu superiora 21 C e

menorou igual a 55 C).
IRRITANTE PARA OS5 QOLHOS.

FODE PROVOCAR SONOLENCIA E VERTINGENS, FOR IN."-"J_AQ.EO DiOS VAFORES.
O produto contém substancials sensibilizante/s portanto pode provocar uma reaceio alérgica.

3. Composicdo [ Informacao sobre os componentes.

Contém:
Denominacio.

Guaternmary ammonium compounds,
Benzyl-C12-16-alkyldimethyl-, chlorides

Nimero A5, 884 24-85-1

Niomero CE 270-325-2
Co-C11 ALCOOL ETOSSILATO

Nimero A5, 88430-46-3

Concentracio % (C) Classificacio.
1e=C =25 c R34
m R21722
M R 50
1e=C =5 Xi R 38
X R4
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POLYMERIC BIGUANIDE HYDROCHLORIDE k= C =D, 25 n R22
Numero C.A.S. 27083-27-8 Xi R 37rs
Xi R 41
Xi 43
M R 50/53
2-BUTOXIETANOLO B==C <20 *m  R202122
Nimero CAS. 111-76-2 Xi R 28738
Numero GE 20342050
MNumero INDEX 803-014-00-0
2-PROPANCLD 20==C =30 R &7
Nimero CAS. 87-83-0 F R 11
Numero GE 200-651-7 Xi i
MNumero INDEX 803-117-00-0
0 texto completo das frases de risco (R) € indicado na secc3o 16 da ficha.
Ingredientes de acordo com o Regulamento CE M. 848/2004
Inferior a 5% tensicnactivos catidnicos, tensicactivos ndo ionicos, EDTA sal de sodio

Primeiros socorros.

nad se conhecem episddios de dano ao pessoal destinado ao uso do produto. Contudo, em caso de necsssidade, adoptar as seguintes
medidas gerais:

Inalacia: Tramsportar o sujeito ao ar livre. Se a respiracio for dificil, praticar a respiracio arificial & consultar o medico.

Ingestio: Consultar o meédico. Provocar o vomito so sob instrucdo do meédico; ndo swubminisfirar nada por via oral se o sujeito estiver
inconsciente.

Oilhos e pele: lavar com muito agus; se a imtacio persistir consultar o medico.

5. Medidas de combate a incéndio.
INFD-R!-'[AQE:'ES GERAIS
Amefecer com jacios de &gua os contentores para evitar @ decomposigic do produto e o desenvolvimento de substancias potencialments
perigosas para a saldde. Vestir sempre o equipamento completo de protecgdo contra incéndio. Recolher as aguas de apagamento gue nio
devemn ser descaregadas nos esgotos. Eliminar a dgua contaminada usada para a extingdo e o residuo do incéndic segundo as normas em
wigor.
MEIOS DE EXTINGAD IDONECS
Os meios de extingSo 530 os tradicionais: anidrido carbonico, espuma, pd e agua nebulizada.
MEIDS DE EXTINGAD NAC IDONEOS
Menhum em especial.
FERIGOS DEVIDOS A EXPOSICAD EM CASO DE INCENDIO
Ewitar respirar os produtos de combustio (oxidos de carbono, produtos de pirdlise toxicos, ete. )
EQUIPAMENTO
Capacete de protecgio com pala. vestidos ignifugos (casaco e calgas ignifugas com faixas em volta dos bragos, das pemas e da dintal,
luvas para intervengio (contra incéndio, anti-corte e dieléctricos), uma mascara de sobrepressdo com um facial que cobre todo o rosto do
operador ou o auto respirador (auto protector) em caso de grandes quantidades de fumo.
&. Medidas a tomar em caso de fugas acidentais.
F"F{ECALII;.{EEES- INDIVIDUAIS
Em caso de vapores ou pds dispersos no ar, adoptar uma proteceio respiraténa.
F"F{ECALII;‘.{EEES- AMBIEMTAIS
Impedir que o preduto penetre nos esgotos, nas dguas superficiais, nos lengis fredticos & nas areas limitrofes.
METODOS DE SANEAMENTO
Conter com terra ou material inerte. Recolher a maior parte do materal e eliminar o residuo com jacios de dgua. & eliminagio do material
contaminado tem de ser efectuado de acordo com as disposigies do ponto 13.
7. Manuseamento e armazenagem.

Conservar em lugar fresco & bem arejado; manter fechado o mecipiente quande ndc for utilizado; ndc fumar durante o manussamenio;
conservar longe do calor, das chamas livres, das faiscas e de outras fontes de ignigSo.
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8. Controlo da exposicao /proteccao pessoal.

2.1 Valores-limite de exposicao.

Denominacac Tipo Estada TWASSHh STEL/1Smin
mgfm3 ppm mgfm3 ppm
Z-BUTCOXIETAMOLO TLWV-ACGIH a7 Cut3nea
OEL EU B8 20 245 50 Cutanea
Z-PROPAMNCLOD TLV-ACGIH 481 BE2 Cutinea

£.2 Controlo da exposicio.
Considerade que o uso de medidas técnicas adequadas dewveria sempre ter a pricridade em rela-g:.ic- aos equipamentos de pmtecgﬁn
pessoais, certificar-se de que uma boa ventilagdo no lugar de trabalho atrawés de wma aspiragio local eficaz ou com a exaustio do ar
viciado. Se essas operapies ndo permitirem manter a concentragio do produto abaing dos valores limite de exposigio no lugar de trabalho,
usar uma protece3c iddnea para as vias respiratdrias. Durante o uso do produto remeter-se 3 etiqueta de perigo para os pormenaores.
Durante a escolha dos equips- mentos de proteccdo pessoais pedir eventualmente conselhe aos proprics fomecedores de subst3ncias
quimicas. Os dispositivos de protecgio pessoais devem ser conformes &5 nofmas em vigor abaixo indicadas.
PROTECCAD RESFIRATORIA
Em casc de ultrapassagem do valor maximo de concentracdo no ambients de trabalho usar uma mascara para proteceSo da boca e do nariz
ref. morma EM 141).Para concentragies elevadas no ambiente de trabalho ou em caso de emergéncia. quando os niveis de exposicio
forem desconhecidos, wusar um auio respirador de ar comprimido com circuito aberto ref. norma EMN 137) ou um respirador de tomada de ar
exteImo para @ Uso com mascara interma, semi-mascara ou respirador (ref. momma EM 138).
PROTECCAD DAS MAOS
Proteger a5 maos com luvas de trabalho de categoria | (ref. Directriz 8/888/CEE & norma EN 374) tais como em latex, PVC ou equivalentes.
Fara a escolha definitiva do material das luvas de trabalho & preciso ter em conta: degradacdo, tempo de ruptura & permeac3o. Mo caso de
preparagdes a resisténcias das luvas de trabalho tem de ser verficada antes do uso, por ndc ser previsivel As luvas t&m um tempo de
desgaste que depende da durago da exposigio.
PROTECCAD DOS OLHOS
Aconselha-se usar dculos de protecgdo hermeticos (ref. norma EM 166).
FROTECGAD DA PELE
Usar westuario de trabalho com mangas compridas e calgado de seguranga para uso profissional de categoria | (ref. Directriz 88/5868/CEE e
norma EM 344). Lavar-se com agua e sab3o depois de ter removido o westudrio de proteccio.

9. Propriedades fisicas e quimicas.

Cor laranja

Cheiro TECHICO
Estado fisico Liquido
Saolubilidade Completamente solivel em agua
Viscosidade ndo disponivel.
Velocidade de evaporagio ndo disponivel.
Propriedades comburentes n3o disponivel.
pH. 85405
Ponto de ebulicio. ndo disponivel.
Ponto de inflamabilidade. 50 c
Propriedades explosivas. ndo disponivel.
Tensio de vapor. ndo disponivel.
Peaso especifico. 0,935 Kg

10. Estabilidade = reactividade.

O produte & estavel nas momais condigbes de emprego e de armazenagem. Por decomposicio térmica ou em caso de incéndio podem-se
libertar vapores potencialmente danosos a saGde. Os vapores podem formar misturas explosivas com o ar.

2-Butcedetanol: pode formar perdxidos explosivos; reage com os metais leves, tipo aluminio (ref. HC.S.)

11. Informacio toxicologica.

Efeitos agudos: o contacto com os olhos provoca imitacdi; os sintomas podem incuir vermilhidio, edema, dor e lacimacio. A inalacio dos
vapores pode causar imtacio moderada do trocd respiratorio superor; o contacio com a pele pode provocar imitacio moderada.

A ingestio pode provecar distirbios a salde que incluem dores abdominais com ardor, nausea e wamito.

O produtc contém substdncizs muito volateis que podem provocar significativa depressio do sistema mervoso central (SMC) com efeitos
como sonoléncia, vertigens, perda dos reflexos, narcoses.

2 BUTOXIETANOLO: oral LOSD (malkg) 470 (RAT) : dermal LOSD (mglkg) 220 (RABBIT) ; inhalation LGSO (rat) 2.21 mg/li4h.
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2-PROPANCLO: oral LDSD (mg'kg) 12800 (RAT) ; dermal LDS0 (mgfkg) 12800 (RAT) ; inhalation LC50 {rat) 72,8 mg/li4h.

12. Informacéo ecologica.

O(=) tensioactivo(s) contidois) mesta preparac3o (ges) cumpre{m) com o= crite rios de biodegradabilidade segunds o Regulamento (EC)n
B48/2004 relatvo aos detergentes. Dados que apoiam esta afimnacio estio a disposicdo das autoridades competentes dos Estados
Membros e serdo disponibilizados a sew pedido direcio ou atrave s do pedido de um produtor de detergentes”.

Indicagdes gerais: Usar segundc as boas praticas de trabalho, evitando desperdigar o produto no meic ambiente. Evitar absolutaments a
dispersic do produto no temeno, nos esgolos ou mos cursos de agua. Usado nos modos previstos, o produto ndo provoca danos ao meio
ambiente.

Quatemary amnmomium compounds, Benzyl-C 12-18-alkyl dinnethyl-, chiorides
ECH0 (48h):
0.02 mgil

13. Consideragoes relativas a eliminacio.

14, Informagdes relativas ao transporte.

2 transporte dewe ser efectuado por viaturas autorizadas ao transporte de mercadoria pergosa segundo as prESGI'i?EEE da edicdo vigents do
Acordo A D.R. e as disposigdes nacionais aplicaveis.

O transporte deve ser efectuado nas embalagens originais ou em embalagens feitas com materiais inatacawveis pelo conteldo e nio
susceptiveis de gerar com isto rescgdes perigosas. Os encarregados do camegamento & descrregamento da mercadoria perigosa t8m de ter
formacio apropriada sobre os riscos apresentados pela matéria = sobre os eventuais processos a adopiar caso se verfiquem situacdes de
Emergencia.

Transporte redoviario ou ferroviario:

Classe ADR/RID: 3 LIM: 1883
Facking Group: Il

Etiqueta: 3

Mr. Kemler: 33

Mome técnico: FLAMMABLE LIQUID, MN.O.5.

Transporte maritinmo:

Classe IMO: 3 LIM: 1883
Packing Group: ]

Label: 3

EMS: F-E S-E

Mome Expedicio Apropriado: FLAMMABLE LIQUID, MN.O.5.
Transporte asreo:

IATA: 3 LIM: 1883
Packing Group: ]

Label: 3

15. Informacio sobre regulamentacio,

Xi

IRRITAMTE
R 10 INFLAMAVEL.
R 26 IRRITANTE PARA OS OLHOS. .
R 67 FODE PROVOCAR SOMOLENCIA E VERTINGENS, POR INALAGAC DOS VAPORES.
g 25 EVITAR O CONTACTO COM OS5 OLHOS. ]
5 26 EM CASO DE CONTACTO COM OS OLHOS, LAVAR IMEDIATA E ABUNDANTEMENTE COM AGUA E CONSULTAR

UM ESFECIALISTA
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Contém: POLYMERIC BIGUANIDE HYDROCHLORIDE
pode desencadear uma reaccio alérgica.

Colocac3o de etigustas de perigo nos termos das directrizes §7/548/CEE e 1908/45/CE & modificagies seguintes.
Oz trabalhadores expostos a este agente guimico perigoso para a saGde devem submeter-se a vigildncia sanitaria desde que os resuliados

da avaliac3c dos riscos demonstrem gue existe apenas um risco moderado para a seguranca € a salde dos trabalhadores & que as medidas
previstas pela directriz 88/24/CE sejam suficientes a reduzir o risco.

16. Outras informagoes.

Texto das frases de rsco (R} citadas na seccdo 3 da ficha:

R 11 FACILMENTE INFLAMAVEL. i

R 20/21/22 MOCIVO POR INALAGAC, EM CONTACTO COM A FELE E POR INGESTAO.

R 21122 NOCIVG EM CONTACTO COM A PELE E POR INGESTAD.

R 22 NOCIVD POR INGESTAC.

R34 PROVOCA QUEIMADURAS.

R 26 IRRITANTE PARA OS OLHOS.

R 36/38 IRRITANTE PARA OS OLHOS E PELE. |

R 37138 IRRITANTE PARA AS VIAS RESFIRATORIAS E A PELE.

R 38 IRRITANTE PARA A PELE.

R 41 RISCO DE GRAVES LESOES OCULARES.

R 43 PODE CAUSAR SENSIBILIZAGAC EM CONTACTO COM A PELE.

R 50 MUITO TOXICO PARA OS ORGANISMOS AQUATICOS.

R 50/53 MUITO TOXICO PARA OS ORGANISMOS AQUATICOS, PODENDO CAUSAR EFEITOS NEFASTOS A LONGO

PRAZO M O AMBIENTE AQUATICO. .

R ET PODE PROVOCAR SOMOLENCIA E VERTINGENS, POR INALAGAD DOS VARPORES.

BIELIDGRAFIA GERAL

1. Directiva 1989/45/CE e modificacies sucessivas

2 Directiva 87/548/CEE e modificagies sucessivas e adeguamentos (XXX adeguamento técnico)
3. Regulamento (CE) 1272722008 do Padamento Eunnpeu (CLP)

4. Regulamento (CE) 1807/2008 do Padamento Eunnpeu (REACH)

5. The Merck Index. Ed. 10

8. Handling Chemical Safety

7. Miosh - Registry of Toxic Effects of Chemical Substances

8. INRS - Fiche Toxicologique

8. Patty - Indusfrial Hygiene and Toxicology

10. M. Sax-Dangerous properties of Industrial Materials-7 Ed., 1985

Mota para o utilizador:

as informagies contidas mesta ficha baseiam-se nos nossos conhecimentos 3 data da dltima vers3a. O utilizador deve certificar-se sobre a
idoneidade das informagdes em relacio ao uso especifico do produto.

M3o se deve interpretar este documento como garantia de alguma propriedade especifica do produto.

Dado gue o uso do produto ndo abrange o nosso controlo directo, & cbrigatoio para o utilizador observar sob a propria responsabilidade as
leis & as disposigies em vigor em matéria de higiene e seguranga. M3o se assumem responsabilidade para usos improprios.

Modificagies respeitantes 3 revis3o anterior.
Foram feitas variagdes as seguintes secghes:
Mso02/03/06/08708 012513
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Principio activo para inddustrias alimentares

Peracid

Empresa produtora AEB Spa - Via V. Arici 104 - S. Polo - 25134 Bréscia (ITALLA)
Tel. +39.030.23071 - fax +39.030.2307281
e-mail: infol@aeb-group.com - www.oeb-group.com
Aplicacao Principio activo para inddstrias alimeniores.
Dose recomendada 0,2-1%.
Embalagem Biddo de plastico com 10 kg.
Bidao de plastioo com 20 kg.

Mao comdi ago inox, aluminio, ogo estonhado, resinas epdsicas, malérios plasticos, borrocha e Viton. Afoco ligeiomenie ago, ogo
zincodo e cobre. Aplicar o tempenatura ambiente.

FICHA DE SEGURANCA
Ultima revisdo (télia) 15 OUT 2007 Ubtima reviséio (Portugal) 27 JUN 2008

2 IDENTIFICACAD DOS PERIGOS
Q preparade & perigese.
Produto comburente e corrosive. Favorece a inflamagao de metérias combustiveis.
MNocive por inalagie, contacte com a pele e per ingestde. Proveca queimaduras graves,

3 COMPOSICAQ/INFO AQ SOBRE OS5 COMPOMNENTES (ver fumbém ponto 14)
Acide peracétics CAS 79-21-0; CEE 201-186-8; 0 -C-N-RT-R10 - - R20/21/22 - RS0 inferior a 10%:.
Aqua oxigenada CAS 7722-84-1; CEE 231-765-0; C- O - Xn - R8 - R34 - R20/22 - inferior a 20%.
Agde acetice CAS 64-19-7; CEE 200-580-7; C Corrosive - R34 - concentragde entre 10 e 25%.

4 PRIMEIROS SOCORROS

Inalogdo: afostar ¢ sinistrodo da zono atingida; se apresentar insuficéncio respiratona fozer respinogio artificial utilizande uma mascara
adaptada a um balae insuflador (AMBL). Encaminhar imediatomente pora os urg2ncas de um hospital.

Ohlhos: lavar abundantemente com Ggua corrente, maniendo a palpebra bem ofastoda de olho. Encominhar imediotamentie o sinistrodo
para um oftalmologisia. Mao tratar o problema com pomodas ou Gleos.

Pele: refirar imediatamente o vestuario contaminade, lovar as partes do corpoe atingidos com muita Ggua e sabao.

Ingestao: nae provocar o vamite. Enkoguar a boca com dgua e encaminhar o sinistrato para as urgéncios de wm hospital.

5 MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS
Meios extintores adequados: exfinguir com dgua. Censulior as fichas dos demais produtos em armazém. Manter oz embalogens armefeadas
B através de jactos de dgua.

Meios exfintores NAQ odequados: halons.

Penigos especiols de exposigio: O calor do incéndio pode decompor o Goido peroxiocético. Os produtes denvades da combustae/decomposigio
s@0; ceagénio, anidrido carbénico, dgua, acde acético. O cxgénio que se liberta durante a decomposigdo, pode
favorecer @ combustae em coso de incéndio.

Especiais meios de protecgiio para os bombeires: vhlizar méscara com garrofa de oxgénio ou mascara com filtro do fipo “B” durante as
intervengdes de emergéncia. European Carindges: Droeger mulfiporose type NB;IS?K'I P2} — 3M multiporose

type [ABEK2P3).
& MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAIS (ver também ponio 8]
Métodos de limpeza: recolher evenfuais perdas com materiol absorvente inerte. O matenal proveniente da limpezo desio perda devera

ser encaminhodo pora um Cperodor de Gestao de Residuos Pengosos, conforme DIR 91/689/CEE.

7 MAMNUSEAMENTO E ARMAZENAGEM
Manipulagao: ufilizar os disposifives de protecge inddual descritos no paragrafo 8.
Proibir a utilizagdoe de chomas livres, degavomrfu[sccs & de fumar nos locais onde & feita o manipulogdo e o armazenogem do
produto. Evitar o confacto, ndo respirar fumeos ou vapores. Maoe misturar/inguinar com outras substncias que possam causar a
decomposigio (ver ponto 10). Tratar cuidadosamente da impeza dos embalagens usadas para o levanfomento e a trasfega.
MAD fomar a colocar na embalogem onginal o perésado levantado.

Amaenagem:  Conservar o produto conforme as nomas locais/nacionais, nas embalogens onginais & bem fechodas.
Conservar em ambiente fresco, femperatura médama oconselhada 30°C, afostado de fontes de calor (linha de vapor, chamas,
foiscas, rolos directos de sol), ofostodo de matenais inflamaveis e substancios incompatives.
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CONTROLE DA EXPOSIGAC /PROTECCAO INDIVIDUAL

TIVTWA: Acido peracético MAK [DE):1mg/m®
Acido acético DIR. 91/332/CE(8 horas) 25 n'?"m"
Agua oxigenada ACGIH TLV-TWA [2006)- 1,4 mg/m?

Confrole da exposigao professional:
Protecho respiraténa: ufilizar mascaras fipe 3M 4277
Proteccho dos olhos: utilizar écules de seguranga ou protecgbo focal durante os trosfegas.
Proteccho dos mdos: manipular com lvvas de bormacha ou pye.
Proteccho dao pele: utilizar avental de bormocha ou plastico com botas anfidemapantes.
PROPRIEDADES FiSICAS E QUIMICAS
&Jedo fisico liquido limpido incolor
or pungente, carocterisfico
g;l acido
nsidade relatva:- 1,15

ESTAEBILIDADE E REACTIVIDADE

Condigbes a evitar: aguecimento ocma dos 30°C.

Incompatibilidade: Sais metalices, acidos € aleolis especolments na forma concentrada, produtos redutores e substancias organicas e inflamaveis.
Produtos resultantes do decomposicio: cagénio, anidrdo carbénico, Ggua e dado océfico.

INFORMAGAD TOXICOLOGICA

Relativa especificomente oo componente que determina a sua classificog@o e rotulagem:
Acido peracético: LSO (ingestao rato) 330 mg/kg.

Acido acéfico: LD50 (ingestao rato) 3310 mg;‘ig.

Agua oxigenoda: LD50 (ingestao rato) 1232 mg/kg.

INFORMAGAO ECOLOGICA
Relatrvo especificoments oo componente que determina a suva classificogdo & rotulagem:
Ecotcodcidade: Acido peracético: LC50 peixe (salmo gairdneri 24h) 22 mg/L

Acido acético: LC50 g&me [leuvciscus idus 48h) 410 m

Agua oxigenada: LC50 peixe (pimephales promelos 96h) 146.4 mg/L-

CONSIDERAGOES RELATIVAS A VALORIZAGAO/RECUPERAGAO/ELIMINACAC
O preparado estd acondicdonado numa embalogem reciclavel. Encaominhar as embalagens, ja limpas, pora a reciclagem cenforme Dec-Lei
n° 92,2006 de 25 de Maic.

INFORMAGOES RELATIVAS AQ TRANSPORTE
ADR/RID redoviaferrovia) UM 3109 Claosse 5.2 48 - peréido organico do tipo F liquide (acdo perocético em mistura estabilizada). PG IF

IMDG [martime) UK 3109 Classe 5.2 +8 - pertddo organico do tipo F liquide (Gddo perocético em mistura estobilizada). PG IF
Poluente mannho: n@o.
ICACYIATA (asrea) UN 3109 Claosse 5.2 +8 - pertdo organico do tipo F liquide (Gado peracético em mistura estabilizada). PG IF

INFORMAGAO SOBRE REGULAMEMNTACAO
Em cumprimento ao Dec-Lei n® 82/2003 de 23 de Abril, “Transposigho da Directivas 1999/45/CE e 2001/60/CE relativas a dossificogho,
embalagem & rofulogem dos preparaodos pengosos”, o preparado € perigoso.

Natureza dos riscos:

L] C

R8 Favereee a inflamagas de matérias cambustiveis.
R 35 Praveesa gueimaduras graves,
R 20/21/22 Mecive por inalagao, contacto com a pele e por ingestao.
Conselhes de prudéncia:
514 Manter ofostado de maténaos combustiveis, Gcdos, substandas

redutoras e sais metalicos.
535 Mo se desfazer do produto e do seu recipiente sem tomar as

devidas prec::;&:‘:r&s.
545 Em coso de oodente ou de indisposigio consultar imediataments um médico.

Comburente Cormrosivo

537 Conservar em recipiente bem fechado em lugar fresco.
5 36/37/39  Usar vestuario de protecgdo, luvas & equipaments protector para os olhos/foce adequados.

OUTRAS INFORMAGCOES

Texto dos frases de nsco {ver ponfo 3): RY Pode provocaor incéndio - R10 Inflamével - R35 Provoco queimaduras groves - R20/21/22 Nocivo por
inalogdo, contocto com a pefe e por i do — RS0 Altomente fdedco poro os organismas oequatficos — RS Perigo de explosio por ogquedmento — RE
Fovorece o inflomogao de nnﬁdmmqmg—ﬂﬂﬂmmeﬂugﬁuefm.

A presente ficha foi redigida pela ABB com base nos informagies disponiveis. O responsavel deve informar, penodicamente, os frabalhadores sobre
o5 niscos especficos que denvam da utilizagio deste produte. As informagdes ogqui confidas referem-se somente & preparogio indicoda e podem
nao valer se o produto for vilizodo de modo imprépno ou em combinagdo com outros. Esta ficha nao deve ser interpretoda como garantia,
implicito ow esplicito.

FRedigida conforme o aneso [ do Reguiomenio (CE) n. 19072006, gue conceme oo regisho, ovaliopdo, outorzogdo e o resrigdo das subskancies quimicss (REACH).

Distribwido em Porfugal por:

@ 4 ZEB AFB BIOQUIMICA PORTUGLIESA, SA
Pq. Indl. de Coimbrdes, Lotes 123/124 - Frogosela - 3500-618 VISEU

FIEEL 1) 732470350 - Fox 232.479.971 - e-mail: osb. bicquimica@mail telepac. pt - www.oeb-group.com
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Removil Liquid

Detergente desincrustante de elevada alcalinidade

Empresa produtora AEB Spa - Via V. Arici 104 - S. Polo - 25134 Brescia (Italia)
Tel. +39.030.23071 - fax +39.030.2307281
e-mail: info@aeb-group.com www.aeb-group.com
Redaccdo da Ficha de Seguranca: sds@aeb-group.com
Distribuido em Portugal por: AEB BIOQUIMICA PORTUGUESA, S.A.

Pq. Indl. de Coimbroes, Lotes 123/124 - Fragosela — 3500-618 VISEU
Tel. 232.470.350 — Fax 232.479.971
e-mail: aeb.bioguimica@mail.telepac.pt — www.aeb-group.com

Aplicacao Detergente desincrustante de elevada alcalinidade.
Dose recomendada 0,5-10%
Embalagem Biddo de plastico com 15 kg. Cod. prod. 000904

Bidao de plastico com 25 kg. Cod. prod. 000905
BIG (Cisterna paletizada) com 1450 kg. Cod. prod. 000915

Categoria de utilizacdo n© 9 Agentes de limpeza e aditivos: detergente para uso ambiental e para equipamentos
(TGD Ed. 2 emitido pelo European Chemicals Bureau em Abril de 2003)

FICHA DE SEGURANCA

Data da vlima revisae (kalia): 12 SET 2008 Data da vltima revisac (Portugal): 24 SET 2008

IDENTIFICACAO DOS PERIGOS
O preparado é perigoso.
Produto corrosivo, perigoso para o homem e para o ambiente. A perigosidade € devida a caracteristica alcalina.

COMPOSICAO/INFORMACAO SOBRE 0S COMPONENTES (ver também ponto 16)
Hidroxido de sodio CAS 1310-73-2; CEE 215-185-5; C R35 — superior a 5%.
Acido amino trimetileno fosfonico CAS 6419-19-8; CEE 229-146-5; Xi R41 — Conc. Entre 1 e 2%.

PRIMEIROS SOCORROS

Inalacdo: em caso de irritacdo afastar-se do local de exposicdo, utilizar mascara com proteccdo das vias

respiratorias. 3 o
Olhos: lavar cuidadosamente e abundantemente com agua e consultar um meédico.
Pele: lavar abundantemente com agua e consultar um medico.

MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS

O preparado ndo &€ inflamavel.

Meios de extincdo adequados: po quimico, espuma ou agua nebulizada.
Meios de extincdo NAD adequados: nenhum em particular.

Outras informactes: consultar as fichas dos demais produtos presentes em armazem. Manter as embalagens

arrefecidas através de jactos de agua e extinguir o fogo.

MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAIS (ver também ponto 8)

Procedimento de limpeza: recolher eventuais perdas com material absorvente inerte. O material proveniente
da limpeza desta perda devera ser encaminhado para um Operador de Gestdo de Residuos Perigosos,

conforme DIR 91/689/CEE *({ver ponto 16). i
Em contacto com produtos acidos provocam reaccdes fortemente exotérmicas.

MANUSEAMENTO E ARMAZENAGEM
Manipulacdo: utilizar oculos de seguranca com proteccdo completa para os olhos.
Utilizar luvas de borracha ou PVC.
Armazenamento: manter o produto afastado de fontes de calor e ndo expor aos raios solares.
Manter fora do alcance das criancas.
Manter afastado de produtos acidos.
Armazenar a temperaturas ndo inferiores a 0°C e ndo superiores a 40°C

CONTROLO DA EXPOSICAO/PROTECCAO INDIVIDUAL
Hidroxido de sodio TLV-C (ACGIH 2006) = 2 mg/m?3
Controlo da exposicdo protissional

Proteccdo dos olhos: utilizar oculos de seguranca com proteccdo completa dos olhos.
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Protecgdo das maos: manipular com luvas de borracha ou PVC.
Proteccdo da pele: utilizar avental de borracha ou plastico, com botas antiderrapantes.

PROPRIEDADES FISICAS E QUIMICAS

Aspecto fisico:  liquido opalescente ligeiramente cor de palha
pH 1%: 12,7+0,3 Densidade: 1,48+0,03
Solubilidade: miscivel em agua em todas as proporgies

ESTABILIDADE E REACTIVIDADE

Nas normais condicSes de utilizacgdo o produto € estavel.
Condicies a evitar: contacto com produtos acidos.
Incompatibilidade: produtos acidos.

Em temperaturas elevadas pode libertar amoniaco.

INFORMACAO TOXICOLOGICA

Relativa especificamente ao componente que determina a sua classificacdo e rotulagem:
Hidréxido de sodio: LD oral coelho = 500 mg/kg.

Acido amino trimetileno fosfonico: LD50 oral rato >2000 mg/kg.

INFORMACAO ECOLOGICA

Relativa especificamente ao componente que determina a sua classificacdo e rotulagem:

Hidréxido de sadio LC50 peixe 96h 72 mg/L. Nocivo para os organismos aquaticos devido o pH alcalino.

Acido amino trimetileno #-:j'}sfénico: LCS50 peixe (96h) =300 mg/L.

"O(s) tensioactivo(s) contido(s) neste formulado estd (estdo) de acordo com os critérios de
biodegradabilidade estabelecidos pelo regulamento (CE) n. 648/2004 relativo aos detergentes. Todos os dados que
suportam esta afirmacio estdo a disposicio das autoridades competentes dos Estados Membros e serfdo fornecidos,
através de seu pedido directo ou através do pedido de um produtor de detergentes, a estas autoridades”.

CONSIDERACOES RELATIVAS A VALORIZACAO/RECUPERACAO/ELIMINACAQ
O produto esta acondicionado numa embalagem reciclavel. Encaminhar as embalagens, ja limpas, para a
reciclagem conforme Dec.-Lei 92/2006 de 25 de Maio. *(ver ponto 16).

INFORMACOES RELATIVAS AO TRANSPORTE

ADR/RID (rodoviario/ferroviario): UN 3266 Liquido inorgdnico, corrosivo, basico, n.a.s. - hidroxido de sodio
em mistura - Classe 8 - PG II°

IMDG (maritimo): UN 3266 Liquido inorgédnico, corrosivo, basico, n.a.s. - hidroxido de sodio em mistura —
Classe 8 - PG II°

ICAOQ/IATA (acreon): UN 3266 Liquido inorganico, corrosivo, basico, n.a.s. - hidroxido de sodio em mistura —
Classe 8 - PG II®

INFORMA(;ﬁﬂ SOBRE REGULAMENTA(;ﬁG
"Em aplicacdo das directivas 1999/45/CFE e 2001/60/CE relativas a classificacdo, embalagem e rotulagem dos
preparados perigosos”, o preparado é perigoso.

Natureza dos riscos:
R 35 Provoca queimaduras graves. o
Conselhos de prudéncia:

Conservar fora do alcance das criancas.

S 26 Em caso de contacto com os olhos, lavar imediata e

abundantemente com agua e consultar um médico.
S 27 Retirar imediatamente todo o vestuario contaminado.
S 45 Em caso de acidente ou de indisposicio consultar

imediatamente o médico (se possivel mostrar-lhe o rotulo).
S 37/39 Usar luvas e equipamento protector para os olhos/face adequados.

OUTRAS INFORMACOES

Texto das frases de risco (ver ponto 3): C Corrosivo - Xi Irritante - R35 Provoca queimaduras graves - R41
Risco de graves lesées oculares.

A presente ficha foi redigida pelo Departamento técnico da AEB com base nas informacdes disponiveis ate a
data da ultima revisdo. O responsavel deve informar periodicamente aos trabalhadores sobre os riscos
especificos que derivam da utilizagdo deste produto. As informac@es aqui contidas referem-se somente a
preparacdo indicada e podem ndo valer se o produto for utilizado de modo improprio ou em combinacdo com
outros.

O conteludo desta ficha ndo deve ser interpretado como uma garantia implicita ou explicita.

Corrayive

* Execucdo das directivas 96/61/CFE - 2000/60/CE - 91/156/CEE - 91/689/CEE - 94/62/CE - 84/360/CEE - 2004/35/CE

Redigida de acordo com o anexo IT do Regulamenta (CE) n. 1907/2006, gque conceime ao registo, avaliacdo, autorizacdo e a
restricdo das substdncias quimicas (REACH)

& AEB BIOQUIMICA PORTUGUESA, S.A.
m Pq. Indl. de Coimbroes, Lotes 12.3/124 - Frogosela - 3500-618 - VISEU (PORTUGAL)

Tel. 232.470.350 - Fax. 232.479.971 — e-mail: azb bioquimico@mail telepac.pt - www.oeb-group.com
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Empresa produtora AEB Spa - Via V. Arici 104 - 5. Polo - 25134 Brescia (Italia)
Tel. +39.030.23071 - fax +39.030.2307281
e-mail: info@aeb-group.com www.aeb-group.com
Redaccao da Ficha de Segurancga: sds@aeb-group.com

Distribuido em Portugal por: AEB BIOQUIMICA PORTUGUESA, S.A.
Pg. Indl. de Coimbrbes, Lotes 123/124 - Fragosela - 3500-618 VISEU
Tel. 232.470.350 - Fax 232.479.971
e-mail: aeb.biogquimica@mail.telepac.pt = www.aeb-group.com

Aplicacdo Espuma-detergente® alcalino. Aplicar com magquina de elevada e baixa presso.
Doses recomendadas 5-6%.
Embalagem Bidao de plastico com 25 kg. Cod. prod. 000935

Categoria de utilizacdo n® 9 Agentes de limpeza e aditivas: detergente para uso ambiental (TGD Ed. 2 emitido pelo European

Chemicals Bureau em Abril de 2003).
FICHA DE SEGURANCA

Data da ultima revisao (Itdlia): 25 MAR 2009 Data da altima revisdo (Portugal): 27 MAR 2009

2 IDEHTIFIEA;AO DOS PERIGOS
O preparado é& perigoso. Produto corrosivo, perigoso para o homem e para o ambiente.

3 EOMPOSIgﬁOIIHFORMﬁ?ﬁO SOBRE 05 COMPONENTES a er também ponto 16)
Soda Caustica CAS 1310-73-2; CEE 215-185-5; C corrosivo R35 - superior a 5%.
Hipoclorito de sddio CAS 7681-52- 9; CEE 017- ‘011-00- 1; C Corrosivo R31 - R34 - entre 1 e 10%.
Oxido de Alquil Xn Nocivo - R22 - R36,|"38 entre 1 e 5%.

PRIMEIROS SOCORROS

Inalacao: levar o sinistrado para local aberto e, se os slntomas persistirem, consultar um medico.

Olhos: lavar cuidadosamente e abundantemente com agua durante pelo menos 15" mantendo as palpebras
bem abertas. Efectuar lavagens oculares. Se os sintomas persistirem consultar um I'nEdIC{J

Pele: retirar o vestuario contaminado, lavar cuidadosamente e abundantemente com agua e consultar um
medico. Pode causar ueimaduras graves.

Ingestdo: enxaguar a boca com agua. Ndo provocar o vomito. Encaminhar o sinistrado para um hospital com a
presente ficha.

MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIO

O preparado ndo € inflamavel e nem combustivel.

Meios de extingdo adequados: pé quimico, espuma ou agua nebulizada.

Meios de extingao NAD adeguados: nenhum.

Outras informagtes: consultar as fichas dos demais produtos presentes em armazém.
Manter as embalagens arrefecidas atraveés de jactos de agua e extinguir o fogo.

MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAIS (ver também ponto 8)

Método de limpeza: recolher eventuais perdas com material absorvente inerte. O material proveniente da
limpeza desta perda devera ser encaminhado para um Operador de Gestdo de Residuos Perigosos, conforme
DIR 91/68%/CEE. *(ver ponto 16).

Precaucbes ambientais: evitar dispersar o produto efou a embalagem no ambiente.

MANUSEAMENTO E ARMAZENAGEM
Manipulacao: utilizar luvas de borracha ou PVC.
Manipular com oculos para a protecgdo completa dos olhos.
MN&o misturar com outros produtos: liberta gas toxico: cloro.
Préximo aos locais de manipulagdo, € aconselhada a presenca de um lava-olhos de emergénda.
E aconselhado ventilar o local durante a utilizag3o.
Armazenamento: manter afastado de dcidos fortes e de fontes de calor.
Manter a temperatura nao inferiores a -5°C e nao superiores a 25°C

CONTROLO DA EIPDSI(}iO{PROTEC;#O INDIVIDUAL
TLV-TWA Hidréxido de Sadio: 2 mg/m?
Controlo da exposicdo profissional
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FICHA DE SEGURANCA - SANIFOAM® - P4g. 2

Proteccao das vias respiratorias: mascara 3P

Proteccao dos olhos: utilizar dculos de seguranga com protecgdo completa dos olhos
Proteccdo das maos: utilizar luvas de borracha ou

Proteccdo da pele: utilizar vestuario antiacido

PROPRIEDADES FiSICAS E QUiIMICAS

Aspecto fisico: liguido limpido amarelo palha

g solucdo a 1%: 11,9+0,3 Densidade: 1,2+0,03
olubilidade : miscivel em agua em todas as proporcbes

ESTABILIDADE E REACTIVIDADE
Mas normais condiges de utilizacdo o produto é estavel.
Evitar o contacto com substdncias redutoras. Em contacto com acidos liberta gas toxico: cloro.

INFORMACADO TOXICOLOGICA

Relativa especificamente ao componente gue determina a sua classificagdo e rotulagem:
Hidroxido de sodio: LD50 oral, em coelho, 500 mg/k

Hipoclorito de sadio: LD50 oral, em rato, > 5000 mgﬂg. LD50 inalagdo, em rato, 12 mg/kg
Oxido de Alquil: LD50 oral, em rato, superior a 5000 mag/kg

INFORMACAO ECOLOGICA

Relativa especificamente ao componente gue determina a sua classificacao e rotulagem:

Hipoclorito de sodio: Ictiotoxicidade LC50 96h 5,9 mg/L

Oxido de Alguil: LC50, em peixe, 96h 100 mg/L

"O(s) tensioactivo(s) contido(s) neste formulado estd (estio) de acordo com os critérios de
biodegradabilidade estabelecidos pelo regulamento (CE) n. 648/2004 relativo aos detergentes. Todos o5 dados &ue
suportam esta afirmacio estdo a disposicdo das autoridades competentes dos Estados Membros e serdo fornecidos,
atraves de seu pedido directo ou através do pedido de um produtor de detergentes, a estas autoridades™.

CONSIDERACOES RELATIVAS A VALORIZACAO/RECUPERACAO/ELIMINACAOQ
O produto esta acondicionado numa embalagem reciclavel. Encaminhar as embalagens, ja limpas, para a
reciclagem conforme Dec.-Lei n.® 92/2006 de 25 de Maio. *({ver ponto 16).

IHFORHﬁcﬁES RELATIVAS AO TRANSPORTE

ADR/RID (rodovigrio/ferrovidrio): UN 3266 - Liguido alcalino inorgdnico n.a.s. — Hidroxido de Sodio e Hipoclorito em
mistura estabilizada - Classe 8 - PG II°

IMDG (maritimo): UM 3266 - Liguido alcalino inorganico n.a.s. - Hidroxido de Sodio e Hipoclorito em mistura
estabilizada - Classe 8 - PG [1°

Poluente marinho: nao.

ICAQ/IATA (aéreo): UN 3266 - Liguido alcalino inorgdnico n.a.s. — Hidroxido de Sodio e Hipoclorito em mistura
estabilizada - Classe 8 - PG 1I°

INFO RHA\Cﬁ ES SOBRE REGULAHEHTA{;EO
"De acordo com as directivas 1999/45/CE e 2001/60/CE relativas a classificacdo, embalagem e rotulagem dos
preparados perigosos”, o preparado @ perigoso.

Natureza dos riscos: e
R 31 Em contacto com acidos liberta gas toxico.
R 35 Provoca queimaduras graves.
Conselhos de prudéncia: —
52 Manter fora do alcance das criancas. — *
S 25 Evitar o contacto com os olhos. é
526 Em caso de contacto com os olhos, lavar imediata e abundantemente L
com agua e consultar um especialista.
s 27 Retirar imediatamente todo o vestudrio contaminado.
S 37/39 Usar luvas e equipamento protector para os olhos/face adeguados. Carvasive

OUTRAS IHFGRHM;ﬁ ES

Texto dbs frases de risco (ver ponto 3): C Corrosive = Xn Nocive - R22 Nocivo por ingestdo - R31 Em contacto com dcidos liberta gas
tdxico - R34 Provoca gueimaduras - R35 Provoca queimaduras graves - R36/38 Irritante para os olhos e a pele - R38 Irritante para a
pele - R41 Risco de graves lesdes oculares.

A presente ficha foi redigida peloe Departamento Técnico da AEB com base nas informacfes disponiveis até a data da dltima revis3o. O
responsdvel deve informar periodicamente os trabalhadores sobre os riscos especificos gue derivam da utilizac3o deste produto. As
informacgdes aqui contidas referem-s2 somente a preparacdo indicada e podem ndo valer se o produto for utilizado de modo impréprio
ou em combinacdo com outros. O conteldo desta ficha ndo deve ser interpretado como uma garantia implicita ou explicita.

* Transposicdo das directivas 96/61/CE - 2000/60/CE - 91/156/CEF - 91/68%/CEF - 34/62/CF - 84/360/CEFE - 2004/35/CFE
Redigida conforme o anexo IT do Regulamento (CE) n. 1907/2006, relativa ao registo, a avaliacdo, a autorizacdo e a restricdo das
substancias guimicas (REACH).

Distribuido em Portugal por:

! ZEB AEB BIOQUIMICA PORTUGUESA, S.A.
Pl wrar Pqg. Indl. de Coimbrdes, Lotes 123/124 -Fragosela - 3500-618 VISEL

Tel. 232.470.350 -Fax. 232.479.971 - e-mail: aeb_bioguimica@mail.telepac.pl -www.aeb-group.com
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Empresa produtora AEB Spa - Via V. Arici 104 - S. Polo - 25134 Bréscia (ITALIA)

Tel. +39.030.23071 - fax +39.030.2307281
e-mail: info@aeb-group.com - www.aeb-group.com

Aplicacao Produto liquido, @ base de peréxido de hidrogénio e acido citrico, para a indUstria alimentar.
Dose recomendada Concentracdes entre 0,5% e 2%, conforme a funcGo que deve desenvolver.
Embalagem Bidao de plastico com 25 kg. Céd. prod. 002389

Nao corrdi aco inoxidavel, ferro zincado, teflon, polietileno, resinas e revestimentos sintéticos, borracha.

FICHA DE SEGURANCA

Actualizacao (Italia): 12 MAR 2007 Tradugao (Portugal): 12 MAR 2007 (skima octualizagao)

2 COMPOSICAO/INFORMACAO SOBRE OS COMPONENTES (ver também ponto 16)

Agua oxigenada CAS 7722-84-1; INDEX 008-003-00-9; EINECS 231-765-0 — O Comburente — C Corrosivo R5 - R8 - R35 -

R20/22 - conc. superior a 25%.
Acido citrico mono-hidratado CAS 77-92-9; EINECS 201-069-1 - Xi Irritante R36; concentragGo entre 10 e 25%.

3 IDENTIFICACAO DOS PERIGOS
O prepa e Eerigoso. Nocivo por ingest@o. Pode provocar o acendimento de matérias combustiveis. Provoca queimaduras e
graves lesdes oculares.

4 PRIMEIROS SOCORROS
Olhos: Lavar abundantemente com dgua corrente mantendo a palpebra bem afastada do olho.
Encominhar imediotomente o sinistrade para um oftalmologista. Mao fratar o produte com pomaodas ou dlecs.
Inalagao: Afastar o sinistrado da zona contfaminada; se apresentar insuficiéncia respiratoria fazer respiracdo artificial utilizando
uma mdascara adaptada a um balde insuflador [AMBU). Encaminhar imediatamente para as urgéndas de um hospital.

Pele: Despir imediatamente o vestuario contaminado, lavar abundantemente com dgua e sabdo as partes do corpo atingidas.

|I'IgElilﬁﬂ.' MNao ﬁ;nmur o vomito. Enxoguar a boca com égua e encaminhar imediatamente o sinistrodo para as urgéncias de um

5 MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS
Meios extintores odequados: extinguir com dgua. Consultar as fichas dos demais produtos em armazém.
} Manter as embalogens arrefecidas através de jactos de dgua.

Meios extintores MAO adequados: halogéneo.

Especiais perigos de exposigio: o calor do incéndio pode decompor 0s perdxidos presentes na drea.
O m:ﬁénin que se liberta durante a decomposicio, pode fovorecer a combustao em caso de
incéndio.

Especiais meios de protecgio para os bombeiros: em caso de necessidade utilizar méscara com garrofa de oxigénio.

& MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAIS [ver também ponto 8]
Métodos de limpeza: recolher eventuais perdas com material absorvente inerte. O material proveniente da limpeza desta perda
deverd ser encaminhado para um Operador de Gestio de Residuos Perigosos, conforme DIR 91/68%9/CEE.

7 MANUSEAMENTO E ARMAZEMAGEM

Manussamento: utilizar os dispositivos de proteccdo individual descritos no paragrafo 8. Proibir o uso de chamas livres, de
provocar faiscas e de fumar nos locais onde & feita @ manipulacéo e o armazenamento do produto. Bvitar o
contacto, ndo respirar os fumos ou vapores. Néo misturar com outras substéncias que possom causar a
decomposicao. Limpar cuidadosamente os recipientes utilizados para levantar e trasfegar o produto.
Mao tornar a pdr o perdxide levantado no embalogem original.

Armazenamento: Conservar o produto conforme as normas locais/nadonais, nas embalagens originais e fechadas, afastado de
fontes de calor (linhas de vapor, chamas, foiscas, roios directos de sol), cﬁu
substincias incompativeis.

stodo de mateniais inflamaveis e de
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CONTROLE DA EXPOSICAO/PROTEC INDIVIDUAL
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Agua cxigenada ACGIH TLV-TWA 1,4 mg/m3.
Controle da exposigio profissional:
Protecchio respiratéria: utilizar mascora com garrafo de axigénic ou com filiro do tipo “A” durante as infervengdes de emergéncia.
Protecgdo das maos: manipular com luvas de borracha ou PYC.
Proteccao dos clhos: utilizar éculos de seguranga com protecgo ou mascara fadal durante as trasfegas.
Proteccto da pele: utilizar avental de bormacha ou plastico com botas anfiderrapantes.
A Esa Fisi £ ﬂUiM.ICM'-I do limpido I Ponto de ebul 100°C d
As isico iquido limpido incolor e ebuligao: ecompde
ﬁﬁ: pungente, caracteristico Densidade relativa: 1.16
H acido Conteldo em oxigénio activo 13,2%
E.ADT (self occelerated decomposition temperature) > 55
ESTABILIDADE E REACTIVIDADE

Estavel as temperaturas de armazenagem.

O produto pode se decompor rapidamente se misturado com produtos quimicos incompativeis ou oguecido. Mao misturar com sais
metdalicos, dcidos e dlaalis especialmente se em forma concentrada, produtos redutores e substancias organicas e inflamaveis.
Conservar em local fresco ofostode de fontes de color ou de roios directos de sol. Os principois produtes resultantes da
decomposicho sdo: oxigénio, anidrndo carbénico, dgua.

INFORMACAO TOXICOLOGICA
Relativa especificomente oo componente que determina a sva dassificocdo e rotulogem:
Agua oxigenada: LD50 [|ngﬁfﬁn rato) ‘FZBZ mg/kg.

INFORMAGAO ECOLOGICA
Relativa especificamente ao componente que determina a sua classificacdo e rotulagem:

Agua oxigenada: LC50 peixe [pimephales promelas) 16,4 mg/L 96 horas.

COMNSIDERACOES RELATIVAS A RECUPERACAO/VALORIZACAO/ELIMINACAO

O preparado estd acondicionodo numa embalogem reciclavel. Encaminhar os embalagens, ja limpas, para a reciclogem conforme
Dec-Lei 92/2006 de 25 de Maio.

INFORMACOES RELATIVAS AO TRANSPORTE

ADR/RID [rodoviario/ferroviario) UM 2015 Classe 5.1 - risco subsididrio 8 - perdxido de hidrogénio em mistura. PG II*

IMDG [maritimo) UM 2015 Classe 5.1 = risco subsidiGrio 8 - peréxido de hidrogénio em mistura. PG I1*
Poluente marinhe: néo.

ICAD/IATA |oéreo) UM 2015 Classe 5.1 - risco subsididrio 8 - perdxido de hidrogénio em mistura. PG II*

mromgﬁo SOBRE REGULAMENT.
Em cumprimento ao Dec-Lei n® 82/2003 de 23 de Abril, “Transposicto das directivas 1999/45/CE e 2001/60/CE relativas a
classificagdo, embalagem e rotulogem dos preparados pengmm"' o preparado é perigoso.

Natureza dos riscos: Xn
R22 Nocivo por ingestao.
R41 Risco de lesoes oculares graves.
Conselhos de prudéncia:
514 Manter ofostado de matérios combustivets, acidos,

substéncios redutoras e sais metalicos.
526 Em coso de contacto com os olhos, lavar imediata e

abundantemente com dgua e consultar um médico.
545 Em caso de acidente ou de indisposicio consultar

imediatamente o médico (se possivel mostrar-lhe o rétula).
537 Manter a embalagem bem fechada em local fresco.
536/37/39 Usar vestudrio de protecgdo, luvas e equipamento protecter para

os olhos/face adequados.

. Nocivo

OUTRAS INFORMACOES

Texto dos frases de nsco [ver ponto 2): RS Perigo de explosdo sob o acgo do caolor —= RE Favorece o inflomaogio de matérias
combustiveis - R35 Provoca queimaduras graves — R34 Irritante para os olhos — R20/22 Mocivo por inalaggo e ingesto.
Produfn registado no Arguivo de Preparados Perigosos do Instituto Surnnr da Sadde (I55) Haliano, com o cadigo: PCT.
resente ficha foi redigida pela AEB com base nos informagdes disponiveis. O responsavel deve informar, periodicamente, aos
im lhadores sobre os riscos que derivam da ufilizacio deste produto. As informagdes agqui contidas referem-se somente ao
reparado indicado e podem néo valer se o produto for utilizodo de modo impréprio ou em combinagdo com outros.
Eshtl ficha ndo deve ser inferpretada como uma garantia, implicita ou explicita.

Redigida sequnde o Dee-Lai 82/2003 de 23 de Abd, “Transpesicoe da directive 2001/58/CF relafive oo moeds de infamor sabre o sulsfincios & preparodies perigesss irfrodusidas ne comérea”.

Distribuide em Portugal por:

& r AEB BIOGUIMICA PORTUGUESA, S.A.
e A EB Pg. Indl. de Coimbrées, Lotes 123/124 — Frogesela — 3500-618 VISEU

&G E L 14, 232,470,350 - Fax 232.479.971 - e-mail: ceb.bioquimica@mail tele poc.pt - www.oeb-group.com
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AEB Spa - Via V. Arici 104 - S. Polo - 25134 Bréscia (ITAUA)
fel. +39.030.23071 - fax +39.030.2307281

Aplicacdo ] Detargonte dorado de média olcolinidade ndo espumosa.

Dose recomendada  0,5-5% nomalmente o famperafura ambiente.

Embalagem Bidao de plastico com 10 kg. Cod. prod. 000532

Nao comréi ago inox em solugdes alealinas com pH superior a 8, a borrache, o pléstico, resinas epoxi e cmento.

Corréi o aluminio. Usar com prudéncio, com prévic ensaio, sobre o ago zincodo ou estanhado. Nao ufilizar scbre resinas

fendlicas. Nao utilizar o femperaturas superiores a 40°C. Estao disponiveis os dingramas de fitulagio e condutividade:

FICHA DE SEGURANCA
Actualizagéo (lalia): 28 OUT 2004 Tradugéio (Portugal): 11 FEV 2005

2 COMPOSICAO/INFORMACAO SOBRE OS COMPONENTES
Hipodorito de Sédio CAS 7681-52-9; CEE 017-011-01-9; C Comrosivo R31- R34 - concentragdo entre 5 e 10%.
Hidréxido de Sédio CAS 1310-73-2; CEE 011-002-01-9; C Corrosive R35 - concentrogio superior o 5%.

3 IDENTIFICACAO DOS PERIGOS il N
Produto corrosivo, peri pora o homem e parc o ambiente,
Faoda principaimente ds propriedades corrosivas.

4 PRIMEIROS SOCORROS
Contacto com a pele: refirar imediatoamente o vestuorio atingido, lavar com éguo e sobco as partes afingidas
Em coso de vermethidao ou de sintomas dolorosos famponar com solugao diluida de tiossulfato de sodio e lavar.
Contacto com os olhos: lavar abundaniemenie com dguo por palo menos 15 minufos montendo os palpebras bem
aberias. Aplicar 2 ou 3 gotas de colirio anestésico. Se os sinfomas persistirem consultor um médico.
Inalagéo: calocor o sinistrado em local ventiledo. Consultor um médico
Ingesi@o: enxaguar a boca com dgua. Beber éguo fresca. Nao provocar o vomito.
Evitar o arrefecimento. Carregar o sinistrado com o peito erguide. Consuliar um médico.

5 MEDIDAS DE COMBATE A INCENDIOS
O preparado ndo & inflamavel. Se o preparade ficor envolvido num incéndio podem libertar-se gases toxicos.
Afostor o pessoal presente e aproximar-se somente em caso de absoluta necessidade e munidos de bomba de oxigénio.
Extinguir com pd quimico, espuma ou Ggua nebulizade. Consultar as fichas dos outros produlos em armazém.
Manter as embalagens arrefecdas através de pulverizagio com dguo e fazer com que o fogo nGo confinue a ser alimentoda

6 MEDIDAS A TOMAR EM CASO DE FUGAS ACIDENTAIS
Conter eventuois perdos com materiol absorvente inerle.

7 MANUSEAMENTO E ARMAZENAGEM
Manuseomento: manusear com Sculos para profecsao completa dos olhos. Utdizar luves de borrocha ou pve
Néo misturar com produtos acidos e evitar o contacto com substancias redutoras.
Néo misturor com produtos orgénicos ou inorganicos, liberfa gés féxico: doro
Armazenagem: manter o produlo afostodo de fontes de color € ndo expor acs roios solares
Manter fora do alcance das criangos.
Armazenar o temperoturas ndo inferiores o - 5°C & ndo supeniores o 30°C

8  CONTROLE DA EXPOSICAO/PROTECCAO INDIVIDUAL
Hipodorito de Sédio IDLH immediately Dangeraus for Life and Health] 10 ma/m’.
Hidréxido de Sédio (ACGIH USA 1994-95) TLVC 2 mg/m’
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9 PROPRIEDADES FISICAS E QUIMICAS

&odo fisico liquido limpido amarslado

o8 . ?:rodenshco

e qua

P % 12,1

nsadudo 1,2 +0,02
Solubilidade miscivel com 6 em todas as proporgoes
Condutwidade sol 1% a 25°C 580.000 microSiemens/m
Cloro activo 650 ppm em solucao a 1%

10 ESTABILIDADE E REACTIVIDADE
Estavel as temperaturas de armazenagem. Evitar o axposicio oo sol ou a luz

11 INFORMACAO TOXICOLOGICA
Relativa especificamente co componente que determing a dassificacao e a rotulagem:

Hipodlorito de sédio: LD50 orol, em rato, stmenoraSOOOmgﬂxg-l.DSOwim«s em rato, superior a 3.000 mg/kg.
Hidréxido de sodio: afeito toxico devido mmpdmon'oopropnecbdeoommdopmdu

12 mromcm ECOLOGICA
mnteaooompmmtequedefamnmcdossaﬁcoqoocrdulogan :
wemdo:‘odosé&o:lCSOem d , 96 horas nmg/l Nocivo para os orgonismos ogudticos devido oo pH alcafine.
ento neutraliza pﬂ o
H:p«hdhdesédo:tcso em peixa, 96hoc'olemg/L :
prodlnomoptmqnmlquerouésmwooCQO Contam tensicoaclivos anfalercs biodegradavers em mais de 90%

13 cousaomgo:s RELATIVAS A ELIMINACAO
m as normas nacionais @ locais em vigor com porficulor atenggo para as DIR 91/156/CEE, 91/689/CEE

14 IMA?GS RELATIVAS AO TRANSPORTE
Normas ADR/RID/IMDG: UN 3266 Hidréido de sddio e Hipodorito de sédic em mistura estobilizoda. Classe 8. PG II°

" gllb Aduot;do dos dndivm /45/CE 2001/60/CE relativas & classificogdo, embalagem e rotulogem dos
ma 5 e e m
preparados pavigosos o preparado &

Natureza dos riscos
R31 memﬁmmmmm
R35 Provoca queimaduras graves.

Cnasdhosdepmdim
Conserver fora do alconce das crioncos.

525 Evitar o contocto com os olhos.

$26 Em caso de confacto com os olhos, lavar imediofo e
abundantemente com agua e consultar um médico.

S27 Rafirar imedialamenie todo o vestuario

$37/39 Mluvusoequpomloprofedorpomosolhcsﬂmeudeqmdm

16  OUTRAS INFORMAQOES

Aconselha-se os subordinados sejom informades, te, dos riscos cos que derivam da ufiliz do
produlo. A prosenie mhrwmammummmwmm“ o ey i
conheadosoteodobdodumm informagdes oqui confidas s referem-se esiritomente oo produto

podem nao ser validas se o produto for usado em conjunto com oufros wdulosoudmnbokbomqﬁo.&uagamo
dmsercomdmdocmurm rﬂnumrlucnoou enpliato De lquarmodo ¢ da responsabilidode dos ufilzadores
abrm'l&demoeslusuiofmu bemcomoabnm optoqﬁodecodaptodubpauoswoosc

mais informogées contoctar AEB BIOQUIMICA POl!'I’UG'lJE."A_i SA - Pqg. Indl. de Coimbrdes, Lotes 123/124 Frogesalo
3500-618 - VISEU - Tel. 232 470.350 - Fax. 232.479.97 1 - e-mail: info@oeb-group.com - www.aeb-group.com

Redigidn wegundo o “Estabsleddo pela directive 2001/58/CE relatva oo medo de informar sobre o3 substénoias o preporados pevigesos nfeoduzidos no comérdin”

€ AEB

T rovp

AEB BIOQUIMICA PORT UGUESA. SA
Pg. indl. de Coimbrdes, Lotes 123124 - Fragosala - 2500618 ~ VISEU (PORTUGAL)
t" . Tei. 232 470.350 - Fax. 232.479.971 - e-mail: scb bioguimica @mailiciopac. pt - www.aeb group.com
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FICHA TECNICA DE SAUDE E SEGURANCA

Deb Group
ALCOHOL GEL

Emitida em: 28082004
Revisde em 28072008

1. IDENTIFICACAO DO PRODUTO E EMPRESA

Nome do Produte: ALCOHQOL GEL

Descrigio do Produte: Gel Desinfectante da pele.

Nome da Empresa: Deb Portugal Quimices, Lda
Edificio Alfejo 5.603 — Rua 3 a Mafinha
1950-326 Lisboa
Telef: 21 868 05 03 Fax: 21 868 35 36

e-mail: comercial@deb.pt

2. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

Altamente Inflamavel.

3. COMPOSICAO / INFORMACAO SOBRE INGREDIENTES

Alcohol Denat; Agqua; Propyl Aleohol; Glycenin: Panthenol; Acrylates/C10-30 Aerylate Crosspolymer; Tnisopropanclamine

4. MEDIDAS DE PRIMEIROS SOCORROS ( SINTOMAS E ACCAO)

Contacte com a pele: Ndo aplicavel
Contacte com o5 olhos: Podera causar irritagdo e vermelhiddo. Lavar bem com dgua limpa cerrente pelo menos durante 10

minutos. Se houver sinfomas de fritagdo consultar um Médico.

- . e e - e . . 7
Ingestio: Podera causar irritagde e vermelhiddo na boca e garganta. Lavar bem a boca e garganta e dar a beber cerca de 2 dl de
dagua. Em case de sinfomas gastreintestingis, obter assisténcia Médica.

Inalagde: Sz inalade remover a pessoa para um local argiado. Se fiver dificuldadss em respivar contactar um Médico.

5. FOGO — MEDIDAS DE EXTINCAO

Extinguir afraves da utilizagdo de Dioxido de Carbono, Espuma ou Po Seco. Nio ufilizar agua.

6. DERRAMES ACIDENTAIS

Precaucdes pessoais: Ver secgdo 8 da Ficha Técnica pava os detalhes da protecedo pessoal.

Pirocedimentos de Limpeza: Em caso de derrame, limpar o possivel com um pano, ¢ diluir o remanescente com 4gua para o

esgotos. Tratar grandes derrames como live Indusorial

T. MANUSEAMENTO E ARMAZENAGEM

Armazenar nas embalagens originais seladas, protegidas de femperaturas extremas. Ndo misturar com oufre produte sem ser dgua.

8. CONTROLE DE EXPOSICAO /PROTECCAO PESSOAL

Protecgio Respiratdria: Ndo aplicavel

Protecoio das Mdoes: Nao aplicavel

Protecgio des Olhes: Nao aplicavel

Protecodo da Pele: Nio aplicavel




9. PROPRIEDADES FISICAS E QUIMICAS

Aparéncia - Liguide Cor: Transparente  Odor: Alcoolico Solubilidade: Soluvel
Fiscosidade: Viscoso Flash Paint: 21 pH: 6.5-7.5

10. ESTABILIDADE E REACTIVIDADE

Este produto ¢ estavel e ndo causara quaisquer reacgdo adversas, se utilizade come indicadeo. Evitar temperaturas extremas. Evitar

Sfontes de ignigde. Duragdo e Conservagdo Maxma (Talidade): 36 meses / Periodo apes aberiura: 12 meses

11. INFORMACAO TOXICOLOGICA

Contacto com o3 ollhas: Pode provocar frritacdo e inflamagio.

Ingestio: Pode provecar nauseas, irritagde no sistema digestiva.
Inalacde: Pode provocar toniuras ¢ soneléncia.

12, INFORMACAO ECOLOGICA

Todos os componentes estde em conformidade com as actuais Directivas Comunitarias sobre biodegradabilidade.
As embalagens podem ser tratadas come lixe domésiico.

13. INFORMACAO SOBRE DESTRUICAOQ

Produte: Em caso de derramamente ou fiugas, impar a maior parte com um pano esfregdo ou utensilio similar e diluir o
remanescente para o cane de esgoto com dgua. Para grandes volumes, seguir o5 regulamentos das autoridades locais
Embalagens: Enxaguar as embalagens usadas e destrui-las come lixo solido.

14. INFORMACAO SOBRE TRANSPORTES

ADRRID — UN no. 1987 Classe ADR:3

Grupe de Embalagem: IT Codigo Classificagdo: F1

Expedigio (Shipping Name) — ALCOHOLS, NOS ( ETHANOL, FROPYL ALCOHOL)
Rotulo: 3 Perigo n®: 33

IMDGIMO —- UN ne. 1937 (Tasse ADR:3

Em5: F-E,5-D__ Ginpo de Embalagem: IT

Poluente Marinho: . Rortulo: 3

TATATCAQD UN no. 1987 Classe: 3 Rotulo: 3

Grupe de Embalagem: IT Instrucdes de embalamento 305 (P ScCA): 307 (CA

15. INFORMACAO REGULAMENTAR

Simbolos de Perigo: Altamente Inflamavel .
Frases de iisco: R11: Altamente inflamavel '*

Frases de seguranca: 523:Evitar o contacto com o5 olhos.

526 Em caso de contacto com os olhes, lavar imediatamente com agua corrente e consulfar um Médico.
546 Se for mgerido, consultar um Médico imediatamente € mosivar esta Ficha Técnica

16. OUTRAS INFORMACOES

ESTE PRODUTO E CLASSIFICADO COMO PRODUTO COSMETICO, INDO AQ ENCONTRO DE TODOS 05 REQUESITOS
DA DIRECTIVA DE COSMETICOS 76/768/CEE E ADITAMENTOS.

EM TODOS OS CASOS DE POTENCIAL ENVENENAMENTO, TERAPL4 DE APOIO E DA MAIOR IMPORTANCI4 SE FOR
NECESSARIO ACONSELHAMENTO PROFISSIONAL NO QUE DIZ RESPEITO A TRATAMENTO DE PRIMEIROS SOCORROS,
TELEFONAR PARA O CIAV-CENTROQ DE INFORMACAQ ANTIVENENOS ATRAVES DO N° 808 250 143. TODOS OS
PRODUTOS DA DEB ESTAQ ALI REGISTADOS POR FORMA A QUE O CENTRO POS554 PRESTAR ESTE AUXTLIO.

b




FICHA TECNICA DE SAUDE E SEGURANCA

Deb Group
HYFOAM RELAX - CALMING

Emitida em: 27012003
Revisdo em: 28072008

1. IDENTIFICACAO DO PRODUTO E EMPRESA

Nome do Produteo: HYFOAM RELAYX - CALMING

Descrigdo do Produte: Espuma Cremosa para Lavagem das Mdos com Aromaterapia (Calmante)
Nome da Empresa: Deb Portugal Quimicos, Lda
Edificio Altgjo 5.603 — Rua 3 a Matinha
1950-326 Lisboa
Telgfz 21 868 05 03 Fax: 21 868 35 36
g-mail: comercial@ deb.pt

2. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

Sem perigos significativos.

3. COMPOSICAO / INFORMACAO SOBRE INGREDIENTES

Agna; Sedinm Lanreth Sulfate; Cocamidepropyl Betaine; Cocamide DEA; TEA Lauryl Sulfate; PEG-7 Glyceryl
Coceate; Glycering Citric Acid; Dimethyl Oxazelidine; Panthenal; Perfume; CT 42090; CT 17200

4. MEDIDAS DE PRIMEIROS SOCORROS ( SINTOMAS E ACCAQ)

Ceontacte com a pele: Ndo aplicavel

Contacto com _os olhes: Poderd causar irritacdeo e vermelhiddo. Lavar bem com dgua limpa covrrente pelo menos

duranie 10 minutos. Se howver sintomas de irrftagdo consultar um Médico.

Ingestie: FPoderd causar irvitagdoe e vermelhiddo na boca e garganta. Lavar bem a boca e garganta e dar a beber cerca

de 2 dI de agua. Em caseo de sintomas gastrointestinars, obter assisténcia Médica.

Inalacdo: Ndo aplicavel

5. FOGO — MEDIDAS DE EXTINCAOQ

Este produto tem uma base aguosa, pelo que ndo suporta combustdo.

6. DERRAMES ACIDENTAIS

Precangdes pessoais: Ver secqdo 8 da Ficha Técnica para os defalhes da protfecgdo pessoal.

Procedimentos de Limpeza: Em case de derrame, limpar o pessivel com um pane, € diluir o remanescente com dgua

para os esgotos. Tratar grandes dervamers come lixe Industrial

T. MANUSEAMENTO E ARMAZYENAGEM

Armazenar nas embalagens originais seladas, protegidas de femperaturas exiremas.



8. CONTROLE DE EXPOSICAO / PROTECCAO PESSOAL

Proteccio Respivateria: Ndo aplicavel

Protecodo das Maos: Niao aplicavel

Protecodo dos Qlhes: Ndo aplicaval

Protecgio da Pele: Nao aplicavel

9. PROPRIEDADES FISICAS E QUIMICAS

Aparéncia : Liguido
Cor: Pirpura

Ddor: Perfumado
Solubilidade: Soluvel
Fiscosidade: Nio Viscoso

PH: 6.0-8.0

10. ESTABILIDADE E REACTIVIDADE

Este produte € estavel e ndo causard gquaisguer reacgdo adversas, se ufilizado como indicadoe. Evitar femperaturas
EXTIEras.

1.11. INFORMACAO TOXICOLOGICA

Contacte com os elhos: Pode provocar irvitagdo e inflamagdo.
12. INFORMACAO ECOLOGICA

Todos o5 componentes estdo em conformidade com as actuais Directivas Comunitarias sobre biodegradabilidade.
As embalagens podem ser fratadas come lixe domésiico.
13 INFORMACAO SOBRE DESTRUICAOD

Produte: Em case de derramamento ou fugas, impar a maior parfe com um pano esfiregde ou utensilio similar e diluir

o remanescente para o cano de esgoto com deua. Para grandes volumes, seguir os regulamentos das autoridades locais

Embalagens: Enxaguar as embalagens usadas e destrui-las como lixe solids.

14. INFORMACAO SOBRE TRANSPORTES

ADRRID — UN ne. Ndo aplicavel / Expedicdo (Shipping Name) — Nido aplicavel

IMDGIMO — UN ne: Ndo aplicdvel L4TATCAO — UN no: Nio aplicdvel

15. INFORMACAO REGULAMENTAR

Simbolos de Perige: Sem perigos significativos.

Este produte é classificade como NAQ PERIGOSOQ de acordo com os regulamentos Comunitdarios C.HIP. (Chemical
Hazard Information and FPacking) Aditamentos de 1996,

16. OUTRAS INFORMACOES

ESTE PRODUTO E CLASSIFICADO COMO PRODUTO COSMETICO, INDO A0 ENCONTRO DE TODOS OS
REQUESITOS DA DIRECTIVA DE COSMETICOS 76/768/CEE E ADITAMENTOS.

EM TODOS OS5 CASOS DE POTENCIAL ENVENENAMENTGQ, TERAFIA DE APOIO E DA MATOR IMPORTANCIA.
SE FOR NECESSARIO ACONSELHAMENTO PROFISSIONAL NO QUE DIZ RESPEITQ A TRATAMENTO DE
FPRIMEIROS SOCORROS, TELEFONAR FARA O CIAV-CENTRO DE INFORMACAQ ANTIVENENOS ATRAVES

DO N* 808 250 143. TODOS 05 PRODUTOS DA DEB ESTAO ALI REGISTADOS POR FORMA A QUE O CENTRO
PO554 PRESTAR ESTE AUXILIO.
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FICHA TECNICA E DADOS DE SEGURANCA

DELENEX ULTRA
Lava-loigas manual concentrado

1. Identificacac do Produto e da Empresa

Mome do produto: DELEMEX LULTHA.

Aplicacao: Lavagom de loiga.

Caractoristicas: Detergenfe super concentrado, especial para a lavagem manual de loica, vidros, sertas, panslas,
bancadas e oufros utensilics de cozinha. Pode também ser utilizado para a limpeza de oufras superficies lavaveis, como
paredeas, ladrilhos, vidros, etc.

Aprasenta uma grande viscosidade, pH neulrc e suavizantes para a protecgao das maos, profegendo a pele sem
ressecar, deixando-a lisa & suave, com um agradavel aroma a Ima3oc. E um detergente com grande poder
desengorgurante, com abundante espuma, capaz de eliminar gorduras e resios de alimanios ressaquidos com o minimo
asforgo e faciita uma rapida auto-secagem, garantindo um brilho sem manchas.

Modo de wtilzacdo: Devido a sua alta concentragio, apenas sao necessaras peguenas doses para obfer muita
aspuma 2 um melhor rendimento. Diluir uma pequena quantidade de produfo, 2-10 ml por litro de agua, dependendo da
dureza da mesma. Em caso de sujidades rasistentes, varter uma pequena quantidade directamenta sobre o esfragio ou
asponja.

Responsdvel pela colocacio no mercado:
EURDSANEX, S.L.
Pol. Imd. Castilla Esguina Vial 2—Vial 5
46380 CHESTE (Valancia)
Talf. 0034 962 510 407 Fax 0024 962 512 521
M* Registro Industrial 46/55. 707
M* Registro Sanitario 37003190
M* Registro Fla. Pragicidas 0320-CV
Emprasa conificada por BVOI com o certificado S0 9001
Tel. @ e-madl de Emergéncia (7.00-19.00 h): 0034 962 510 407 / COMa@meurosanax. com

2. ldentificacao de Perigos

O produto mao esta classificado como parigoso segundo a Direciiva 1999/45'EC o respactivas emandas, assim como no
RD 255/2003.

Simbolo de perigo: Mamhum.
Indicacio de perigo: Menhuma.
Frasas de risco: Nemhuma.

3. Composicao’ Informacao sobre os Componentes

Nome quimico” % NY EINECS | N? CAS Classificacao -
Lauril étar suliato de sodio 515 oa004-22-4 i, H2e/ 28

Diodecil banzeno sulfonato do sodio 515 | 246-680-4 25155 30-0 Xn, ¥i, H2z, B38, H41

= Wer ponto 16, o texto completo, das frases R mancionadas.
* O=s limites de exposigio laboral, mo caso de existiremn, figuram no ponto 8.

Etiquetado de detergentes: 5—15 % Tensioactivos anidnicos, < 1 % Tansioactivos nao idnicos,
{Regulameaento N* 6482004 & 907/ 2006) Perdumea, Coranie, consarvania.

4. Primeiras Socorros

Contacto com o3 olhos: Lavar imediata e abundantementa com agua. Consultar um espacialista.
Contacto com a paelke: Proteger adeguadamente as peles sensiveis.

Inalacaéo: Nao requar madidas espaciais.
Ingestao: Em caso da ingastao acidantal, consultar um madico e o Centro do Informacao Anti-Venanos Tel 808250143,

[ Empresa: EURCSANEX, 5L, Produto: DELENEX LILTRA |
| Doc. PLG.GD 103 Data de edicao: 10 Margo 2008 WVersao a¢ Fagina 173 |
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5. Combate contra Incéndios

AccH0 a tomar em caso de incéndio: Pulverizar com agua os recipientes expostos ao fogo.

Meios de extincio adequados: Agua pulverizada, pd quimico ou espuma.

Riscos incomuns de incéndio e explosdo: Em caso de incéndio ow por axposicio a temperaturas elevadas, podam
Sgparar-sa os derivados do patroleo, favorecendo a combustao.

6. Medidas a tomar em caso de Derrame acidental

Proteccao pessoal: Pode tornar o solo escorregadio. Usar fato-macaco @ luvas impermedveis, @ proteccaoc ocular
duranfe a limpeza do derrame.

Precaucoes ambientais: Evitar gue o produto panetra na rede do esgotos & cursos de agua.

Matodo de limpeza: Teniar recuparar a maior guantidade possivel de produto derramado. Nao usar sermadura mam
produfos acidos ou inflamaveis para absorver dermames. Usar ferra ou argia. Diluir os restos de produio am agua.

T. Manipulacao e Armazenamento

Manipular de acordo com as mormas indusirisis do higione o sequranca.

Manipubacio: Nao comer, beber nam fumar. Evita o contacto com os olhos a a pele.
Armarenamentoe: Mantar o recipiente parfeitamente tapado e afastado de focos de calor. Manter fora do alcance das
CTianGas.

8. Controlo de EXxposicac’ Proteccao Pessoal

Cuando se manipula o produic pure: Evitar o contacto com 0s olhos.
Controlos de engenharia: Mao existem requisitos de ventilagao espacial. Adeguada ventilagao da drea de trabalho.

Equipameanio protector passoal

Sistema respiratdrio: Nao requer equipameants especifico do profectao pessoal.

Pele & corpo: Para pele sensivel, avite manter as maocs, por um longo espaco de tampo, na agua de lavagam. Enxagls
Sampre as maos com agua limpa depois de usar o produfo.

Olhos: Mao requar eguipamento especifico da proteccao passoal.

A informacao devera sar confirmada pelo avaliador dos postos de trabalho.

g. Propriedades Fisicas e Quimicas

Estado fisico: Liguido viscoso.

Cor: Castanho claro.

Odor: Citrico.

PH a 10 %: 7,5.

Densidade: 1.03 g/mi.

Solubilidade: Facilmanie solivel am agua fria.
Viscosidade: Mao disponivel.

10. Establlidade e Reactividade

Estabilidade: O produio & estavel em condigdes mormais de uso @ armazanamanio.
Condicoes que devem evitar-se: Menhuma conhecida.

Incompatibilidades: Mao armazenar junio a ceddantes forias.

Reaaccoes paerigosas: Manhuma.

11. Inform agﬁc Toxico Ir.fug ica
Toxicidade aguwda:

Mome do ingredisnts Toxicidade
Lauril éter sulfalto de s6dic | Oral ratazana: DLS0 = 2000 mg'kg.
Dérmica ratazana: DLS0 = 2000 mg/kg.

Eigitos o sinfomas

Contacto com a pele:Pode irftar ligeiramania.

Contacto com os olhos: Podea irritar.

Inalacdo: Pode sar irritante para o nariz, garganta a vias respiratérias.
Ingestao: Pode causar imtacao na boca e no aparelho digestivo suparior.

[ Empresa: EURCSAMNER, S.L. Produto: DELENEX. LILTRA |
| Doc. F.G 0O 103 Data de edigao: TO Margo 200E Wersao o° Fagina 3 I
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12. Informacao Ecologica

Perigos ambientais: Cumpre a legislacao vigente no gue respeila a bicdegradabilidade, produtc facilmenis
biodegradavel. Elimina-se em esiagies depuradoras. Mao verter, em grandes gquantidades, em correntes de agua. O
produtc usado para a sua fimalidade, nao deveria causar efeitos mefastos no ambiente. Recipienies fabricados em
matarial reciclavel, pelo que uma vez usado, podam sar eliminados sem qualquer problema.

Mome guimico Eco toxicidade por componentss
Lauril eter suliaio de sbdio | Toxicidade aguda em peixes: Clsg = 1 mg/l (25 h).

13. Consideracoes sobre a Eliminacao

Métodos de eliminagio: Eliminar de acordo com a legislagao local.
Catalogo de Residues Perigosos: Nao aplicavel.
Residuos Perigosos: Mo sa considera um residuc perigoso face a directiva da UE $17/68aCE.

14. Informacao relativa ao Transporte

Esia produio mao estd sujeito ao regulamento do transporie por astrada ADR.

15. Informacéo Requlamentar

MNao é um produto perigoso. Nao precisa de etiguetado espeacial.
Bequlamento da LE

Simbolo de perigo: Meanhum.
Indicacao de perigo: Manhuma.
Frazes de risco: Este preduto nao asta classificado do acordo com as normas ELL

Frases de seguranca:  MNao ingerir.
Sz Mantar fora do alcance das criangas.
S26 Em caso do contacto com os olhos, lavar imediata @ abundantemonte com agua a
consultar um especialista.
Em caso de acidental, consultar o Cenfro de Informacac Antivenanos Tel 808250143,
Ingredientas: Limonana, mathylchloroisothiazolinone, methyliscthiazolinona, banzyl alcohaol.

16. Outras Informacoes

Texto complato das frases R e classificagdies numeradas na secgao 2 - Europa.
R22 Nocivo por ingestao.

R35/38 Irrita os olhos & a pala.

R3%8 lrita a pale.

R41 Risco do lesbes oculares graves.

Xi Irritante.

Xn Mocivo.

A informagao fornecida nesta Ficha Téconica & de Seguranga é adeguada de acordo com o0s nossos conhecimeantos no
momento da sua realzacio e inclui as aplicagbes quando o produto & usado em astado purc.

[ Empresa: EUROSANEX, S.L. Produto: DELENEX ULTRA |
| Do, PG GO 109 Diata de ede;an: 10 Mango 2008 Versag 5 Fagina 4’3 |
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Anexo IV — Registo de Ac¢bes de Formacao
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O

BARRANCOD
LONGO

MODELO DE REGISTO DE ACOES DE FORMACAO

Acéo de Formagéo

Funcionarios

NUmero de

Funcionarios

N.° Horas

Datas

Local / Entidade

Formadora

Manual de Seguranca Alimentar
Registo das A¢bes de Formacéo

1/1
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ANEXO V - Registo de Rececao da Matéria-prima,
Matérias subsidiarias e Outros Produtos.
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A

REGISTO DE RECECAO DE UVAS

]
BARRANCO
LONGO
. _— Condicoes
Quantidade Estado Condigdes de ¢
Lote . o .. de Outras .
Data Casta Fornecedor o rececionada | sanitario | acondicionamento . Responsavel
atribuido transporte | Observacoes
(kg) das uvas (*) *) *)

(*) Assinalar C (Conforme), NC (N&o Conforme) ou NA (N&o se Aplica)
1. EXEMPLO DE ATRIBUICAO DE LOTE: Casta: Syrah; Data Rececdo: 3-03-08; Lote: L-SY030308

ABREVIATURA DAS CASTAS: Alicante Bouschet (AB); Aragonez (AG); Arinto (AT); Cabernet Sauvignon (CS); Casteldo (CT); Chardonnay (CH); Syrah (SY); Touriga
Nacional (TN); Trincadeira (TR); Outras (OT)

Manual de Seguranca Alimentar
Boas Praticas na Rececao de Uvas 1/1



A

REGISTO DE RECECAO DAS MATERIAS SUBSIDIARIAS E OUTROS

o PRODUTOS
BARRANCO
LONGO
Data |[Fornecedor| Produto Lote DEIEICE | QR T0Ees eIrEnSkt)zcljg cej; ac&%r;gilggg;%ito Ctorr;ilsgooersts " Documentos de Ol Responsavel
validade | rececionada (*)g *) (*F; Acompanhamento | Observagoes P
(*) Assinalar C (Conforme), NC (N&o Conforme) ou NA (N&o se Aplica)
Manual de Seguranga Alimentar "

Boas Praticas na Rececao das Matérias Subsidiarias e Outros Produtos




Anexo VI — Registo de Devolucao.



O REGISTO DE DEVOLUCAO

o
LONGO

Produto: Lote:
Fornecedor: Quantidade:

N&o Aceite D Aceite sob condicéo D

Documento de Acompanhamento da Devolugdo:
Sim |:| Qual: Nao |:|

Observacdes:

Data: / / Rubrica:

—‘

RECLAMACAO AO FORNECEDOR (A preencher pelo supervisor de Producéo e Qualidade)

sim [] Nao [ ]

Observacdes:

Data: / / Rubrica:

e

Manual de Segurancga Alimentar

Registo de Devolugéo 1/1
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Anexo VIl — Modelo de Nao Conformidade.
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0 MODELO DE NAO CONFORMIDADE

B
LONGO
QUINTA DO .
e PRODUTO
NAO CONFORME
Produto: Quantidade: Data:
Destino: Devolver ao fornecedor

Manual de Seguranga Alimentar
Modelo de Nao Conformidade

Ixv

1/1



Anexo VIII — Documento Técnico para ldentificacao,
Avaliacao e Selecao de Fornecedores.
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O DOCUMENTO TECNICO PARA IDENTIFICACAO,
w [ AVALIACAO E SELECAO DE FORNECEDORES

BARRANCO
LONGO

Exmos. Senhores,

Sendo a atividade empresarial uma atividade desempenhada de forma cada vez mais integrada,
a nossa qualidade e capacidade sdo diretamente potenciadas pela qualidade e capacidade dos
nossos fornecedores. Neste sentido, a QUINTA DO BARRANCO LONGO procura estabelecer
com os seus fornecedores uma relagdo baseada num espirito de cooperagdo que promova o
empenhamento de ambos na qualidade e seguranca do produto final, pois quanto melhor for a
sua imagem e maior a seguranca dos seus produtos, maior € o consumo, e mais trabalho e

receitas havera para os seus fornecedores.

Vimos, deste modo, para completar dados relativos ao Sistema de Seguranca Alimentar por nds
implementado, solicitar as empresas de quem somos clientes e com quem trabalhamos, que nos
enviem os documentos legalmente necessarios, de modo a que sejam cumpridas normas de

laboracéo, assim como, requisitos relativos a fornecedores e matérias-primas.
Documento de Laboracdo Autorizada;

Declaragdo de Conformidade ou de Implementacdo do Sistema de Seguranca Alimentar —
HACCP;

Resultados das Anélises Efetuadas;
Fichas Técnicas e/ou de Seguranca;

Caderno de Campo;

OO0 ol

Compromisso de Seguranca.

Agradecendo desde ja e esperando breve resposta

Data: / /

Técnico responsavel pela implementacéo técnica

Representante da Quinta do Barranco Longo . .
P Q 9 do sistema de seguranca alimentar
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BARRANCO
LONGOD

DOCUMENTO TECNICO PARA IDENTIFICACAO,
AVALIACAO E SELECAO DE FORNECEDORES

1. IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1.1.Nome:

1.2.Morada Completa:

1.3.Telefone:
1.4.
Fax:

1.5. Atividade do Estabelecimento (CAE):
1.6. Licenca Sanitaria n°:

1.7.Produtos Fornecidos:

1.9. Assisténcia pos-venda praticada:

2. AREA DA QUALIDADE

2.1. Nome do responséavel:

2.2. Funcéo:

2.3. Contatos:

Telefone:

Telemdvel: Fax:

3. SISTEMA DE SEGURANCA ALIMENTAR
3.1 Tem implementado um Sistema de Seguranca Alimentar —- HACCP? Se SIM, anexar declaragdo
comprovativa da implementacdo do sistema.

Sim D

Néo |:| Outro D

3.2. O plano de verificacao do sistema HACCP contempla:

|:| Analises microbioldgicas D Analises fisico-quimicas

|:| Auditorias internas D Auditorias externas

I:l Outros

3.3. Qual a frequéncia e os critérios utilizados nas analises microbiolégicas e fisicas quimicas efetuadas?

3.4. Existem Fichas Técnicas dos produtos comercializados? Se SIM, anexar as fichas técnicas referentes
aos produtos fornecidos.

Sim D Nao D Em preparagéo D

Ixviii

Manual de Seguranca Alimentar
Avaliacéo de Fornecedores

2/3




3.5. Existem garantias de fornecimento dos produtos de acordo com as suas especificacdes?

sim [ ] Nio | |
Indique quais
3.6. Aquando da ndo conformidade do produto ha motivo a devolugéo?

sim [ ] Ndo ||

(Em caso afirmativo, especificar em que circunstancias as mesmas séo aceites)

3.7. Indique dos planos a seguir descritos, quais 0s que servem de suporte ao sistema HACCP da
Vossa empresa:

D Plano de Higienizagdo |:| Plano de Combate a Pragas

D Plano de Calibragdo e/ou Manutencéo dos Equipamentos

[]
@)
=1
3

4.1. Indigue quais das seguintes condi¢es sdo cumpridas no transporte:
D Plano de higienizacdo dos veiculos D Higiene do pessoal e fardamento
D Organizacéo e arrumacao dos produtos D Controlo da cadeia de frio durante o transporte

D Controlo de devolugdes D Outros

5.1. Em caso de reclamacéo de clientes, qual o procedimento adotado?

Especifique quais os prazos de entrega praticados pela empresa

Descreva a politica de pregos e as condigdes de pagamento praticadas pela empresa

Preenchido por: Assinatura
Funcdo na empresa:
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Anexo IX — Plano de Critérios para Avaliacao de
Fornecedores.

Ixx



Q

|
BARRANCO
LONGO

PLANO DE CRITERIOS DE AVALIACAO DE
FORNECEDORES

Tabela 5.1 - Peso dos critérios de avaliacdo de fornecedores de matérias-primas e subsidiarias.

Critérios Peso (em %)
Qualidade 35

Entregas 35
Otimizagéo 30

Tabela 5.2 - Avaliacdo do critério de qualidade.

Entregas:

Tolerancias

Quantidade: + 5%

Pontuacao N° de ndo conformes
100 0
90 1-50
80 51 - 600
50 601 - 3000
0 > 3000

Prazo de entrega: -1 ou 0 (O=dia de entrega)

Pontuacéo:

% Produtos recebidos no prazo

Total produtos recebidos

(- 10%) Por cada dia de quebra de stock.

Tabela 5.3 - Avaliagdo do critério de otimizacéo.

Pontuacéo Valor acrescentado tangivel
100 >5,0
85 40-49
70 3,0-39
40 20-29
20 1,0-19
0 <09

Tabela 5.4 - Classificagdo dos fornecedores de matérias-primas e subsidiérias.

Resultado final Classificacao Interpretacdo
0-20 Né&o satisfatorio Fornecedor a excluir
20-50 Pouco satisfatorio Fornecedor alternativo
50-95 Satisfatorio Fornecedor preferencial
95-100 Muito satisfatério Fornecedor preferencial
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Anexo X - Especificacdes das Materias-primas e
Subsidiarias.
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O ESPECIFICACOES DAS MATERIAS-PRIMAS E
=l SUBSIDIARIAS

BARRANCO
LONGO

ROLHAS (Técnicas; Cortica)

Carateristicas Especificagéo
Cumprimento (1) I +1,0mm
Diametro (d) d+0,4 mm
Ovalidade <=0,3 mm
Peso especifico 250-330 kg/m3
Humidade 4-9 %
Teor de perdxidos <=0,1 mg/rolha
Teor em po <=3 mg/rolha
Quantidade de tratamento + 4 mg/rolha
Forca de extragao 20-40 daN
2, 4, 6-Tricloro (TCA) <=2ng/l *

* Valor médio do lote

1. Analise Sensorial

» Auséncia de TCA, Mofo e Aromas;

* As rolhas deverao apresentar-se limpas e sem sinais de humidade.

2. Carateristicas Tecnoldgicas
* A marcagdo das rolhas devera ser feita a fogo ou com tinta propria para uso alimentar;
* Os produtos utilizados na preparacéo das rolhas tém que ser proprios para uso alimentar;
* As colas utilizadas na preparag@o das rolhas t€ém que ser proprias para uso alimentar.

3. Embalagem e acondicionamento

* As rolhas deverdo vir embaladas em sacos de plastico apropriado, numa atmosfera
controlada de azoto, ndo devendo exibir qualquer indicio de viola¢do ou de humidade no seu

interior;

* Apenas poderdo ser aceites embalagens de cartdo fechadas, limpas, sem sinais de
humidade nas quais devera vir mencionado o tipo de rolha, o nimero de lote e a data de

acondicionamento.
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UVAS

1. Caraterizacao
1.1. Aspeto
Na recec¢do das uvas, s6 sdo rececionados 0s cachos sem sintomas de podriddo ou doencas.

1.2. Carateristicas fisico-quimicas

UVAS BRANCAS UVAS TINTAS

Alcool Provavel (% vol.) Minimo = 11,0

2. Vindima

As uvas sdo vindimadas manualmente para palotes de plastico. No campo é feita uma selecéo
dos cachos, sendo apenas encaminhados para adega cachos sem sintomas de podriddo ou

doengas.

3. Transporte

As uvas sdo transportadas em camides refrigerados.
4. Armazenamento

As uvas sdo armazenadas em camaras frigorificas onde permanecem até serem processadas.
Por norma nunca ficam armazenadas mais de 24 horas, sendo posteriormente transportadas para

adega em camides refrigerados.
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1. Descricéo

ACIDO TARTARICO

Acido de origem natural, extraido das uvas, apresentando-se sob a forma de cristais

brancos, translicidos, dando uma solucéo aquosa transparente e cristalina.

2. Carateristicas fisico-quimicas

Humidade

Méaximo — 0,2 %

Pureza

Minimo — 99,5 %

Poder rotatério

+11,5° - +13,5°

Solubilidade em agua

133 ¢/100g de agua

Ferro

Maéximo - 10 mg/kg

Metais pesados

Maximo — 10 mg/kg

3. Carateristicas sensoriais

As solucdes de acido tartarico em agua e em vinho ndo devem apresentar odor ou gosto

desagradavel.

4. Embalagem e acondicionamento

O acido tartarico é embalado hermeticamente em sacos de 25 kg. Apenas poderdo ser

aceites embalagens fechadas, limpas e rotuladas com as mencdes legalmente exigidas.
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ALBUNIMA DE OVO-TINTOS

1. Descricéo
Produto utilizado para clarificagéo dos vinhos.

2. Caraterizacao

2.1. Carateristicas fisico-quimicas

Metais Pesados <20 ppm
Humidade <12 %
Ferro <2 ppm
Azoto total >14 %
Zinco < 120ppm
Cromio < 10ppm
Arsénio <2ppm
Dioxido de enxofre <0,05

2.2. Carateristicas microbioldgicas
Total Bactérias < 100.000/g Salmonella auséncia 1/g Coliformes < 10/g
3. Embalagem e acondicionamento

Embalagem selada de origem: ao abrigo da luz num lugar seco e isento de odores.
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ENZIMAS

1. Descricéo

As enzimas sdo proteinas bastante grandes e complexas que agem como catalisadores em

reacOes bioquimicas, para melhorar a extracdo do mosto, aumentar a intensidade corante,

auxiliar a decantagéo dos vinhos brancos e melhorar a filtragéo.

2. Caraterizacao

2.1. Carateristicas fisico-quimicas

Arsénico (ppm) <3
Chumbo (ppm) <10
Metais Pesados (ppm) <40

3. Embalagem e acondicionamento

Embalagem selada de origem. Preservar ao abrigo da luz num lugar seco e isento de odores.
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LEVEDURAS

1. Descricéo
Cultura pura de leveduras secas ativas selecionadas, sem aditivos.

2. Caraterizacao

2.1. Carateristicas fisico-quimicas e microbiologicas

Humidade Residual Aproximadamente 6%
Bactérias Totais < 106 UFC/g
Leveduras Contaminantes <10° UFCl/g

Células Vivas <20-30x 10" UFC/g

3. Embalagem e acondicionamento

Embalagem selada de origem. Preservar ao abrigo da luz num lugar seco e isento de odores.
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PLACAS DE FILTRACAO

1. Descricéo

Placas de filtracdo a base de celulose, com objetivo de filtrar os vinhos.

2. Caraterizacao

2.1 Carateristicas fisico-quimicas

Odor

Neutro

Metais Pesados

<50

3. Embalagem e acondicionamento

e Conservar na embalagem original, em local seco e fresco;

e Odor ausente;

e Depois de aberto, € aconselhavel o uso imediato.
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MEMBRANAS DE FILTRACAO

1. Descricéo

Membranas de filtragdo com 0,4 um de porosidade, tém como objetivo filtrar os vinhos brancos
€ roses.

2. Materiais de Construcéo
Material Filtrante - Polietersulfona (PES)
3. Embalagem e acondicionamento

e Conservar na embalagem original, em local seco e fresco;
e  Odor ausente;

e Depois de aberto, € aconselhavel o uso imediato.
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PRE-FILTRO

1. Descricéo

Pré-Filtro com 1 um de porosidade tém como objetivo de pré-filtrar o vinho, antes da membrana

de filtracéo.

2. Materiais de Construcéo

Material Filtrante - Polipropileno (PP)
3. Embalagem e acondicionamento

e Conservar na embalagem original, em local seco e fresco;
e  Odor ausente;

e Depois de aberto, € aconselhavel o uso imediato.
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ANIDRIDO SULFUROSO (SO,)

1. Descricéo

O Anidrido sulfuroso é utilizado como desinfetante, anti-sético e anti-bacteriano, bem

como agente branqueador e conservador no setor do vinho.

2. Aspeto Fisico

Aparéncia liquida levemente transparente e cor amarelo-esverdeada e cheiro carateristico.
3. Embalagem e acondicionamento

Conservar na embalagem original em local fresco e seco.
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TANINO

1. Descricéo

Confere estabilidade de cor e efeito antioxidante dos vinhos.

2. Caraterizacao

2.1. Carateristicas fisico-quimicas

Humidade (%) <9
Cinzas (%) <3
Metais pesados (ppm) | <30
Arsénio (ppm) <3
Ferro (ppm) <50
Chumbo (ppm) <5
Mercurio (ppm) <1

3. Embalagem e acondicionamento

O tanino é embalado hermeticamente. Apenas poderdo ser aceites embalagens fechadas,

limpas e rotuladas com as mencgdes legalmente exigidas.
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BENTONITE-BRANCOS E ROSES

1. Descricéo

A Bentonite (argila) € um produto enoldgico utilizado na clarificagdo e estabilizacdo

proteica de mostos e vinhos.

2. Caraterizacao

2.1. Caracteristicas fisico-quimicas

Humidade (%)

<8

Cinzas (%)

<2

4. Embalagem e acondicionamento

Apenas poderdo ser aceites embalagens fechadas, limpas e rotuladas com as mencdes

legalmente exigidas.
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Anexo XI — Registo de Controlo da Qualidade da Agua.
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REGISTO DE CONTROLO DA QUALIDADE

qunTa 0 DA AGUA
BARRANCO
LONGO
Colheita Resultados Rececéo, Consulta e Arquivo
Local ) Controlo Responsavel
Dat . R n I Empr . Dat
ata Colheita esponsave presa Rotina ata

NOTA: ANEXAR OS BOLETINS ANALITICOS

Manual de Seguranga Alimentar
Plano de Controlo Analitico
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Anexo XII - Registo de Monitorizac¢do da Agua de Furo.
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Anexo X111 — Fichas Técnicas.
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BRARRANCO
LONGO

FICHA TECNICA

+ Denominacéo do Produto

Rosé

«» Castas

L)

Aragonez e Touriga Nacional.

% Vinificacdo

Fermentacdo em cubas de inox com temperatura controlada.

¢+ Caracteristicas Fisico-Quimicas

Alcool: 12,5 %vol
Acidez total: 6,0 g/l
pH: 3,32

% Caracteristicas Organoléticas

Cor rosada. Aroma intenso a frutos vermelhos misturados com frutos tropicais. Boa

acidez tornando o conjunto fresco e apelativo.

% Condicdes de Armazenamento

Local escuro e fresco na posicéo horizontal.

s Servico e Consumo

Devera ser servido a 8-10°C. Aconselha-se o consumo no proprio dia.

« Gastronomia

Excelente para acompanhar todo o tipo de refeicdes em época quente e também como

aperitivo.

¢+ Modelo de Apresentacéo

XC




QUINTF
BARRANCO
LONGO

O FICHA TECNICA
|

X/
°

X/
L X4

X/
L X4

Denominacgéo do Produto

Rosé OakedRose

Castas

Aragonez e Touriga Nacional.

Vinificacdo

Fermentac@o em cascos de carvalho americano e francés. Estagio durante 3 meses, sur

lie e batonnage.

X/
L X4

X/
L X4

Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 13,0 %vol

Acidez total: 5,7 g/l

pH: 3,34

Caracteristicas Organoléticas

Cor rosada. Aroma a frutos vermelhos com notas subtis de madeira. Vinho complexo e

encorpado, cheio, cremoso, com equilibrio e persisténcia na boca.

*
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Condigdes de Armazenamento

Local escuro e fresco na posi¢do horizontal.

Servico e Consumo

Deverd ser servido a 10-12°C. Aconselha-se 0 consumo no proprio dia.
Gastronomia

Peixe grelhado ou fumado, patés e carnes brancas ou aves.

Modelo de Apresentacao

XCi




O FICHA TECNICA
QUINTS ]

BARRANCO
LONGO

+ Denominacéo do Produto
Branco Grande Escolha
% Castas
Arinto e Chardonnay
% Vinificacdo
Fermentacdo em cubas de inox com temperatura controlada e em barricas de carvalho
americano e francés.
¢+ Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 12,5 %vol
Acidez total: 6,28 g/l
pH: 3,24
% Caracteristicas Organoléticas
Cor citrina dourada. Aroma frutado com notas subtis de madeira de carvalho, notas de
ananas e péssego. Vinho complexo e encorpado, cheio, cremoso, com bom equilibrio e
persisténcia na boca.
% Condigdes de Armazenamento
Local escuro e fresco na posi¢édo horizontal.
¢+ Servico e Consumo
Devera ser servido a 10-12°C. Aconselha-se 0 consumo no préprio dia.
% Gastronomia
Excelente para acompanhar peixe grelhado ou fumado, patés e carnes brancas.

¢+ Modelo de Apresentacéo
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O FICHA TECNICA

BARRANCO
LONGO

+ Denominacéo do Produto
Chardonnay
% Castas
Chardonnay
% Vinificacdo
Fermentacdo em cubas de inox com temperatura controlada e em barricas de carvalho
francés.
¢+ Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 12,5 %vol
Acidez total: 5,93 g/l
pH: 3,22
% Caracteristicas Organoléticas
Aspeto cristalino, cor amarelo citrico com reflexos esverdeados. Aroma rico e
expressivo com notas minerais e frutadas. Vinho fresco e elegante, com uma acidez bem
presente e madeira bem integrada.
% Condigdes de Armazenamento
Local escuro e fresco na posi¢édo horizontal.
¢+ Servico e Consumo
Deverd ser servido a 10-12°C. Aconselha-se 0 consumo no proprio dia.
% Gastronomia
Ideal para acompanhar lombo bacalhau e linguado grelhados, ostras e carnes brancas.

¢+ Modelo de Apresentacéo
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O FICHA TECNICA
|

BARRANCO
LONGO

+ Denominacéo do Produto
Aragonez Cabernet Sauvignon
% Castas
Aragonez e Cabernet Sauvignon
% Vinificacdo
Desengace seguido de maceracdo prolongada em cubas troncocénicas. Fermentacéo
alcodlica com temperatura controlada e duas remontagens diarias. Prensagem e fermentacao
maloléctica.
+»+ Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 13,0 %vol
Acidez total: 5,8 g/l
pH: 3,47
% Caracteristicas Organoléticas
Rubi, limpo e brilhante. Aroma com notas de frutos vermelhos maduros. Especiarias e
taninos bem presentes, boa harmonia de corpo e acidez.
% Condicdes de Armazenamento
Local escuro e fresco na posicédo horizontal.
s Servico e Consumo
Podendo apresentar depdsitos no fundo da garrafa, devera ser cuidadosamente servido
a 16-18°C. Aconselha-se 0 consumo no préprio dia.
% Gastronomia
Excelente para pratos de carne de vitela e porco, grelhada ou estufada.

s Modelo de Apresentacédo
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O FICHA TECNICA
|

BARRANCO
LONGO

+ Denominacéo do Produto
Reserva Tinto
% Castas
Alicante Bouschet, Touriga Nacional e Cabernet Sauvignon
% Vinificacdo
Desengace seguido de maceracdo de 20 dias em lagares de inox. Fermentag&o alcodlica
com temperatura controlada e duas repisas diarias. Maceragdo em cuvaison de 30 dias e
fermentacdo malolactica. Estagio de 1 ano em cascos de carvalho americano e francés.
+»+ Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 14,0 %vol
Acidez total: 7,4 g/l
pH: 3,44
% Caracteristicas Organoléticas
Cor rubi/granada. Aroma subtil e elegante. Frutos vermelhos maduros, aveludado e
equilibrado com estrutura de taninos suaves.
%+ Condicdes de Armazenamento
Local escuro e fresco na posicédo horizontal.
s Servico e Consumo
Podendo apresentar depdsitos no fundo da garrafa, devera ser cuidadosamente servido
a 16-18°C. Aconselha-se 0 consumo no préprio dia.
% Gastronomia
Excelente para pratos de carne de sabor rico e de boa textura.

s Modelo de Apresentacédo

XCv




O FICHA TECNICA
|

BARRANCO
LONGO

+ Denominacéo do Produto
Reserva Touriga Nacional
% Castas
Touriga Nacional
% Vinificacdo
Desengace seguido de maceracdo de 15 dias em lagares de inox. Fermentag&o alcodlica
com temperatura controlada e duas repisas diarias. Maceragdo em cuvaison de 15 dias e
fermentacdo malolactica. Estagio de 1 ano em cascos de carvalho americano e francés.
+»+ Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 13,5 %vol
Acidez total: 6,4 g/l
pH: 3,53
% Caracteristicas Organoléticas
Cor rubi. Aroma complexo a violetas, cerejas e frutos do bosque.
Conjunto intenso no nariz e amplo na boca. Fresco, com boa estrutura de taninos longos
e elegantes.
s Condicdes de Armazenamento
Local escuro e fresco na posicéo horizontal.
s Servico e Consumo
Podendo apresentar depdsitos no fundo da garrafa, devera ser cuidadosamente servido
a 16-18°C. Aconselha-se 0 consumo no préprio dia.
% Gastronomia
Excelente para pratos de peixe forte como o atum, caca e queijos.

% Modelo de Apresentacédo
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O FICHA TECNICA
|

BARRANCO
LONGO

+ Denominacéo do Produto
Reserva Cabernet Sauvignon
% Castas
Cabernet Sauvignon
% Vinificacdo
Desengace seguido de maceracdo de 20 dias em lagares de inox. Fermentag&o alcodlica
com temperatura controlada e duas repisas diarias. Macera¢do em cuvaison de 30 dias e
fermentacdo malolactica. Estagio de 1 ano em cascos de carvalho americano e francés.
+»+ Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 14,0 %vol
Acidez total: 6,9 g/l
pH: 3,51
% Caracteristicas Organoléticas
Cor rubi. Aroma subtil e elegante. Fresco e aveludado, com taninos bem integrados e
um final longo e persistente.
% Condicdes de Armazenamento
Local escuro e fresco na posicédo horizontal.
s Servico e Consumo
Podendo apresentar depdsitos no fundo da garrafa, devera ser cuidadosamente servido
a 16-18°C. Aconselha-se 0 consumo no préprio dia.
% Gastronomia
Excelente para carnes grelhadas, caca e pratos de bacalhau

s Modelo de Apresentacédo
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O FICHA TECNICA
|

BARRANCO
LONGO

+ Denominacéo do Produto
Reserva Syrah
% Castas
Syrah
% Vinificacéo
Desengace seguido de maceracdo de 15 dias em lagares de inox. Fermentag&o alcodlica
com temperatura controlada e duas repisas diarias. Maceragdo em cuvaison de 15 dias e
fermentacdo malolactica. Estagio de 1 ano em cascos de carvalho americano e francés.
+»+ Caracteristicas Fisico-Quimicas
Alcool: 14,5 %vol
Acidez total: 6,2 g/l
pH: 3,54
% Caracteristicas Organoléticas
Intensa cor rubi/violacea. Aroma a frutos silvestres maduros, especiarias e chocolate.
Sabor varietal intenso com boa estrutura de taninos. Termina de uma forma longa e persistente.
% Condicdes de Armazenamento
Local escuro e fresco na posicédo horizontal.
s Servico e Consumo
Podendo apresentar depdsitos no fundo da garrafa, devera ser cuidadosamente servido
a 16-18°C. Aconselha-se 0 consumo no préprio dia.
% Gastronomia
Excelente para pratos de caca, como pato e pombo

s Modelo de Apresentacédo
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Anexo X1V — Andlise de Perigos.
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Tabela 5.7 - Determinagéo do risco do Vinho.

Tipo de . . . . - .
Produto Etapa P(Fe)rigo Perigo Potencial Medidas de Controlo Severidade | Probabilidade | Risco
Producéo de micotoxinas, através da
multiplicacéo de fungos, por exposi¢ao
8 prolongada a condi¢8es adversas (excesso de
E humidade e temperaturas elevadas) 2 1 2
& Presenca de contaminantes quimicos (6leo do
veiculo de transporte, migracdo de quimicos das
embalagens, etc.)
Rececéo de S
Produtos = inacao mi i i i
2 roc sy Co_nt_am_magNalo mlcrqblana decido a incorreta Controlo de Eornecedores
g Enoldgicos e de S higienizacdo do veiculo de transporte e/ou (Oliveira, 2012) 1 1 1
= Materiais de g embalagens sujas, danificadas ou abertas. ' :
Embalagem 2
S
Presenca de pragas (insetos, roedores, etc.) 2 1 2

Macrobioldgico




Todos

Armazenamento
de Produtos
Enoldgicos e de
Materiais de
Embalagem

Fisico

Contaminac&o por sujidade e objetos estranhos
das instalagdes (Plastico, vidro, madeira, etc.)

Boas Préticas de Fabrico (ndo
colocar em contato direto com o
chéo, limpeza e adequada
manutencdo das infraestruturas)
(Oliveira, 2012).

Quimico

Contaminag&o por residuos de detergentes ou
desinfetantes (contaminag&o cruzada)

Boas Praticas de Higiene
(execucgdo das normas de
lavagem e de higienizacdo);
Boas Préticas de Fabrico
(separacdo dos produtos
armazenados por categorias)
(Oliveira, 2012).

Macrobioldgico

Presenca de pragas (insetos, aves, roedores, etc.)

Boas Préticas de Fabrico (ndo
colocar em contato direto com o
chdo e adequada manutencéo
das infraestruturas); Boas
Préaticas de Higiene (execucao
das normas de lavagem e de
higienizag&o); Controlo de
pragas (Oliveira, 2012).

Microbiolégico

Contaminag&o e desenvolvimento de
microrganismos devido a contaminag&o cruzada,
incorreta higienizagdo das instalacdes e/ou
produtos mal acondicionados.

Boas Praticas de Fabrico
(correto acondicionamento dos
produtos, separacdo dos
produtos armazenados por
categorias e de acordo com 0
principio FIFO); Boas Praticas
de Higiene (execucdo das
normas de lavagem e de
higienizagéo) (Oliveira, 2012).




Todos

Rececéo da Uva

Fisico

Presenca de materiais estranhos (pedras, animais,
insetos)

- Boas Praticas de Campo;
-Manutencado higiénica dos
meios de transporte;

- Limpeza correta dos materiais
utilizados na vindima;

- Verificagéo visual na rececao
da matéria-prima
(Fernandes, 2013).

Todos

Desengace e
Esmagamento

Fisico

Presenca de corpos estranhos do
desengacador/esmagador.

Verificacdo e inspe¢do visual do
equipamento antes da sua
utilizagdo, correta manutengédo
do equipamento, formacéo do
pessoal (Furtado, 2013).

Quimico

Contaminag&o com residuos de limpeza e
desinfecéo utilizada na higienizagéo do
equipamento.

BPH: cumprimento do plano de
higienizagdo dos equipamentos
(utilizag&o de fita de pH para
detetar residuos de
detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).

Microbiolégic
0

Possivel desenvolvimento de microrganismos
devido a higienizagao incorreta dos equipamentos.

BPH: cumprimento do plano de
higienizagdo dos equipamentos);
Formacao do pessoal (Furtado,
2013).

Todos

Maceracao

Fisico

Presenca de corpos estranhos da cuba de inox; das
mangueiras e bombas de massa utilizadas na
transferéncia do produto.

Verificacdo e inspecdo visual do
equipamento antes da utilizagédo
dos equipamentos, correta
manutencdo do equipamento,
formacao do pessoal (Furtado,
2013).




Quimico

Contaminagdo com residuos de limpeza e
desinfecdo utilizada na higienizacao dos
equipamentos implicados neste processo.

BPH: cumprimento do plano de
higienizacdo dos equipamentos
(utilizagdo de fita de pH para
detetar residuos de
detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).

Microbiolégic
0

Possivel desenvolvimento de microrganismos
devido a higienizacéo incorreta dos equipamentos
e & adicdo de quantidades inadequadas de SO».

BPH: cumprimento do plano de
higienizagdo dos equipamentos;
BPF: Adigdo de SO> por pessoal
especializado, formacdo do
pessoal (Furtado, 2013).

Verificagdo e inspecéo visual do

(@]
;5 Presenca de corpos estranhos no deposito de inox. equipamento antes da sua
L utilizacdo (Furtado, 2013).
BPH: cumprimento do plano de
o Contaminag&o com residuos de limpeza e higienizagdo dos equipamentos
" 3 E desinfecdo utilizada na higienizagdo dos (utilizagdo de fita de pH para
S Fermentacao S5 equipamentos. detetar residuos de
2 Alcodlica 4 detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).
o BPH: cumprimento do plano de
2 Desenvolvimento de microrganismos patogénicos | higienizacdo dos equipamentos;
= devido a higienizacéo incorreta dos equipamentos, | BPF: controlo da temperatura e
'5 © temperaturas e pH de fermentacéo inadequados. pH da fermentacéo (Furtado,
L 2013).
S
Verificacdo e inspe¢éo visual do
g S Presenca de corpos estranhos da prensa e das equipamento antes da sua
3 Prensagem B mangueiras e bombas de massa utilizadas na utilizacdo, correta manutencao
[ i

transferéncia do produto.

do equipamento, formacédo do
pessoal (Furtado, 2013).




BPH: Cumprimento do plano de
higienizacdo dos equipamentos

8 Contaminagdo com residuos de limpeza e ilizacko de fita d
S desinfecdo utilizada na higienizacéo dos (utilizagao de |:ca € pH para
8 equipamentos implicados neste processo detetar residuos de
o4 qutp P P ' detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).
o BPH: cumprimento do plano de
Ne) .. - ~ . .
S Possivel desenvolvimento de microrganismos higienizagao dos equipamentos;
S 8 devido a higienizacdo incorreta dos equipamentos | BPF: Adicéo de SO, por pessoal
L e a adicao de doses inadequadas de SO-. especializado, formagéo do
= pessoal (Furtado, 2013).
Q Boas Préticas de Higiene
[&] . ~ , .
1= Contaminac&o por residuos de detergentes ou (cumprimento das normas de
S desinfetantes da cuba. lavagem e higienizacéo)
o (Oliveira, 2012).
g
[@]
@
(<]
§ . 8 Borra ndo sedimentada devido a temperatura da | Controlo da temperatura da cuba
Decantacio 2 i i ivai
S T8 cuba indesejada. (Oliveira, 2012).
s}
[72]
o
<
= o)
> 8 - .
= Boas Praticas de Higiene
o Possivel desenvolvimento microbiolégico devido (cumprimento das normas de
£ a incorreta higienizag&o da cuba. lavagem e higienizacéo)
S (Oliveira, 2012).
S
@ o ) Verificacdo e inspe¢éo visual do
2 3 Fermentacéo 8 . equipamento antes da sua
c " & Presenca de corpos estranhos nos equipamentos. L ~
= Malolatica T utilizagdo, formag&o do pessoal

(Furtado, 2013).




Quimico

Contaminagdo com residuos de limpeza e
desinfecdo utilizada na higienizacéo dos
equipamentos.

BPH: cumprimento do plano de
higienizacdo dos equipamentos
(utilizagdo de fita de pH para
detetar residuos de
detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).

Microbiolégic
0

Desenvolvimento de microrganismos patogénicos
devido a higienizacdo incorreta dos equipamentos,
temperaturas e pH de fermentacéo inadequados.

BPH: cumprimento do plano de
higienizacdo dos equipamentos;
BPF: controlo da temperatura e
pH da fermentacéo (Furtado,
2013).

Presenca de corpos estranhos na cuba de inox, nas

Verificacdo e inspecdo visual do
equipamento antes da sua

(@]
;5 mangueiras e bombas de massa utilizadas na utilizagdo, correta manutengédo
L transferéncia do produto. do equipamento, formag&o do
pessoal (Furtado, 2013).
BPH: cumprimento do plano de
8 Contaminagdo com residuos de limpeza e héglﬁ?;;agzo diofsi tzq duelpakrp eg:gs
3 E desinfecdo utilizada na higienizacdo dos ¢ . prp
8 Trasfega 3 equipamentos implicados neste detetar residuos de
[ 154 quip P Processo. detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).
8 POSS',V?I desen\_/olv!me_:n_to (_Jle Microrganismos BPH: cumprimento do plano de
S patogénicos devido a higienizacdo incorreta dos higienizacs . ,
NS3 . R igienizacdo dos equipamentos;
< equipamentos implicados no processo. BPF: controlar o tempo e
s} Possivel desenvolvimento de microrganismo o
< - . . . arejamento durante a trasfega
S patogénicos devido a arejamento excessivo Furtado. 2013
= durante a trasfega. (Furtado, )
@ Alteracéo das caracteristicas sensoriais do vinho, )
8 ks devido ao erro do operador na selecdo dos vinhos | BPF: Execucdo da tarefa por
3 Loteamento = S . « . pessoal especializado, formacéo
2 < a incluir no lote ou administracdo de quantidades
= ) do pessoal (Furtado, 2013).
94 incorretas.




BPF: Cumprimento dos teores

o
8 = Contaminacdo devido aos residuos de agentes de de agentes de colagem
g Colagem E : . o 9
2 5 colagem (bentonites e albumina). especificados; Formacdo do
154 pessoal (Oliveira, 2012).
. . . Inspecdo visual antes da
o Presenca de objetos estranhos e impurezas devido opese :
o ; ; utilizagdo do equipamento
' ao mau funcionamento do filtro ou tratamento do (Furtado, 2013)
L poro inadequado. ’ '
BPH: cumprimento do plano de
3 higienizagdo dos equipamentos
. 1= Contaminagdo com residuos de limpeza e (utilizag&o de fita de pH para
-§ Filtragdo S desinfecéo utilizada na higienizagéo do filtro. detetar residuos de
[ o detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).
o BPH: cumprimento do plano de
s, o oh .
2 Possivel desenvolvimento de microrganismos h[g_|en|§agao d_os equtpame ntos,
9 o e utilizagdo do filtro com didametro
85 o patogénicos devido & higienizag&o incorreta do
o filtro adequado capaz de remover 0s
-§ ' vestigios de microrganismos
existentes (Furtado, 2013).
Cumprimento dos teores de
8 sulfitos admissiveis por lei (Reg.
E Contaminagéo por excesso de SO, CE n.° 607/2009); Formacao dos
& funcionarios (Oliveira, 2012).
é Sulfitagem do
2 Vinho

Microbiolégico

Possivel desenvolvimento de microrganismos
patogénicos devido a aplicacdo de doses
insuficientes de SO..

Cumprimento dos teores de
sulfitos admissiveis por lei (Reg.
CE n.°607/2009); Formacéo dos

funcionéarios (Oliveira, 2012).




Envelhecimento

Cumprimento do Plano de
qualificacdo de fornecedores;

3 . 8 Mau estado higiénico das barricas, e substancias . . N
g em Barricas de Xz estranhas: Plano de Limpeza e Desinfecéo;
= Carvalho L ’ Controlo visual dos barris
(Fernandes, 2013).
Efetuar a lavagem a uma pressao
minima de 1,5 bar; Utilizacdo de
o ° Presenca de corpos estranhos no interior das garrafas novas, impedindo a sua
'§ -5 garrafas devido & incorreta higienizagdo das reutilizagdo; Inspecgéo visual das
= L garrafas; garrafas antes do
engarrafamento (Oliveira, 2012;
Fernandes, 2013).
BPH: cumprimento do plano de
3 Contaminag&o com residuos de limpeza e h|g|_er_1|zagao dos_ equipamentos
R L (utilizagdo de fita de pH para
E desinfecéo utilizada na higienizagdo das garrafas .
Engarrafamento & e/ ou das tubagens da maquina de enchimento. detetar residuos de
detergente/desinfetante)
(Furtado, 2013).
BPH: cumprimento do plano de
3 Possivel desenvolvimento de microrganismos higienizag&o dos equipamentos;
=2 patogénicos devido a higienizacdo incorreta das BPF na linha de enchimento
S garrafas e /ou maquina de enchimento. (controlar o tempo de
8 Possivel desenvolvimento de microrganismos enchimento, evitar a entrada de
S devido a entrada de ar na garrafa por causa do oxigénio e fechar
= incorreto enceramento das garrafas. adeguadamente as garrafas)
(Furtado, 2013).
Rotulagem, N . . L Controle de qualidade do
o~ g S Oxidagé&o do vinho, rolhas contaminadas, matérias .
o Capsulagem, = . . N arrolhamento, controle
K . = estranhas no vinho provindas da rolha, alteragdes . L .
2 Encaixotamento e S . . microbioldgico da rolha através
& sensoriais, apodrecimento da rolha durante sua .
de anélises, controle das Boas

Paletizacdo




vida util (prejudica a qualidade do vinho
engarrafado).

Préticas de Fabricagdo, controle
das medidas de higiene das
rolhas e ambiente.

Quimico

Erro de rotulagem (sem mencdo da presenca de
sulfitos) e ingestao por grupos de risco.

Controlo do fornecedor de
rotulos. Verificacao dos rétulos
durante a rotulagem (Oliveira,

2012).

Todos

Expedicéo e
Distribuicao

Microbiolégic
0

Desenvolvimento microbiol6gico devido a longo
periodo de transporte a temperatura excessiva.

Controlo da temperatura do
veiculo de transporte (Oliveira,
2012).




Anexo XV — Arvore de Decis3o.
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Q1. Existern medidas preventivas para o r Modificar 0 passo,

perigo em questao? processo ou produto
Sim I "1°
E necessano o controlo neste passo
para a seguranca ?
Nao
X Nao é PCC
Q2. Este passo é especificamente desenhado para

Q3. Pode a contaminagao com 0 pengo dentificado
ocorrer em excesso 6o nivel aceitavel ou pode

aumentar a um nivel inacedavel ?
Sim Ndio [ NaoéPCC

!

Q4. Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir a
probabdidade de ocorrénca do perigo dentificado a

um nivel aceitavel ?
I |
NdoéPCC [*| Sim Ndo [ PcC

Figura 5.9. Arvore de Decisdo (Furtado, 2013).
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Anexo XVI — Determinacéo dos Pontos Criticos de
Controlo.
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Tabela 5.8 - Determinagdo de pontos criticos de controlo.

Etapa E(E)lf:gdoe Perigo Potencial Medidas de Controlo Ql | Q2] Q3| Q4 PCC?
o BPF: Cumprimento dos teores
= Contaminac&o devido aos residuos de agentes de de agentes de colagem S N S S | PPRO
Colagem S : . o ~
= colagem (bentonites e albumina). especificados; Formacdo do
o pessoal (Oliveira, 2012).
9 Presenca de objetos estranhos e impurezas devido Inspecdo visual antes da S S i i PCC1
Filtracdo 5 ao mau funcionamento do filtro ou tratamento do utilizacdo do equipamento
L poro inadequado. (Furtado, 2013).
i ’ 9 Cumprimento dos teores de
Sulfitagem do = S sulfitos admissiveis por lei (Reg. S N S N | PCC2
. S ntamin r
Vinho = Contaminagdo por excesso de SO CE n.° 607/2009); Formacdo dos
o funcionérios (Oliveira, 2012).
Efetuar a lavagem a uma pressao
minima de 1,5 bar; Utilizacéo de
o Presenca de corpos estranhos no interior das garrafas novas, impedindo a sua
8 e - S N S N | PCC3
Engarrafamento B garrafas devido & incorreta higienizagdo das reutilizagdo; Inspec¢éo visual das
L garrafas; garrafas antes do
engarrafamento (Oliveira, 2012;
Fernandes, 2013).
Rotulagem, ° Controlo do fornecedor de
Capsulagem, é Erro de rotulagem (sem mengcdo da presencade | rotulos. Verificagdo dos rétulos S| N|N - | PPRO
Encaixotamento e 8 sulfitos) e ingestéo por grupos de risco. durante a rotulagem (Oliveira,

Paletizacdo

2012).




Anexo XVII - Estabelecimento de Limites Criticos,
Sistema de Monitorizacdo e Acbes Corretivas.
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Tabela 5.9 - Estabelecimento de um sistema de monitorizacio para cada PCC.

Monitorizagao

as boas praticas de
fabrico;

Rejeicdo do produto.

PCC _ _ I " . . .
Etapa . Perigo Potencial Limite Critico , _ , Medidas Corretivas Registos
n Meétodo Frequéncia | Responsavel
Presenca de objetos Onerador _ _ Registo da
estranh(_)s e impurezas Inspegio ] p y Mudar/limpar o filtro filtragio
Filtragio 1 devido ao mau Auséncia Visual Continua responsavel (Anexo
funcionamento do filtro ou ela filtracio Voltar a filtrar
P ¢ XVIII
tratamento do poro )
inadequado.
- 150 mg/L para os Corrigir com um
vinhos tintos; Determinaca vinho com
ete ., .aga Depois da . O~CO. . Registo da
200 ma/L 0 analitica 50 d Supervisor de | concentracdo inferior Ifit
Sulfitagem do Contaminag&o por excesso | < mQ/L para os da operggao € Qualidade e | de SO; total, de modo sulfitagem
. 2 vinhos brancos e N Sulfitagem N N (Anexo
Vinho de SO concentracdo . Produgéo a que a concentragéo
roses; do Vinho . XIX)
de SO, total final se encontre
dentro do limite.
Paragem da linha de
enchimento e
calibracdo do
equipamento;
Registo das
Operador
Presenca de corpos Inspecio responsével Rejeicéo do Produto; linhas de
estranhos no interior das Auséncia p ¢ Continua P i
Engarrafamento 3 S Visual pelo ; ) enchimento
garrafas devido & incorreta ) Limpeza da linha de
higienizacdo das garrafas; enchimento enchimento segundo | (Anexo XX)




Anexo XVI1II — Modelo de Registo da Filtracao
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O

BARRANCOD

MODELO DE REGISTO DA FILTRACAO

LONGO
Lote . . . . Condigdes do )
Data . Cuba Integridade do Filtro Medida Corretiva . ¢ ) Responsavel
Vinho vinho final
Manual de Seguranga Alimentar 11

Registo da Filtracao







Anexo XIX — Modelo de Registo do Controlo de SO..
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O

BARRANCOD
LONGO

MODELO DE REGISTO DO CONTROLO DE SO:

Data

Lote

Cuba

[SO- Total] (mg/l) . . Quantidade SO,
INICIAL itz IO Adicionada

[SO. Total] (mg/l)
FINAL

Responsavel

Manual de Seguranca Alimentar
Registo do Controlo de SO2

CXXi

1/1






Anexo XX — Modelo de Registo das Linhas de Enchimento
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@

MODELO DE REGISTO DAS LINHAS DE ENCHIMENTO

Qul f ] -
BARRANCO
LONGOD
Data: Lote: Operador:
Linha de Enchimento:
Lavadora Enchedora Rolhadora Capsuladora Rotuladora Encaixotadora
Hora Aspeto da Garrafa Enchimento Colocagéo Aparéncia da Cépsula Colocagéo do Rétulo Marcas
Né&o N Né&o . Néao = Nao . Néao x Nao .
Conforme Conforme Corregdo | Conforme Conforme Corregdo | Conforme Conforme Corregdo | Conforme Conforme Corregdo | Conforme Conforme Corregdo | Conforme Conforme Correcédo
Responsavel Pela Linha de Enchimento:
Observagoes:
Manual de Seguranga Alimentar 1

Registo das Linhas de Enchimento
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Anexo XXI — Modelo de Registo das Auditorias
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O

|
BARRANCO
LONGO

MODELO DE REGISTO DAS AUDITORIAS

Data

Prevista

Real

Area/s Auditada/s

Ambito da Auditoria e Elementos Auditados

Auditor

Manual de Seguranga Alimentar

Registo das Auditorias
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