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RESUMO

A implementacdo do Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA) e o controlo eficaz da
higiene, de modo a evitar a deterioracdo dos alimentos e as suas consequéncias na saude e na
economia, sdo imprescindiveis nas empresas alimentares. Os produtores de vinho, bem como todos
os intervenientes do setor alimentar, tém a responsabilidade de assegurar a aptiddo dos alimentos

que produzem para o consumo.

Este projeto tem como objetivo estabelecer as bases para a implementacdo da norma ISO
22000:2005, que especifica requisitos para um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar,
permitindo eliminar ou reduzir para niveis aceitaveis os perigos associados aos vinhos no momento

do seu consumo, na Adega Casal da Manteiga, Camara Municipal de Oeiras (CMO).

O projeto permitiu desenvolver e organizar todo o sistema de documentacdo necessario a
implementacdo da ISO 22000:2005, bem como os demais requisitos da referida norma. O programa
de pré-requisitos foi atualizado e a auditoria de diagnéstico realizada permitiu verificar as seguintes
ndo conformidades: a inexisténcia de rede de prote¢cdo contra a entrada de insetos nas janelas e a
auséncia de eletrocutores de insetos em locais estratégicos, a falta de prote¢édo das lampadas e a
falta de registos relativos ao controlo de temperatura durante o envelhecimento e armazenamento do

vinho.

O plano HACCP também foi alvo de revisdo e atualizagdo. Foram analisadas todas as etapas do
processamento do vinho e concluiu-se que as etapas de adicdo de SO, e a filtracdo constituem
pontos criticos de controlo, uma vez que sdo realizadas especificamente para eliminar ou reduzir para

niveis aceitaveis as probabilidades de ocorréncia de perigos para a seguranca alimentar.

Palavras-chaves: Norma ISO 22000:2005; Producdo de Vinho; Sistema de gestdo de seguranca

alimentar; Sistema HACCP; Vinho de Carcavelos.
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ABSTRACT

The implementation of Food Safety Management System (FSMS) and effective control of hygiene to
prevent food spoilage, and its consequences on health and economics, are essential in the food
business. Winemakers and all stakeholders in the food industry have responsibility to ensure the

suitability of the food that they produce for consumption.

This project aims to establish the basis for the implementation of ISO 22000:2005 standard in “Adega
Casal da Manteiga, Camara Municipal de Oeiras”.This standard specifies requirements for a Food
Safety Management System, allowing to eliminate or reduce the hazards associated with wines at the

time of its consumption to acceptable levels.

The project allowed to develop and organize the entire system documentation needed to implement
the 1SO 22000:2005 as well as the other requisites of this standard. The prerequisites program was
updated and the performed diagnostic audit revealed the following nonconformities: the lack of window
meshes to keep insects out, the lack of electric insect Kkillers in strategic places, the lack of lamps

protection and absence of records related to temperature control during ageing and storage of wine.

The HACCP plan was also reviewed and updated. All the stages of the wine processing were
analyzed and it was concluded that SO, addition and wine filtration are the critical control points. This
is because they are performed especially to eliminate or reduce to acceptable levels the probability of
occurrence of a food security hazard.

Keywords: Food Safety Management System; HACCP; ISO 22000:2005; Wine of Carcavelos, Wine
production.
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CAPITULO I: Introducdo

1.1. Enquadramento e estrutura do trabalho

A presente dissertacdo realizou-se no dmbito do estagio do mestrado em Tecnologia e Seguranca
Alimentar. O projeto concretizou-se na Camara Municipal de Oeiras, Adega Casal da Manteiga e visa
estabelecer as bases para a implementacdo do Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA)
de acordo com a norma NP EN ISO 22000:2005 nos produtos fabricados na referida Adega,

nomeadamente o vinho generoso de Carcavelos.

O trabalho encontra-se organizado em cinco capitulos. O primeiro capitulo corresponde a Introducgao
onde se faz a estruturacdo do projeto e uma abordagem geral do produto que constitui o objeto de
estudo. E apresentada uma anélise sobre as motivacdes que levaram a escolha do tema e s&o
definidos os objetivos gerais e especificos do estagio.

O segundo capitulo corresponde a Revisdo Bibliografica e apresenta os fundamentos teéricos
necessarios para a elaboragdo deste projeto. Aborda as tematicas como o vinho e a sua
caraterizagdo, as principais fases do seu processamento, o0 SGSA e seus fundamentos, e o sistema
HACCP.

O terceiro capitulo - Materiais e Métodos - apresenta os recursos e metodologias utilizadas para a

concretizacao dos objetivos pré-definidos.

O quarto capitulo pertence aos Resultados e Discussdo. Neste capitulo sdo apresentados os reais
problemas da organizacdo incluindo todas as situacdes ndo conformes e as respetivas medidas

necessarias a tomar de modo a enquadrar 0 SGSA.

O quinto e ultimo capitulo corresponde a uma Conclusao onde se apresenta de forma sintética uma
reflexdo sobre os pontos cruciais do trabalho.

1.2. Motivagéo para escolha do tema
1.2.1. Impato socio - econdmico

A Seguranca Alimentar (SA) é um direito de qualquer cidadao. As doencas de transmissao alimentar
além de prejudicarem o comércio e turismo, sdo desagradaveis e muitas vezes fatais. A deterioracéo
de alimentos constitui um desperdicio, podendo levar a perda de rendimentos e desemprego (CCA,
2003).

O setor do vinho representa uma cota significativa do mercado global. S6 nos anos entre 2004 a
2007, a produgdo mundial do vinho rondou os 278 milhdes de hectolitros, tendo sido liderada pela

Itdlia, Franca, Espanha, EUA e Argentina. O consumo mundial do vinho como bebida alcodlica entre



0s anos 2006 a 2008 foi de aproximadamente 250 milhdes de hectolitros, sendo o restante aplicado

na industria de vinagre, alcool (90%), entre outros (FAO,2009).

Em Portugal, a producéo de vinho data de épocas remotas e constituiu desde sempre um importante
potencial econémico. De acordo com o Instituto Nacional de Estatistica (INE), a vitivinicultura & um
dos principais setores da producdo agricola em Portugal, ocupando uma superficie de cerca de
255.153 hectares, o que corresponde a aproximadamente 5% da superficie total plantada (Costa,
2007). O efeito positivo do vinho na balanca comercial nacional deve-se as exportacdes, que

representam cerca de 1,5% das exportacdes nacionais (AgroGes, nd).

Segundo o IVV (2013), nos anos de 2012/2013 Portugal deteve uma producao de aproximadamente
6.307.997 hL, tendo exportado até Marco de 2013 cerca de 725.904 hL de vinhos.

De entre os vinhos importantes produzidos em Portugal, figura o Carcavelos como um vinho
generoso da regido de Lisboa, destacado pela sua tradi¢cdo e prestigio, e cuja producdo anual atinge
uma média de 55.000 L.

1.2.2. Carcavelos: perspetiva histérica

O vinho de Carcavelos teve sua origem no século XIV e conheceu o0 seu auge no legado de Marqués
de Pombal que teve um papel fundamental na sua producéo e distribuicdo. A sua qualidade e
tipicidade encontram-se reconhecidas pelo Decreto-Lei n°® 1 de 10 de Maio de 1907. Em 1908 foi
confirmada a demarcacéo da regido vinicola de Carcavelos, sendo reconhecida para a producao do
vinho com direito & Denominacdo de Origem Protegida (DOP), partes das regides do concelho de
Oeiras (S&o Julido da Barra e parte da freguesia de Paco de Arcos) e parte das regides do concelho
de Cascais (Carcavelos, Sdo Domingos de Rana, Parede e parte da freguesia de Alcabideche)
(Decreto-Lei n° 246/94).

A marca Carcavelos foi reconhecida como um vinho fino de exportacdo, enviado a cortes
internacionais como presente e vendido & Companhia Geral de Agricultura do Alto Douro com o
objetivo de melhorar a qualidade do vinho do Porto (Carvalho et al., 2009). Carcavelos expandiu-se
verdadeiramente no século XIX devido a conquista de mercados nacionais e internacionais,
principalmente a Inglaterra. Isto deve-se a permanéncia dos soldados britdnicos na regido que, na
impossibilidade de consumir o vinho do Porto por causa das circunstancias da guerra, o substituiram

pelo de Carcavelos (Brazéo et al., 2005).

A marca mantém hoje o seu prestigio, que se deve a conjugacao das condi¢Bes naturais da quinta
(geografia, solo, clima, ventos do Norte), que contribui para o enriquecimento das uvas em agucar,
favorecendo a evolugéo de vinhos licorosos e da sua tecnologia de produc¢éo (vinho aguardentado e
envelhecido) (Brazédo et al., 2005; Carvalho et al., 2009). Atualmente Carcavelos é considerado um
produto gourmet, rico em aroma e sabor, reconhecido tanto ao nivel nacional como

internacionalmente.



Porém, em 1852, as vinhas de Carcavelos foram afetadas pelas pragas vinhateiras (Oidio, Mildio e
Filoxera) levando a decadéncia do vinho. Esta crise motivou o aparecimento de marcas falsas do
vinho de Carcavelos, que concorriam com o verdadeiro, levando a descredibilizagdo da marca e

prejudicando o seu desenvolvimento (Brazéo et al., 2005).

Em 1997, a Camara Municipal de Oeiras e a Instituto Nacional de Investigagdo Agréria e Veterinaria
(INIAV), antiga Estacdo Agronémica Nacional, celebraram um protocolo no sentido da recuperacao
deste vinho e de um patriménio natural nacional. Em 2009 foi feita a plantagdo de cinco hectares de
vinha totalizando 12 hectares de area total para Carcavelos e a recuperacdo da Adega Casal da
Manteiga e da cave de envelhecimento situadas na Quinta de Cima (Carvalho et al., 2009). Em Junho
de 2013 foi inaugurada a Adega “Quinta do Marqués” para auxiliar na maturacéo e envelhecimento do

vinho, e a extensao do negécio.

A importancia do vinho em Portugal, em especial o Carcavelos, esta claramente demonstrada através
da sua histéria. A questdo que se coloca atualmente é delinear estratégias para melhorar o
desempenho competitivo face a concorréncia nos mercados nacionais e internacionais. O
cumprimento deste objetivo passa sem davida pela satisfacdo dos consumidores no que respeita as
suas exigéncias e preservacao da sua salde e qualidade de vida. Neste sentido, a implementagéo do
SGSA desempenha um papel chave, uma vez que estabelece um conjunto de politicas e orienta¢des
gue garantem a eliminacéo ou reducdo para niveis aceitdveis dos potenciais perigos presentes nos
vinhos, conduzindo a um elevado nivel de protecdo da vida e da saude humana (Reg. (CE) n°

852/2004, NP EN ISO 22000:2005).

1.2.3. Necessidade de implementar o0 SGSA no setor vinicola

A ocorréncia de problemas na indudstria alimentar esta muitas vezes para além do profissionalismo da
empresa (Arvanitoyannis, 2009). O vinho, como qualquer alimento pode sofrer altera¢des ao longo de
toda a sua producdo, processamento, armazenamento e distribuicdo. Trata-se pois de uma bebida
fragil que absorve facilmente os odores e sabores dos equipamentos que contata e do ambiente que
o circunda (Cardoso, 2007).

O vinho é um alimento com um elevado risco de contaminacdo durante o seu processamento. O
efeito Unico ou combinado do alcool, polifendis ou pH, podem causar uma diminui¢do da viabilidade
do produto. As altera¢cbes desses parametros podem levar a uma modificagéo da flora microbiana do
mosto/vinho e ao desenvolvimento de microrganismos que diminuem a sua qualidade através de
alteracBes organoléticas e podem afetar a saude do consumidor através da producao de micotoxinas
muitas vezes associadas ao desenvolvimento do cancro (Mratinez-Rodriguez e Carrascosa, 2009). O
vinho contém numerosos ides e compostos quimicos que ao longo das varias etapas de producao

podem reagir entre si transformando-se eles préprios em potenciais contaminantes.



O vinho de Carcavelos é caraterizado como um produto de exportacao, podendo sofrer alteracdes ao
nivel quimico, fisica e microbiolégica, durante o transporte, tornando-se num produto pouco seguro

para o consumo humano (Carvalho et al., 2009).

A implementacdo da ISO 22000:2005 € uma opc¢do econdmica da gestdo de topo para a Adega. Este
referencial é respeitante a garantia de procedimentos de HACCP para as empresas e reforca as
exigéncias legislativas, nomeadamente a garantia de rastreabilidade, obrigatérias para qualquer
indastria alimentar (Reg. (CE) n° 852/2004; Reg. (CE) n° 178/2002). A 1SO 22000:2005 procura
harmonizar num Unico referencial internacionalmente reconhecido um conjunto de normas nacionais
existentes e requisitos estatutarios e regulamentares aplicaveis (NP EN ISO 22000:2005). A

implementacéao individual das varias normas multiplicaria os custos para a organizacao.

1.3. Apresentacado da empresa

A Adega Casal da Manteiga é uma unidade orgéanica pertencente a Camara Municipal de Oeiras
(CMO).

A Adega é constituida por seis funcionarios que desempenham as acdes de vinificacdo e de
manutencdo. O responsavel da Adega é o técnico supervisor dos trabalhos da vinha e da Adega e
representa os olhos da CMO no projeto da producdo do vinho de Carcavelos. As assistentes

operacionais desempenham as tarefas didrias da Adega e da vinha.

A Adega dedica-se a producdo do vinho generoso de Carcavelos e de um vinho branco de mesa
pertencente a classificacdo de vinhos com “Indicacdo Geografica Protegida (IGP) ” da regido de
Lisboa. Atualmente encontra-se em fase de desenvolvimento o vinho tinto de mesa e pretende-se

concorrer a mesma categoria de vinhos IGP Lisboa.

A producédo do vinho é acompanhada pelos técnicos da estacdo vitivinicola de Dois Portos, que
realizam as andlises aos vinhos e pesquisam o comportamento do vinho face a diferentes tecnologias
de vinificacdo e de envelhecimento (envelhecimento em diferentes tipos de madeiras) e pela INIAV,

onde se realizam as analises rotineiras.

A Céamara Municipal de Oeiras bem como todas as suas Unidades Organicas esta certificada
segundo a norma ISO 9001:2008. A Adega mantém implementado o sistema HACCP com vista a
aumentar a inocuidade dos vinhos produzidos. Atualmente ambiciona a implementacgdo do referencial
ISO 22000:2005 com o objetivo de aumentar o padrdao de SA e promover uma melhoria continua ao

sistema.

1.4. Objetivos gerais e especificos

Tendo em conta os objetivos definidos pela Adega, pretende-se com este projeto estabelecer as
bases necessarias para a implementacao do SGSA de acordo com a norma NP EN 1SO 22000:2005

nos produtos fabricados. O sistema abrange os vinhos DOP de Carcavelos brancos e tintos, e os



vinhos de mesa IGP Lisboa brancos e tintos, desde a etapa da pesagem e rececao das uvas até a

etapa de engarrafamento.
Como objetivos especificos constam:

o Realizacdo de uma auditoria interna a Adega e levantamento das ndo conformidades da
empresa,;

e Sugestbes de modificacbes consideradas e implementacdo do programa de pré-requisitos;

e Implementacao do referencial ISO 22000:2005 e do sistema HACCP;

e Consideracdes gerais sobre a gestdo ambiental.






CAPITULO lI: Revisao Bibliografica

2.1. Ovinho

2.1.1. Caraterizacéao

A origem do vinho é tdo antiga quanto a origem da civilizagéo. O vinho é referido na Biblia desde o
inicio da humanidade e tem um significado importante nos rituais das principais religides e culturas do
mundo. As primeiras plantacdes das videiras e producdo de vinho parecem ter surgido na regido da
Asia (Norte do Irdo, Leste da Turquia) tendo sido posteriormente importadas para a Franca, Itélia e
outros paises do Mediterraneo, que séculos mais tarde, introduziram a técnica vitivinicola (Hutkins,
2006).

O vinho é uma das mais antigas bebidas fermentadas comercializadas e resulta da fermentacao
alcodlica total ou parcial das uvas frescas da espécie Vitis vinifera (OIV, 2013; Hutkins, 2006). Dentro
desta espécie existe uma grande diversidade de castas como o Boal Ratinho, Rabo de Ovelha, Seara
Nova, Amostrinha, Arinto, Galego Dourado, Casteldo e Trincadeira, etc., cultivadas na Quinta de

Marqués de Pombal e em toda a Europa (Carvalho et al.,2009).

Os vinhos podem gozar de protecdo através da indicacdo de origem, a fim de preservar as suas
carateristicas. As denominacgfes de origens e as indica¢gbes geograficas obedecem a um conjunto de
critérios que contribuem para salvaguardar os interesses legitimos dos consumidores e dos
produtores, garantir o bom funcionamento do mercado comum dos produtos em causa e promover a
producéo de produtos de qualidade (Reg. (CE) n° 479/2008).

Com efeito, a Denominac¢éo de Origem Protegida (DOP) corresponde ao home de uma regido, local
ou, em casos excecionais, de um pais que serve para designar um produto que cumpre as seguintes

exigéncias:

e As suas qualidades e carateristicas devem-se essencialmente, ou exclusivamente, a um meio
geogréfico especifico, incluindo os fatores naturais e humanos;

e As uvas a partir das quais é produzido provém exclusivamente dessa area geogréafica,

e A sua produc¢do ocorre nessa area geografica;

e E obtido a partir de castas pertencentes a espécie Vitis vinifera (Reg. (CE) n® 479/2008).

E por Indicacdo Geografica Protegida (IGP) entende-se uma indicacao relativa a uma regiédo, local ou
em casos excecionais, um pais, que serve para designar um produto que cumpre as seguintes
exigéncias:
e Possui determinada qualidade, reputacéo ou outras carateristicas que podem ser atribuidas a
essa origem geografica;
e Pelo menos 85% das uvas utilizadas para a sua producdo provém exclusivamente dessa area
geografica;

e A sua producgdo ocorre nessa area geografica;



e E obtido a partir de castas pertencentes a espécie Vitis vinifera ou provenientes de um

cruzamento entre esta e outra espécie do género Vitis (Reg. (CE) n® 479/2008).

2.1.2. Composicéao e beneficios

O vinho é constituido essencialmente por agua (cerca de 70-85%) e alcool. Vérios outros
componentes da uva como o0s acglcares, acidos organicos, compostos nitrogenados, 0s
polissacarideos, polifenéis, taninos e pigmentos, fazem parte da constituicdo do mosto e do vinho
(Hutkins, 2006).

Os acucares simples (glucose e frutose) sdo os segundos elementos mais abundantes no mosto,
além da agua e do alcool. Sao utilizados como substratos pelas Saccharomyces cerevisiae durante a
fermentacéo alcodlica, podendo ser, no todo, transformados em etanol, resultando em vinhos secos
(apresentam um teor de aclcar ndo superior a 4g L™ ou 9g L™, se a acidez total, expressa em
gramas de acido tartarico por litro, ndo for inferior em mais de 2 gramas por litro ao teor de aglcares
residual); ou parcialmente fermentado resultando em vinhos doces (com um teor de agucar 245 g L
na sua constituicdo). Outros compostos de aclcar como a sacarose aparecem na constituicdo da uva
e do mosto mas em concentragdes baixas (Hutkins, 2006; Reg. (CE) n° 607/2009).

Segundo pesquisas realizadas por Hutkins (2006), uma amostra de 100 mL de mosto de vinho tinto
de mesa contém cerca 0,5-2,0 g de acidos organicos. Estes sdo responsaveis pela diminuicdo do pH
para valores de 3,0-3,5 aproximadamente, inibindo o crescimento de microrganismos patogénicos
como a E.coli, Salmonella e Clostridium spp. A acdo antibacteriana combinada com o efeito de pH
baixo permite estabilizar os taninos e antocianinas que déo cor e sabor ao vinho, e inibem as reactes
de oxidacdes. De entre os acidos organicos existentes, destacam-se acidos volateis e ndo volateis
fixos, tendo como exemplo destes Ultimos o acido malico e tartarico, importantes para a preservagao

da qualidade e seguranca do vinho (Hutkins, 2006).

De acordo com 0 mesmo autor, em 100 mL de mosto de vinho tinto foram encontrados cerca de 0,1-
0,4 g de compostos nitrogenados provenientes dos aminoacidos, proteinas, aminas e amidas. Os

nitrogénios livres sdo importantes fontes de nutrientes para as leveduras (Hutkins, 2006).

Os fendis e polifendis (flavenoides, antocianas, acidos fendlicos, etc.) contribuem para a cor, sabor
aroma e sensac¢do de boca do vinho (Hutkins, 2006). Estes compostos estdo associados a diversas
atividades bioldgicas incluindo funcdes cardioprotetor, anti-inflamatorio, anticancerigeno, antiviral e
antibacteriana. Estas atividades estéo relacionadas com as fun¢bes antioxidantes por eles exibidos
(Baroni et al., 2012).

Estudos epidemiolégicos tém associado o consumo moderado de vinhos a diminuicdo de doencas
coronarias em paises como Francga e Italia, onde o consumo de gorduras saturadas € elevado. Este
paradoxo pode ser explicado devido ao efeito apresentado pelo vinho em aumentar a concentracao

de lipoproteinas de alta densidade (HDL) no sangue, levando a diminuicdo do risco de doencas



cardiacas. O &lcool pode também aumentar a atividade fibrinolitica e diminuir a agregacdo de

plaguetas e formacgéo de placas que provocam a obstru¢ao dos vasos sanguineos (Hutkins, 2006).

Ensaios realizados in vitro com amostras de vinho tinto revelaram que varios compostos fendlicos
como a quercetina, a catequina e o resveratrol constituintes do vinho apresentam efeitos inibitérios

contra as células do cancro (Hutkins, 2006).

2.1.3. Principais etapas do processamento

Os vinhos sédo produzidos segundo um conjunto de etapas comuns, ocorrendo algumas variacdes em
funcéo do tipo a ser produzido. Depois da colheita, as uvas séo transportados para a Adega onde sdo

desengacadas e esmagadas.

Apbs o esmagamento e, de acordo com o tipo de vinho a ser produzido, podem ser adotadas
tecnologias de processamento diferentes: tecnologia de maceragéo pelicular ou tecnologia de bica
aberta. Na tecnologia de bica aberta, o mosto é fermentado logo apds a prensagem, na auséncia de
partes sélidas do cacho (Carvalho et al, 2009).

Maceracéao pelicular / curtimenta

A maceracéo pelicular pode ocorrer antes da fermentagdo ou entdo em simultaneo com esta. Permite
um contato prolongado entre o mosto e as componentes sélidas das uvas, promovendo a remocao de
composto com interesse para o vinho nomeadamente 0s taninos e as antocianinas (Kourtis e
Arvanitoyannis, 2001). Trata-se de uma tecnologia classica de processamento de vinhos tintos, mas
também pode ser utilizada em vinificacdo em branco para encorajar a extracdo de compostos de

aromas e pigmentos das peliculas das uvas (Fugelsang e Edwards, 2007b).

Estudos realizados mostram que vinhos produzidos apés uma maceragcdo de 18 h contém uma maior
percentagem de proteinas do que vinhos fermentados imediatamente apds a prensagem das uvas
(Waters e Colby, 2009).

A eficiéncia da maceracéo depende de fatores como o estado de maturac¢do das uvas, a temperatura,

o tempo de maceracgao, o teor alcoodlico e a agdo mecanica.

A maturacdo adequada conduz a um nivel satisfatéorio de compostos fendlicos nas uvas e
consequentemente a uma diminuicdo de adstringéncia dos taninos e aumento da sensacao de
volume de boca. As uvas com maturagdo insuficiente levam a formacdo de vinhos com aroma

herbaceo, adstringente e sem harmonia (Cardoso, 2007).

A maceracdo efetuada em condicBes de temperaturas elevadas origina uma maior extracdo de
compostos fendlicos especialmente as antocianinas e o0s taninos. Porém, temperaturas elevadas
podem comprometer a atuacdo das leveduras além de levar a uma diminui¢cdo da intensidade do
aroma de fermentacao e do carater frutado dos vinhos (Cardoso, 2007).



Segundo Cardoso (2007), o etanol favorece a dissolucdo dos constituintes das partes sélidas das

uvas. Deste modo, vinhos com maior teor alco6lico apresentam uma maior percentagem de taninos.

A acdo mecanica intensifica a extracdo dos constituintes das partes sdlidas. Atualmente recorre-se a
processos de remontagens que permitem a aspiracdo do mosto da parte inferior do depdsito de inox
e a sua transferéncia até a parte superior promovendo a homogeneizacdo das diversas camadas do
mosto. A remontagem pode ser realizada com arejamento ou na auséncia de oxigénio (Cardoso,
2007).

O tempo de maceracdo depende do tipo de vinho que se pretende obter. A maceracéo pode demorar
de 24h (geralmente em processamento de vinhos novos) a algumas semanas no caso de vinhos
tintos novos e vinhos tintos envelhecidos (Kourtis e Arvanitoyannis, 2001; Fugelsang e Edwards,
2007b).

Fermentacdao alcodlica

A fermentacdo € um processo bioquimico complexo onde ocorre a metabolizacdo dos aclcares
presentes nas uvas em etanol, CO,, e outros compostos (ésteres, alcoois superiores, etc.) com

influéncia nas carateristicas organoléticas do vinho (Ribéreau-Gayon et al., 2006a).

Trata-se de um processo anaerébio catalisado por enzimas provenientes das células de
microrganismos indigenas como é o caso de Aureobasidium, Kloeckera, Hanseniaspora, Candida,
Pichia, Rhodotorula, Saccharomyces, Penicillium, Aspergillus, Botrytis, etc. De entre as espécies
constituintes da microflora das uvas, as Saccharomyces cerevisiae destacam-se como 0 grupo mais

importante de microrganismos fermentativos (Fugelsang e Edwards, 2007a).

Estes microrganismos encontram-se distribuidos de forma irregular na superficie da videira e da uva
e em todo ambiente da Adega. A quantidade total de microrganismos encontrados nas uvas varia de
10° a 10° de acordo com as condicdes geograficas e climatéricas da vinha (sendo que a baixa altitude
e temperaturas elevadas o nimero de microrganismos € maior), estado sanitario, tratamento

fitofarmacéutico, etc. (Ribéreau-Gayon et al., 2006a; Zamora, 2009).

A fermentacdo alcodlica resulta da atividade dos microrganismos que crescem mais ou menos em
sucessao no mosto. Geralmente € iniciada pelos microrganismos dos géneros de Kloeckera,
Hanseniaspora e Candida cujo crescimento se limita aos primeiros 2 a 3 dias. Na sua fase intermédia,
0s géneros Pichia e Metschnikowia ddo continuidade ao processo fermentativo e, finalmente, a
fermentacdo é sucedida pela Saccharomyces cerevisiae por ser mais tolerante a concentragdes
elevadas de etanol, SO,, e a temperatura; por ter uma maior capacidade de assimilar os nutrientes e
crescer a valores de pH baixos tipicos do mosto das uvas (Zamora, 2009; Kourtis e Arvanitoyannis,

2001).

A fermentacéo pode ser otimizada pela adicao de culturas selecionadas que permitem diminuir a fase

de laténcia, acelerando o processo fermentativo, bem como orientar a qualidade do vinho em fun¢éo
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das carateristicas afixadas pelo enélogo. A inoculacédo de leveduras secas aumenta a quantidade das
espécies Sacchoromyces cerevisiae, levando a reducédo dos defeitos organoléticos introduzidos pelas
leveduras indigenas e melhorando a expressao dos aromas varietais (Zamora, 2009). Apds a adicao
das culturas selecionadas podem ser necessérios 24/72h para o arranque da fermentacéo
(Fugelsang e Edwards, 2007a).

A temperatura influencia a fermentacao. Estudos mostram que temperaturas muito baixas diminuem a
velocidade de crescimento dos microrganismos devido a diminuicdo da fluidez da membrana
plasmatica que impede o correto funcionamento do sistema de transporte celular e retardam o
processo fermentativo, enquanto que as temperaturas elevadas (>33°C) estdo associadas ao
desenvolvimento de microrganismos indesejaveis, nomeadamente a acetobacter, que confere um

sabor azedo ao vinho (Kourtis e Arvanitoyannis, 2001).

Geralmente, os vinhos brancos sdo fermentados a temperaturas baixas (10-18°C) e nos vinhos tintos

sdo praticados valores mais elevados (18-29°C) (Fugelsang e Edwards, 2007a).

Segundo Kourtis e Arvanitoyanni (2001), o crescimento das leveduras € inibido a valores
extremamente baixos de pH (< 3,0). Para Gées e Zangirolami (2005), o vinho com pH inferior a 3,6 é
resistente ao ataque de microrganismos, especialmente da espécie Bacterium Tartareophoto,

responsavel pelo desenvolvimento da doenca da volta.
Fermentacdo malolatica

A fermentacdo malolatica € o processo bioquimico catalisado por enzimas de bactérias laticas, onde
0 &acido-L-mélico é descarboxililado a acido-L-latico (Kourtis e Arvanitoyannis, 2001).E considerada
uma fermentacdo secundaria, porque geralmente segue a fermentacdo alcodlica (fermentacéo
primaria), mas também pode ocorrer em simultaneo com esta se existirem condi¢fes (Costantini et
al., 2009).

Geralmente, ap6s a fermentacao alcodlica instalam-se no meio condicdes adversas a atuacédo das
bactérias laticas, devido ao grande aumento da quantidade de etanol e SO, e a uma reducdo dos

nutrientes no mosto (Costantini et al., 2009).

A espécie Oenococcus oeni € a principal bactéria neste tipo de processo porque tolera bem as
condicdes de baixo pH (< 3,5), elevada concentracdo de etanol (>10 vol.%) e elevada concentracéo
de SO, (50 mg/L) instaladas no meio (Costantini et al., 2009).

A fermentacdo malolatica provoca uma diminuicdo da acidez total (cerca de 0,85 % e 0,55% para os
vinhos brancos e tintos, respetivamente) originando vinhos mais suaves. Contribui para a biossintese
dos compostos de aromas como os ésteres que conferem um aroma frutado amanteigado ao vinho

(Costantini et al., 2009; Kourtis e Arvanitoyannis, 2001).
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Para Kourtis e Arvanitoyannis (2001) a fermentacdo malolatica é mais recomendavel para os vinhos

tintos do que para os brancos, geralmente caraterizados pelo seu frescor.

Aguardentacao

A aguardentacdo é a operacdo que distingue a producédo de vinho licoroso / generoso dos vinhos
comuns. Carvalho et al (2009) referem que a aguardentacdo conduz ao ajustamento do titulo
alcoométrico dos vinhos de licorosos. A OIV (2013) indica que a aguardentacéo nunca pode objetivar

0 aumento do titulo alcoométrico volimico adquirido do vinho comum.

A aguardentacgédo origina vinhos fortificados com uma elevada percentagem de etanol. Pode ser feita
durante a fermentacao, se se pretender finalizar o processo, ou durante o envelhecimento se ocorrer
perda de &lcool devido aos processos oxidativos, ou ainda antes do engarrafamento caso seja

necessario ajustar o titulo alcoométrico volimico do vinho (Hutkins, 2006).

Em Portugal existem varios tipos de vinhos fabricados segundo este processo de entre as quais
destacam-se os vinhos generosos do Porto, da Madeira, de Carcavelos e o Moscatel de Setubal. A
aguardentacdo permite aumentar a concentragéo de etanol para cerca de 20% nos vinhos do Porto e
estes vinhos séo referidos como vinhos de sobremesa, por possuirem um sabor adocicado (Hutkins,
2006).

A aguardentacdo permite preservar o vinho de ataques de microrganismos conferindo uma grande

estabilidade microbiolégica e dando longevidade ao produto (Carvalho et al., 2009).

Clarificacdo / Colagem

O mosto é uma solucao coloidal constituida por inUmeras particulas em suspensao. A producdo de
vinho com elevadas percentagens de sdlidos suspensos aumenta o nivel de alcoois superiores que
mascaram o aroma frutado e aumentam o teor de compostos sulfurosos responsaveis pelo off-flavor
(Marchal e Jeandet, 2009)

A limpidez duradoura do vinho esté relacionada com a auséncia de substancias que ocasionam a sua
turbidez (Cardoso, 2007).

A clarificacdo promove a remocdo de particulas suspensas no vinho e é alcangada através da
sedimentagdo gradual das particulas, seguido da trasfega para remocéo dos sdlidos (Glories et al.,
2006). Contudo, as forcas de repulsdo e os fenédmenos de difusdo predominantes no mosto / vinho
provocam uma diminuicdo da velocidade de sedimentacdo natural das particulas e diminuem a

eficiéncia da clarificagdo (Marchal e Jeandet, 2009).
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Neste sentido, e de forma a acelerar a precipitacdo espontanea de particulas suspensas, 0S
produtores de vinho recorrem a adicao de agentes de colagem (substancias reativas ou adsorvidas),

visando a remoc¢éo dos compostos indesejaveis do vinho (Marchal e Jeandet, 2009).

A colagem envolve a formacao de precipitados favorecendo a queda livre, ou floculos nos quais se

encontram adsorvidas as particulas que provocam turvagdo no vinho (Marchal e Jeandet, 2009).

Muitos agentes de colagem (bentonites, colas proteicas, enzimas pectoliticas) possuem cargas
elétricas. No mosto / vinho estes agentes ligam-se a particulas suspensas de cargas opostas
aumentando gradualmente o peso molecular. A clarificagdo ocorre em virtude do aumento da

densidade molecular (Marchal e Jeandet, 2009).

Os bentonites sdo largamente aplicados na vinificagdo em branco para remover as proteinas,
prevenindo as casses proteicas. Os vinhos brancos contém quantidades consideraveis de proteinas
provenientes das uvas. As proteinas termosenssiveis ndo sao aproveitadas pelas leveduras durante a
fermentagdo e passam para o vinho provocando turvacdo devido a fendmenos de precipitagdo
(Cardoso, 2007).

Um dos problemas associados a utilizacdo de bentonites, em especial da bentonite de sédio, € a
formacéo excessiva de borras (podendo variar entre 5-10% de borras de bentonites formadas). Este
problema pode ser minimizado através da realizacdo da fermentacdo alcodlica em contato com
bentonite. Esta pratica apresenta a vantagem de apenas 0s componentes do mosto serem adsorvidos
pelos bentonites e ndo os produtos da fermentagéo. A desvantagem € que os bentotines podem ligar-
se aos compostos nitrogenados através de interacfes eletrostaticas e adsorcdo provocando o
esgotamento dos nitrogénios assimilaveis e causar amuos da fermentacdo. A adicdo de nitrogénio no

mosto pode eliminar este potencial problema (Marchal e Jeandet, 2009).

A gquantidade de bentonite a ser adicionado ao mosto para se alcancar a estabilizacdo proteica é
determinada através da realizacdo de testes (Marchal e Jeandet, 2009). Christaki e Tzia (2002)

indicam uma dosagem de bentonites compreendida entre 50-100g hL™ de mosto.

Apesar das varias vantagens apresentadas pela colagem com bentonites, homeadamente na
melhoria da filtrabilidade do vinho através da remocao das particulas suspensas, varios autores estao
a estudar tratamentos alternativos para o uso deste composto, porque se chegou a concluséo de que
estes alteram as carateristicas sensoriais do vinho (corpo do vinho, cor & terra lavada e cheiro)
(Marchal e Jeandet, 2009).

A precipitago tartarica ocorre frequentemente nos vinhos engarrafados devido a presenca de ides K*
eCa?a pH do vinho. Estes ides reagem com o acido tartarico formando precipitados de tartarato

gue provocam turvacgéo do vinho (Marchal e Jeandet, 2009).

O carboximetilcelulose de s6dio (CMC) é um polimero de D-glucose que exibe um efeito de coldide

protetor e reduz a velocidade de formacdo e crescimento de cristais de bitartarato de potéassio,
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prevenindo o aparecimento de precipitados na garrafa (Marchal e Jeandet, 2009).A estabilizacédo
tartarica com recurso CMC é autorizada pelo Regulamento (CE) n° 606/2009 e OIV numa dose de
100 mg L™,

As enzimas pectoliticas hidrolisam as pectinas existentes naturalmente na pelicula e no bago das
uvas. As pectinas libertadas para o mosto durante a prensagem formam col6ides que protegem ou
atrasam a sedimentacdo dos sélidos suspensos (Ribéreau-Gayon et al., 2006b). A hidrélise
enzimatica é considerada uma das formas mais eficientes de destruir os col6ides e prevenir o
aprisionamento das particulas solidas. Porém, algumas pesquisas mostram que a adicdo de
pectinases durante o processamento do vinho esta associada a varios efeitos colaterais indesejados

como € o caso do aumento da formacédo do metanol (Ugliano, 2009).

A adicdo dos agentes de colagem deve ser feita de acordo com as carateristicas do mosto. Deve ser
feito um ensaio prévio para verificar o impato das colas na cor do vinho, a estabilidade dos coloides,

as carateristicas do nariz, a estrutura do corpo e a palatibilidade do vinho (Marchal e Jeandet, 2009).

A eficicia da colagem esti associada a preparacdo correta das colas. Devem ser considerados os
métodos de preparacgdo, o tempo e a temperatura. A preparacao inadequada dos agentes de colagem

pode reduzir em mais de 50% a sua eficacia (Marchal e Jeandet, 2009).

A colagem é uma das operacdes mais caras da indastria vinicola (Marchal e Jeandet, 2009) e
segundo Jackson (2008b) ndo deve substituir a clarificacdo natural do vinho. Ela deve ser feita

apenas na extensdo necessaria.
Trasfega

A trasfega consiste na transferéncia do vinho de um depdsito para outro (Jackson, 2008b). A sua
concretizacdo pode ocorrer com arejamento com vista a eliminar o acido sulfidrico, reduzir o teor de

diéxido de carbono, ou sem arejamento, de modo a prevenir os fendmenos de oxidacgdes.

A trasfega resulta na separacdo das borras do sobrenadante liquido permitindo a clarificacdo e a
estabilizacdo quimica e microbioldgica do vinho, através da remocao da populagdo microbiol6gica
residual, taninos precipitados e fragmentos resultantes do processo de colagem. Permite a dissolucéo

de oxigénio, beneficios organoléticos, intensificacédo e estabilizacdo da cor (Jackson, 2008b).

Durante a maturacéo, a trasfega desempenha um papel importante na homogeneizacdo do vinho
reduzindo a variacdo do potencial redox e velocidade de envelhecimento. Promove a remoc¢éo de
sulfatos redutores como € o caso de sulfureto de hidrogénio e mercaptanos que se formam em

condi¢Bes de baixo potencial redox e originam espessas camadas de borras (Jackson, 2008b).

O numero de trasfega efetuada depende das normas empiricas estabelecidas em cada regido. Deve

ser considerado o tamanho do recipiente de armazenamento do vinho, sendo que quanto maior o
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tamanho, mais frequentemente se deve realizar a trasfega. Isto permite evitar o desenvolvimento de

camadas espessas de sedimentos propicio para o desenvolvimento de off flavor (Jackson,2008b).

Filtracdo

A filtracdo é uma técnica que permite a eliminagéo de particulas sélidas em suspensédo de um liquido
através da passagem por um filtro, geralmente constituido por materiais porosos que retém as
particulas solidas (Ribéreau-Gayon, et al., 2006c).

Uma das preocupacdes que se deve considerar ao realizar a filtragdo do vinho € a preservacéo das
particulas do vinho sem que ocorram quaisquer modificacdes quimicas e estruturais que possam
afetar o produto. Outra questdo é o entupimento da superficie do filtro que diminui a eficacia da
filtragdo (Ribéreau-Gayon, et al., 2006c).

Existem varios tipos de filtros, sendo os mais utilizados na vinificacdo os seguintes: filtros de terra de
diatomacea, filtros de celulose que consistem em fibras de celulose com componentes granulados
incorporados (terras de diatomaceas, resinas catidnicas, fibras de polietileno, etc.), filtros de
membranas de polimeros sintéticos com poros calibrados, entre outros (Ribéreau-Gayon, et al.,
2006c).

A escolha do filtro deve ser feita em funcdo das carateristicas do vinho. A utilizagdo de filtros com
poros muito finos estd suscetivel a um r4pido entupimento, ao passo que filtros com tamanho de
poros muito grandes podem deixar passar particulas soélidas para o vinho (Ribéreau-Gayon, et al.,
2006¢).

Um vinho caraterizado por um grau elevado de turbidez pode ser completamente clarificado num
Unico passo utilizando um filtro tangencial através de membranas orgénicas ou inorganicas que
permitem o escoamento do vinho paralelamente a superficie do filtro, evitando o entupimento
(Ribéreau-Gayon, et al., 2006c).

Os vinhos novos sao sujeitos a vérias etapas de clarificacdo sendo posteriormente submetidos a um

ou mais operacdes de filtracdo antes do engarrafamento (Ribéreau-Gayon, et al., 2006¢).

Os vinhos envelhecidos em madeiras durante varios meses ou anos, apresentam geralmente baixo
grau de turvacdo, sendo muitas vezes engarrafadas sem realizar a filtracdo. Quando os produtores
optam pela filtracdo, uma Unica passagem do vinho pelo filtro é geralmente suficiente (Ribéreau-
Gayon, et al., 2006c).

Envelhecimento

O envelhecimento subdivide-se em duas etapas: o envelhecimento em madeira e o envelhecimento

em garrafa.
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O envelhecimento em madeira permite trocas gasosas entre o vinho nela contida e o ambiente
externo através dos poros, levando a modificagdo na composicao volatil do produto final (Dubourdieu
e Tominaga, 2009). A madeira possui a capacidade de introduzir modificacdo fisico-quimica e
sensorial ao vinho devido a extracéo e degradacdo de diversos compostos da madeira (Carvalho et
al., 2009). O vinho resultante apresenta melhorias tanto a nivel gustativos devido a polimerizagdo de
taninos e antocianinas que tendem a reduzir a adstringéncia e o amargor, como a nivel de aromas. O
vinho vai perdendo o aroma fresco em virtude do desenvolvimento de aromas bouquet carateristicos

dos vinhos envelhecidos (Jackson, 2008b).

Nos vinhos tintos o envelhecimento em madeira leva a clarificacdo e estabilizacdo da cor devido a

micro-oxigenacao controlada através dos poros (Dubourdieu e Tominaga, 2009)

Embora o mecanismo ndo seja claramente conhecido, sabe-se que o envelhecimento em madeira
promove o escurecimento dos vinhos brancos. Pensa-se que esse fato possa provavelmente estar
relacionado com a modificacdo estrutural dos pigmentos existentes no vinho ou a polimerizacdo dos

compostos fendlicos da madeira (Jackson, 2008b).

O envelhecimento em garrafa (envelhecimento redutor) ocorre na auséncia de oxigénio. Promove a
estabilizacdo do vinho devido a ligagdo de taninos e antocianinas, formando-se borras que se

depositam no fundo das garrafas (Jackson, 2008b).

Em vinhos novos o estagio em garrafa ndo é aconselhavel. Durante este periodo ocorrem reacdes de
oxidacdo dos terpenos, hidrélises dos acetatos e ésteres etilicos contribuindo para a perda do aroma

floral e frutado dos vinhos (Dubourdieu e Tominaga, 2009).
Adicdo de di6éxido de enxofre e acido ascorbico

A preservacdo do vinho é uma preocupag¢do muito antiga. Registos da literatura (Hutkins, 2006)
relatam que desde a antiguidade que os egipcios e romenos produtores de vinho utilizavam o diéxido
de enxofre na sua forma queimada (fumaca de enxofre) para inibir a proliferagdo de microrganismos

deteorioradores.

O diéxido de enxofre apresenta propriedades antioxidantes, carateristicas redutoras e anti-séticas. A
acao anti-sética faz-se sentir com maior intensidade sobre as bactérias e em menor grau sobre as

leveduras, o que o torna indispensavel na conservacao do vinho (Costantini et al., 2009).

O SO, é facilmente oxidado a SO, gue se vai ligar a compostos instaveis provocando uma

estabilizacéo de carga e o bloqueio de sistemas enzimaticos oxidativos (Cardoso, 2007).

O SO, tem efeito seletivo sobre a flora microbiana, eliminando a proliferagdo de bactérias néo
produtoras de &lcool que comprometem o desenvolvimento das estirpes responsaveis pela

fermentagdo alcodlica. Atua sobre as partes solidas da uva (engaco e pelicula) favorecendo uma
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maior extracdo dos seus constituintes e intensificando o processo de maceracdo. Este efeito é

conhecido por acdo dissolvente (Cardoso, 2007).
O SO, é ainda um antidiastasico com efeito na eliminacéo de tirosinase e lacase (Cardoso, 2007).

O acido ascorbico é um antioxidante natural que protege a oxidacdo dos compostos aromaticos das
uvas devido a acao do oxigénio e da luz (Cardoso, 2007). A OIV (2013) recomenda que a sua adicao
seja efetuada antes da operacdo de esmagamento das uvas e em associacdo com SO, numa dose
nao superior a 250 mg Kg™.

Correcéo de pH

A correcdo do pH é feita mediante a acidificacdo do mosto. A OIV (2013) indica que podem ser
utilizados o acido tartarico, acido malico, acido latico ou estirpes de Saccharomyces sp., para
alcancar a acidez desejada no mosto. A acidificagdo microbiolégica conduz a um aumento da

producédo do acido malico ou latico durante a fermentacéo.

A acidificacdo pode ser realizada sempre que 0 mosto apresentar uma acidez natural insuficiente,
devido as condig¢Bes climaticas da regido viticola ou as préaticas enoldgicas e permite a obtencdo de
um vinho equilibrado do ponto de vista gustativo. Porém, esta operagcdo ndo deve conduzir a um

aumento da acidez inicial do mosto em mais de 4g L™ expresso em acido tartarico (OIV, 2013).

O acido tartarico provoca a precipitacédo de bitartarato de potéassio que esta associado ao aumento do

pH e diminui¢do da acidez total do mosto/vinho (Cardoso, 2007).

A acidificacéo visa corrigir o pH do vinho para valores de 3,25 a 3,30 no caso do vinho branco e 3, 40-
3,50 para o vinho tinto (Carvalho et al., 2009).

2.1.4. Fatores de deterioracao do vinho

O aparecimento de off-flavors e problemas de turvacdo nos vinhos deve-se ao desenvolvimento de
diversos microrganismos como Zygosaccharomyces bailii, Brettanomyces spp.,bactérias acéticas,

presenca de enxofre, condi¢gbes indevidas de armazenamento, rolhas, etc. (Jackson, 2008c).

Zygosaccharomyces bailii apresenta elevada tolerancia ao SO, (200 mg L™) e o alcool (18% vol.),
podendo desenvolver-se nas superficies das garrafas, gerando fléculos e depdsitos granulares nos
vinhos engarrafados e provocando turvagdo. A espécie provoca off-flavor através da producao acido

acético e alcoois superiores (Jackson, 2008c).

A espécie Brettanomyces spp. possui grande resisténcia ao alcool, enxofre e agucar redutores. E
frequentemente identificada nas barricas de madeira durante o envelhecimento do vinho, devido a
sua capacidade de utilizar celubiose existente na madeira e estad associada ao desenvolvimento de
filmes na superficie de vinho causando turvacdo. Podem ocasionar odores a maca e cidra, aumentar

0s niveis de acido acético e acidos gordos téxicos. Depois de se estabelecerem, a eliminacao de
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Brettanomyces spp. € dificil. Recomenda-se a desinfecdo das barricas com SO, antes da sua

utilizacdo e a manutencéo da temperatura da Adega em valores baixo (<12°C) (Jackson, 2008c).

As bactérias acéticas como é o caso de Gluconobacter oxydans, Acetobacter pateurianus e
Acetobacter aceti, encontram-se presentes nas uvas e no vinho em funcdo do seu estado sanitario,
em especial do grau de infecdo com o fungo Butrytis cinera. A populacao de bactérias acética reduz
significativamente durante a fermentacdo alcodlica, mas nunca deixa de existir completamente,
bastando um arejamento proporcionado por uma trasfega por exemplo, para que ela cresca
consideravelmente. As bactérias acéticas sédo aerébios, podendo desenvolver-se em condi¢cdes de
anaerobiose ou semi-anaerobiose devido a capacidade de utilizarem recetores de eletrbes
alternativos ao oxigénio. Podem desenvolver-se nos vinhos em madeira, durante a
clarificacé@o/estabilizac@o e nos vinhos engarrafados quando selados de forma inadequada permitindo
a entrada de O,. S&o responsaveis pela conversdo do etanol em &cido acético conferindo o odor a

vinagre e azedia ao vinho (Jackson, 2008c; Cardoso, 2007).

A conservagdo dos vinhos a baixas temperaturas (cerca de 15°C), a diminui¢do do valor de pH e
limitar a presenga de oxigénio nos vinhos, contribuem para controlar o desenvolvimento de bactérias

acéticas e evitar os problemas por eles provocados (Cardoso, 2007).

As bactérias do 4cido latico podem converter os aglcares em acido latico e 4cido acético originando
uma doenc¢a denominada pico latico. O pico latico carateriza-se por um amento simultaneo da acidez

fixa e volatil do vinho, resultando na depreciacdo do aroma (Cardoso, 2007).

Algumas bactérias laticas (por exemplo a Latobacillus) possuem a capacidade de degradar o acido
tartarico em acido acético e CO,, conduzindo a formagédo da doenca da volta. Esta doenga ocorre
normalmente em vinhos com pH elevados (> 3,6) e acidez volatil elevado. Os vinhos afetados pela
volta apresentam a cor alterada, sendo que nos brancos ocorre uma intensificacdo da cor com
nuances de verde e castanho, e nos vinhos tintos perde-se a pigmentacdo vermelha tornando-se
cinzentos. O aroma € profundamente alterado, podendo-se definir como “aroma de rato”. Estas
bactérias s6 atacam os vinhos com baixa acidez fixa e sdo muito sensiveis ao tratamento com SO,
Os vinhos voltados sdo cada vez menos frequentes nos dias de hoje, devido a sulfitacdo e correcéo

de acidez racional e as préticas de higiene da instala¢éo e dos depdsitos (Cardoso, 2007).

Os compostos reduzidos de enxofre, originados a partir de residuos de enxofre, sulfatos encontrados
nas uvas e resultantes da degradacéo de aminoacidos, podem contribuir para os aromas varietais de
certos vinhos, aumentando a complexidade aromatica. Mas a presenca de sulfito de hidrogénio,
dimetil dissulfito, mercaptanos, ou outros, em concentragBes elevadas originam odores putricos, a
cebola, repolho cozido, etc. Estes compostos podem originar-se durante a fermentagéo,
envelhecimento em madeira, e em garrafa, e sdo mais criticos em vinhos tintos relativamente aos

brancos (Jackson, 2008c).
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Durante o envelhecimento em garrafa o desenvolvimento de odores desagradaveis devido aos
enxofres redutores, pode ser limitado através da prote¢do da garrafa contra radiacdes luminosas.
Podem ser adicionados &cido ascoOrbico em associacdo com sulfato de cobre para limitar o
desenvolvimento de dissulfitos, ou efetuar arejamentos controlados durante o envelhecimento em

madeira para libertar cheiros produzidos por sulfito de hidrogénio (Jackson, 2008c).

O armazenamento das garrafas de vinho na posicdo vertical provoca o desenvolvimento de odor
oxidado e escurecimento do vinho. A colocacdo das garrafas em posicao horizontal permite o contato
entre o vinho e a rolha impedindo a secagem e retracao da cortica e evita fendmenos de oxidacéo
(Jackson, 2008c).

A rolha de cortica tem sido associada a producgdo de off-flavors devido a sua composi¢cdo quimica
muitas vezes de natureza desconhecida. O odor a mofo esté relacionado com a presenca de 2,4,6-
tricloroasinol (TCA) sintetizado por diversos microrganismos, que se desenvolvem a superficie da

cortica como é o caso da Streptomyces spp. e bactérias deteorioradoras (Jackson, 2008c).

2.2. O sistema de gestao de seguranca alimentar

As doengas de origem alimentar constituem um grave problema para a saude publica, mesmo nos
paises desenvolvidos. Estudos mostram que nos EUA a ocorréncia de doencas de origem alimentar
causadas por agentes bacterianos, virais, parasitologicos, etc., representam um gasto econémico de
aproximadamente 152.000 milhGes de délares por ano. Em 2008, Portugal registou 35 surtos de
doencas de origem alimentar (0,7% do total europeu notificado), envolvendo 457 pessoas e 272

hospitalizacBes (Martins et al., 2012).

A mudanca gradual de comportamento na Europa face a escolha dos alimentos nas ultimas décadas
obrigou os produtores a repensarem as suas técnicas de produ¢do e motivou-os a optarem por

medidas que conduzem a um elevado padrao de qualidade e de higiene alimentar.

A garantia de seguranca alimentar nas indistrias alimentares pode ser alcancada através da adogéo
do controlo das atividades e dos processos, procedimentos e recursos, de acordo com os padrdes
gue constituem a base para SGSA, incluindo HACCP e ISO 22000:2005 (Aggelogiannopoulos et al.,
2007).

O sistema de gestdo da seguranca alimentar (SGSA) pode ser definido como o conjunto de
elementos inter-relacionados ou interativos que estabelecem a politica e os objetivos utilizados huma
organizagdo para dirigir e controlar aspetos que dizem respeito a seguranga alimentar (ISO/TS
22003:2007).

2.2.1. Enquadramento legal

A protecdo da saude publica é uma prioridade, sendo por isso extremamente importante que o setor

alimentar adote politicas de seguranca alimentar baseados em elevados padrdes.
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Os primeiros passos no sentido de se alcancar niveis elevados de seguranca dos alimentos e
protecdo da salde do consumidor surgiram na década de 60, com o desenvolvimento do sistema
HACCP pela companhia americana Pillsbury, em conjunto com a NASA e o U.S. Army Laboratories
em Natick. O sistema tinha como principal objetivo desenvolver técnicas seguras para o fornecimento
de alimentos para os astronautas da NASA (ASAE, 2013).

Nos anos de 1980 a OMS/FAO recomendaram a sua aplicacéo as pequenas e médias empresas. Em
1993, o HACCP comecou a fazer parte da regulamentacdo europeia, tendo por base a aplicacdo dos
principios do Codex Alimentarius, através da Diretiva 93/43/CEE (ASAE, 2013).

Em 2006, o Regulamento (CE) n°® 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios que revoga a
Diretiva 93/43/CEE estipula que todos os operadores do setor alimentar devem criar, aplicar e manter

processos permanentes baseados nos principios do HACCP (ASAE, 2013).

O Regulamento (CE) n°® 852/2004, atualmente em vigor, surgiu como resultado de véarios debates e
iniciativas que pretenderam definir uma politica que permitisse atingir um sistema de comércio que
garantisse a seguranca alimentar e que promovesse o comércio livre sem concorréncias desleais,
impostas pela implementacdo de diferentes diretivas e pelos desiguais graus de exigéncias das
legislativas nacionais dos varios Estados-Membros. Como consequéncias destes debates surgiram
varios documentos, como é o caso do livro verde em 1997 e do livro branco em 2000, que suportam

uma maior harmonizag&o das varias legislativas existentes na EU (Mariano e Cardo, 2007).

O livro verde é respeitante aos principios gerais da legislacdo alimentar da EU e estabeleceu seis
grandes objetivos referentes a esta matéria: assegurar um elevado grau de protecdo da saude
publica e de seguranca do consumidor, e a livre circulacdo de mercadorias no mercado interno;
assegurar que a legislagdo assente sobretudo em dados cientificos e em avaliagdes de risco;
assegurar a competitividade da industria europeia melhorando as suas perspetivas de exportacao;
atribuir a induastria, aos produtores e aos fornecedores, a principal responsabilidade pela seguranca
alimentar, através da andlise de risco e do sistema HACCP e assegurar que a legislacdo seja

coerente, racional e convivial (CCE, 1997).

O livro branco da seguranca alimentar introduziu a criagdo de uma Autoridade Alimentar Europeia
independente, incumbida de tarefas fundamentais para garantir a seguranga de géneros alimenticios
tais como: a avaliacdo de riscos baseados em pareceres cientificos, a gestdo de sistemas de alerta
rapido, a comunicacgéo e o didlogo com os consumidores sobre questfes de seguranca dos alimentos
e da saude. Este livro enfatizou a importéncia da higiene como o elemento fundamental para a
seguranca dos alimentos; da rastreabilidade e rotulagem dos géneros alimenticios e do
estabelecimento de prioridades e definicdo de um plano de agdo com a devida calendarizacdo das

medidas a tomar e o objetivo de cada medida em matéria de seguranca dos alimentos (CCE, 2000).

Em 2002, o Regulamento (CE) n® 178/2002 previu a garantia da seguranca alimentar em todas as

etapas de producao, isto é, desde o produtor primario até ao consumidor final (do prado ao prato).O
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presente regulamento estabelece a obrigatoriedade dos operadores econdémicos retirarem do
mercado os géneros alimenticios sempre que se suspeitar que estes ndo estejam de acordo com 0s
requisitos de seguranca alimentar (Reg. (CE) n® 178/2002).

No seguimento deste regulamento e do Regulamento (CE) n° 852/2004 foi desenvolvido o
Regulamento (CE) n° 2073/2005 que estabelece os critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros
alimenticios e as regras de execucdo a serem cumpridos pelos operadores do setor alimentar. Estes
critérios fornecem orientac6es quanto a aceitabilidade dos géneros alimenticios e dos seus processos
de fabrico, manipulacéo e distribuicdo, e devem fazer parte integrante da aplicagdo de procedimentos
baseados no sistema HACCP e de outras medidas de controlo da higiene (Reg. (CE) n°
2073/2005).Este regulamento foi alterado pelo Reg. (CE) n°1441/2007.

2.2.2. A Norma NP EN ISO 22000:2005

A ISO 22000:2005 é uma norma auditavel desenvolvida em 2001 e publicada em 2005 que salienta o
papel do sistema HACCP no SGSA. A sua publicacéo foi complementada pela ISO/TS 22004: 2005,
norma que determina as orientacdes sobre a aplicacdo da ISO 22000 e ISO/TS 22003:2007 referente
aos requisitos para organizagbes que prestam servicos de auditorias e certificacdo do SGSA
(Arvanitoyannis, 2009).

A ISO 22000:2005 é especifica para as empresas do setor alimentar e é compativel com outras
normas do sistema de gestdo podendo ser aplicada de forma independente ou combinada com outras
referenciais como a ISO 9001:2000 (Sistema de Gestdo de Qualidade). Esta norma tem como
principais objetivos alcangar a seguranga alimentar garantindo a protegdo do consumidor refor¢gando
deste modo a sua confianca, cumprir com os requisitos de HACCP e fornecer um padréo controlavel

gue possa ser utilizado tanto para auditoria interna como para certificagbes (Arvanitoyannis, 2009).

A ISO 22000 permite a combinagdo de quatro elementos essenciais como PPR’s, plano HACCP,
requisitos de gestdo do sistema e requisitos da comunicagdo interativa possibilitando o
preenchimento das lacunas deixadas pelo sistema HACCP (figura 2.1) (NP EN ISO 22000:2005;
Arvanitoyannis, 2009).
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Figura 2. 1: Elementos essencias da ISO 22000:2005.
Fonte: (NP EN ISO 22000:2005; Arvanitoyannis, 2009).

A implementacdo da ISO 22000:2005 numa organizacdo € influenciada por diversos motivos:
objetivos especificos da empresa, produtos fornecidos, as atividades e processos empregues na
fabricacé@o do produto, o tamanho da organizacéo, etc. (Aggelogiannopoulos et al., 2007).

Esta norma é constituida por oito clausulas que permitem planear, implementar, operar, manter e
atualizar o SGSA, demonstrar a conformidade com os requisitos estatutarios e regulamentares
aplicaveis a SA, satisfazer as exigéncias dos clientes e efetuar a comunicacdo a montante e a jusante
ao longo da cadeia alimentar sobre os perigos relevantes a seguranca do vinho (NP EN ISO
22000:2005).

As primeiras trés clausulas: campo de aplicacao (1), referéncias normativas (2) e definicdes (3) nédo
sdo auditaveis. As restantes clausulas sdo as que estabelecem os requisitos a cumprir, sendo por
isso utilizadas em auditoria para avaliar o sistema de gestdo: SGSA (4), responsabilidades de gestéo
(5), gestéo de recursos (6), planeamento e realizagcdo de produtos seguros (7), validacéo, verificacdo
e melhoria do SGSA (8) (APCER, 2011).

22.2.1. Requisitos da norma ISO 22000:20005

A clausula 1 é referente ao campo de aplicagdo. A 1ISO 22000:2005 aplica-se a qualquer organizacéo
alimentar independentemente da dimens&o. Pode abranger qualquer fase da cadeia alimentar, desde
a producdo primaria (agricultura, pecuaria, pesca), a todas as fases de transformacao intermédia,
bem como a todas as organiza¢gfes cujas atividades se interrelacionem com aquelas, como s&o 0s
casos da producdo de equipamentos para a industria alimentar, de material de embalagem, de
produtos de higienizagdo, limpeza, controlo de pragas, de aditivos e ingredientes para incorporacao
nos alimentos (NP EN 1SO 22000:2005).
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A referéncia normativa constitui a 22 clausula. A 1ISO 22000 2005 remete-nos a norma ISO 9000:2000:
Quality Management Systems — Fundamentals and Vocabulary como principal referéncia (NP EN 1SO
22000:2005).

Os termos e definicdes correspondentes a 32 clausula estabelecem as definicdes normativas. Estes
qguando utilizados noutras clausulas auditaveis devem possuir o significado com o qual foram
definidos e ndo outros significados que poderiam decorrer da linguagem comum. Este requisito facilita
a correta interpretacdo e compreensao dos fundamentos explicitos nos préximos capitulos (APCER,
2011).

A clausula 4 corresponde ao sistema de gestdo de seguranca alimentar e inclui as subclausulas
relativas aos requisitos da documentagéo, que, de acordo com Pinto e Soares (2011) sdo a espinha

dorsal de qualquer sistema de gestao.

Entende-se por documentos, o conjunto de dados com significado (registos, especificacbes técnicas,
procedimentos, instrugdes, relatorios, plantas, etc.) e o respetivo meio de suporte (papel, magnético,
fotografias ou amostra de referencia, eletrénica ou disco 6tico). Ou seja, qualgquer informacao escrita,
gréfica, informatica que descreva, defina, especifique, relate ou ateste atividades, requisitos ou
técnicas de procedimentos relacionados com a implementagdo ou manutencédo do SGSA incluindo os

externos, sdo consideradas documentos (Pinto e Soares, 2011).

Os documentos permitem a comunicacdo das intengdes e a consisténcia das acdes da organizacéo.
Possibilitam uma rastreabilidade e repetibilidade das suas praticas, levando a que seja possivel
avaliar a eficacia e a continua adequacdo do modelo de gestdo implementado (ISO/TS 22004:2005).
O tipo e a extensdo do sistema de documentacdo variam de organizacdo para organizacdo, de
acordo com o seu tipo e dimenséo, razdes de complexidade e interacdo dos seus processos
(Aggelogiannopoulos et al., 2007). A documentacdo deve ser a estritamente necessaria para a
organizagdo e deve ser gerida de forma préatica, de modo a evitar que o sistema seja excessivamente

burocrético perdendo a sua eficcia (Pinto e Soares, 2011).

A definicdo do processo documental depende de varios fatores de entre as quais se salientam a
complexidade dos produtos a elaborar, 0s requisitos do cliente, os requisitos regulamentares

aplicaveis e os recursos disponiveis (NP EN ISO 9000:2005).

O sistema da documentacao inclui declaracdes documentadas da politica e objetivos da seguranca
alimentar da organizacdo, o manual da qualidade e seguranca alimentar, procedimentos da
seguranca alimentar, instru¢des de trabalho e outros documentos necessérios para garantir o efetivo

planeamento, operacao e controlo dos processos vinicolas (Aggelogiannopoulos et al., 2007).

A 1SO 22000:2005 salienta a importancia do estabelecimento dos registos dos niveis de aceitagao
para cada perigo identificado no produto acabado, da especificacdo da metodologia para a avaliacdo

dos perigos, da selegcdo com base nessa avaliagdo, de uma combinacdo apropriada de medidas de
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controlo capazes de prevenir a eliminacdo ou reducao dos perigos até aos niveis de aceitacao
definidos.

A clausula 5 diz respeito a responsabilidade da gestdo e tem como principal objetivo assegurar o
comprometimento da gestao de topo no desenvolvimento e implementacdo de SGSA e na melhoria
continua da sua eficicia, de forma a aumentar a satisfacdo do cliente (Pinto e Soares, 2011). Este
requisito engloba varios sub-requisitos, tais como: politica de seguranca alimentar, o planeamento do
SGSA, a distribuicdo das autoridades e responsabilidades, responsavel da equipa de seguranca
alimentar, comunicacao interativa, preparacdo de resposta as emergéncias/acidentes com impato na

seguranca alimentar e revisdo pela gestdo (NP EN ISO 22000:2005).

A politica de seguranca alimentar consiste num conjunto de orientacdes que guiam todas as
atividades da organizagcao com influéncia na seguranga alimentar dos produtos incluidas no ambito
do SGSA (NP EN ISO 22000:2005). As orientacdes definidas pela empresa devem ser passiveis de
modificacdes e delineadas de acordo com a dimensdo e complexidade da organizacao, natureza dos
processos, produtos, requisitos legais e requisitos dos clientes (ISO/TS 22004:2005). A politica de SA
deve ser clara e precisa e facilmente compreendida por todos os colaboradores. A gestdo de topo
deve realizar revisdes peridédicas ao sistema e comunicar as politicas de SA adotadas a todos os
colaboradores, de forma a ser por eles compreendida (NP EN ISO 22000:2005).

O planeamento do SGSA visa assegurar a planificacdo adequada do SGSA de modo a garantir a
integridade do sistema de gestdo, mesmo quando sédo planeadas e implementadas alteracbes ao
sistema de gestdo da seguranca alimentar (NP EN ISO 22000:2005).

A clausula 6 trata da gestdo de recursos e tem como objetivo garantir 0s recursos necessarios a
implementacéo e manutencdo do SGSA. Os recursos humanos, financeiros, competéncias técnicas e

recursos materiais devem ser planeados periodicamente (Pinto e Soares, 2011).
A 72 clausula é relativa ao planeamento e realizacao de produtos seguros e integra o plano HACCP.

2.3. Sistema HACCP

O sistema HACCP, de carater sistematico e baseado em fundamentos cientificos, permite identificar
0s perigos especificos e as medidas para o seu controlo, a fim de garantir a seguranca dos alimentos.
Pode ser aplicado ao longo de toda a cadeia alimentar, desde o produtor primario até ao consumidor
final e a sua implementacdo devera ser orientada por evidéncias cientificas de riscos para a salde
humana (CCA, 2003).

O HACCP ¢é um sistema minimalista baseado numa metodologia preventiva. A otimizagdo dos seus
resultados depende da implementacdo de outros programas nomeadamente os programas de pré-

requisitos (PPR’s) e programa de pré-requisitos operacionais (PPRQO’s) (CCA, 2003).

24



Os PPR’s sdo procedimentos universais que estabelecem as condi¢cdes ambientais favoraveis a
producdo de alimentos seguros. Incluem as Boas Praticas de Higiene (BPH) que atendem as
condi¢cBes para fornecer as bases para o sistema HACCP. Assegura essencialmente que ndo ha
contaminagcdo do alimento a partir do ambiente, ou seja, garante que instalacfes, equipamentos,
transportes e os funciondrios nao se tornem em riscos para a SA (Mortimore e Wallace, 2013c).

Os PPR’s e PPRO’s estéo relacionados com as Boas Préticas de Fabrico (BPF), que por sua vez sédo

respeitantes as boas praticas de manipulagao, boas praticas laboratoriais, etc. (WHO, 2010).

O sistema HACCP esta focado nas &reas onde os potenciais perigos podem ocorrer e apresenta
solucBes para resolver imediatamente os problemas caso ocorram, permitindo as empresas nao so
evitar a propagacao de doencas de origem alimentar, mas também aumentar a sua credibilidade,

facilitando posteriormente as trocas comerciais (Arvanitoyannis, 2009).

2.3.1. Classificacéo dos perigos

Os perigos sdo quaisquer agentes de natureza fisica, quimica e bioldgica, capazes de provocar

efeitos adversos para a saude humana (CCA, 2003).

Os perigos fisicos incluem corpos estranhos, provenientes de varias fontes como o ambiente
circundante, equipamentos, agua, etc. Podem ser introduzidos em etapas especificas ao longo do

processamento alimentar e causar problemas ao consumidor, como asfixia (Schleining, 2007).

Os perigos quimicos referem-se aos agentes de natureza quimica presentes no vinho. A ingestéo de
pequenas concentracdes de determinadas substancias quimicas ao longo do tempo pode provocar
doencas crénicas e em doses altas pode resultar em efeitos toxicolégicos agudos, sendo, por isso,
considerada de severidade elevada (Schleining, 2007).

Os perigos bioldgicos sé@o considerados agentes de natureza biolGgica, tais como os microrganismos
patogénicos (bactérias, fungos, virus, parasitas, etc.) presentes no vinho (Schleining, 2007). Estes

agentes produzem metabolitos como as toxinas prejudiciais ao ser humano.

Os perigos de qualidade ndo s&o perigos para a seguranca alimentar, pois ndo representam nenhum
risco para a saude do consumidor, mas a falta de controlo resulta na degradagdo da qualidade e
rejeicdo do produto por parte do consumidor. De acordo com CCA (2003), embora o sistema HACCP
tenha sido delineado para prevenir riscos para a SA, 0 seu conceito pode ser aplicado aos aspetos da

qualidade.

Os perigos de qualidade envolvem agentes quimicos (i6es, compostos de aroma, etc.),
microbiol6gicos (Zygosaccharomyces bailii, Brettanomyces spp, bactérias do acido acético, bactérias

laticas) e fisicos (particulas suspensas) que alteram os parametros de qualidade do vinho.
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2.3.2. Fases daimplementacé&o do plano HACCP

A elaboracdo do plano HACCP envolve um conjunto de passos, geralmente agrupados em duas

etapas: etapas preliminares a analise de perigos e implementacéo dos sete principios de HACCP.

As etapas preliminares a analise de perigos abrangem a constituicdo da equipa HACCP, a

caraterizacdo do produto, a identificacdo da utilizacdo prevista e a elaboracdo dos fluxogramas.

A equipa de HACCP deve ser multidisciplinar e englobar profissionais de varias areas como por
exemplo: area de seguranca e qualidade alimentar com conhecimentos relativos aos perigos fisicos,
guimicos e microbioldgicos, avaliacdo de risco e do nivel de significAncia dos perigos e medidas que
podem ser tomadas para controlar o perigo; area da produ¢do com os conhecimentos acerca das
atividades diarias realizadas na empresa para a producdo do género alimenticio; area da engenharia
capaz de resolver questdes relacionados com os equipamentos implicados no processo de producao
e com conhecimentos na projecdo do ambiente com base nos pressupostos de higiene e
funcionalidade da empresa e/ou outro profissional, que pode ser interno ou externo a empresa,
podendo realizar auditorias aos fornecedores e fornecer informagfes sobre os riscos associados as

matérias-primas (Mortimore e Wallace, 2013b).

O nimero de pessoal envolvido no sistema de gestdo de seguranca alimentar depende do tipo da
operacao da empresa e do nimero de pontos de monitorizagao existentes no processo (Mortimore e
Wallace, 2013b).

A caraterizacdo do produto deve ser feita pela equipa de seguranca alimentar (ESA) e deve conter
informacBes sobre as carateristicas das matérias-primas (origem, condi¢des de armazenamento,
prazo de validade, etc.) e do produto acabado (composicdo, carateristicas quimica, fisicas e
microbiolégicas biolégica relevante para a seguranca alimentar (SA), etc.) (NP EN ISO 22000:2005).
A descricdo do produto permite & ESA familiarizar-se com o0s produtos, processos e tecnologia
abrangida pelo plano HACCP. Funciona como uma introducdo e ponto de referéncia para o plano
HACCP (Mortimore e Wallace, 2013b).

Na utilizacdo prevista deve ser indicado a manipulacdo espetivel do vinho. Qualquer utilizacdo
impropria do produto acabado, ndo prevista mas razoavelmente espetavel deve ser considerada e
documentada para a conduc¢édo de analise de perigos. Devem ser indicados os utilizadores do produto

e o grupo de consumidores vulneraveis para perigos especificos de SA (NP EN ISO 22000:2005).

A elaboracdo dos fluxogramas é uma das principais etapas no estabelecimento do plano HACCP,
constituindo a base para a analise de perigos. Consiste numa sequéncia progressiva de atividades de
todo o processo, dando uma descri¢do clara e simples de como o produto final é feito. Proporciona
uma visao geral do processo e dos procedimentos de SA, sendo Util como documento de consulta
aos consumidores e aos agentes reguladores (Mortimore e Wallace, 2013a).
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O plano HACCP baseia-se em sete principios que estabelecem fundamentos dos requisitos

necessarios a aplicacéo do sistema (Arvanitoyannis, 2009).
Principio 1: Analise do perigo

Consiste na identificacdo de qualquer perigo nas matérias-primas e/ou em qualquer fase do
processamento alimentar (Reg. (CE) n° 852/2004). E a recolha e avaliagio das informagdes sobre os
perigos de modo a decidir quais sdo os perigos significativos para a SA a serem posteriormente
abordados no plano HACCP (CCA, 2003).

A analise de perigo deve ser feita tendo em conta os seguintes fatores: informacao preliminar e dados
recolhidos nas etapas preliminares a analise de perigos, na informacao externa, incluindo se possivel

dados epidemioldgicos e outros dados histéricos, entre outros (NP EN ISO 22000:2005).

Para cada perigo identificado devem ser determinados, sempre que possivel, 0s niveis de aceitacéo
no produto acabado com base em requisitos regulamentares e estatutarios existentes, requisitos do
cliente para a SA e outros dados relevantes (NP EN ISO 22000:2005).

A avaliacdo do perigo é a fun¢éo da probabilidade de um perigo acontecer e a sua severidade na

saude do consumidor (Baptista, et al.,2003; Mortimore e Wallace, 2013a).

A probabilidade de ocorrer um perigo no processo de producdo pressupde a analise de dados
estatisticos. Pode ser avaliada mediante informac¢des sobre o niUmero de ocorréncias por ano ou pelo
histérico da organizacé@o e pode variar de baixa (1), média (2) e alta (3) consoante a frequéncia com
gue aparece numa determinada etapa da cadeia de producdo (Baptista, et al.,2003; Mortimore e
Wallace, 2013a).

A severidade do perigo também se classifica em baixa (1), média (2), alta (3) conforme o grau de
efeitos provocados na saude do consumidor. Considera-se severidade baixa (1) quando os efeitos na
saude humana sao limitados ou raros. Os efeitos tornam-se relevantes apenas quando se ingere uma
grande quantidade de patogénico podendo causar indisposi¢Ges e mal-estar, podendo ser necessario
tratamento médico. A severidade € média (2) quando os efeitos provocados podem ser revertidos por
tratamentos médicos, embora possam ser necessarias internagdes. A severidade alta (3) provoca
efeitos graves para a saude e pode levar a morte do consumidor (Baptista, et al, 2003; Mortimore e
Wallace, 2013a).

Uma vez conduzida a andlise de perigo, faz-se a listagem de todas as medidas preventivas
necessarias a eliminagédo ou reducdo para niveis aceitaveis dos perigos identificados (CCA, 2003;
Arvanitoyannis, 2009). Uma incorreta identificacdo dos perigos e avaliagdo das medidas de controlo
leva ao fracasso do plano de HACCP (CCA, 2003).

As medidas de controlo devem ser classificadas quanto a necessidade de serem geridas pelos
PPR’s, PPRQO’s e plano HACCP (NP EN ISO 22000:2005).
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Os PPR’s apesar de ndo controlarem perigos especificos permitem a manutencédo de um ambiente
limpo adequado a manipulagdo e fornecimento de produtos acabados. Os PPRO’s resultam da
analise de perigos considerados essenciais controlar, mas que nao sdo PCC’s. O plano HACCP
controla as etapas onde a implementacdo das medidas de controlo é essencial para prevenir ou
eliminar um perigo para a seguranca alimentar (PCC).

Principio 2: Determinar os Pontos Criticos de Controlo (PCC’s)

Corresponde as etapas do processamento em que 0 controlo dos perigos identificados no principio 1
€ essencial para produzir alimentos seguros (Arvanitoyannis, 2009)

A determinacdo dos PCC’s no sistema HACCP pode ser feita com recurso a arvore de decisdo que

devera ser aplicada de forma flexivel, de acordo com a operacgéo a que se destina (CCA, 2003).
Principio 3: Determinacéo de limites criticos de controlo (LCC):

E o nivel de desvio aceitavel para cada PCC identificado. Os limites criticos de controlo s&o
expressos em nimeros ou parametros que definem a especificidade do produto como por exemplo o
pH, o tempo/temperatura, a atividade da agua, a concentracdo do sal, a acidez total e parametros
sensoriais, entre outros (Arvanitoyannis, 2009; Reg. (CE) n° 852/2004).

Principio 4: Estabelecimento de sistema de monitorizagéo

A monitorizagdo consiste na observacao ou medi¢cdes para avaliar se um PCC esta sob controlo e
opera dentro dos LCC determinados. Uma monitorizacdo continua é preferivel face a descontinua.
Porém, quando esta nao é viavel a equipa de HACCP deve determinar os métodos e a frequéncia de
monitorizacdo, bem como o responsavel por esta acdo de modo a assegurar que o PCC esta sob
controlo (Arvanitoyannis, 2009)

Principio 5: Estabelecimento de agdes corretivas

Quando o sistema de monitorizacdo revela um desvio ao limite critico de controlo em relagdo a um
PCC, sdo tomadas um conjunto de medidas e procedimentos corretivos que atuam sobre as causas
do desvio de modo a alcancar um ajuste no processo, restabelecendo o controlo do PCC e

assegurando a SA. As acles corretivas devem ser mantidas em registos (CCA, 2003).
Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificacao

Tem como finalidade confirmar se o plano HACCP est& a funcionar de acordo com o que foi definido
e verificar a eficacia dos PPR’s, dos PPRO’s e do plano HACCP. Inclui varios métodos como a
monotirizagdo dos registos, a analise aleatéria do produto final e dos produtos intermediarios, etc.
(CCA, 2003).
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A verificacdo esta dividida em duas fases: a primeira onde se verifica se o limite LCC estabelecido
para os PCC’s previne, elimina ou reduz o perigo para um nivel aceitavel e a segunda fase consiste
em verificar o funcionamento geral do sistema HACCP (Arvanitoyannis, 2009).

Principio 7: Estabelecimento de um sistema de documentacdao e registo

A implementacéo do sistema HACCP depende de um sistema de documentag¢éo onde constam os
registos, procedimentos e instrucdes de trabalho de todas as atividades realizadas. A conservacao

dos documentos fornece informagdes sobre o controlo do sistema HACCP (CCA, 2003).

2.4. Interacdo entre anorma ISO 22000:2005 e o sistema HACCP

O planeamento e realizacdo de produtos seguros associa 0os PPR’s e o plano HACCP, cruzando os
principios da norma ISO 22000:2005 com as etapas de implementacao do plano HACCP, conforme
se indica na tabela 2.1.

Tabela 2. 1: Correspondéncia entre as etapas do HACCP e as clausulas da ISO 22000:2005.

Designar a equipa HACCP

7.3.2.ESA

Descrever o produto

7.3.3:Carateristicas do produto
7.3.5.2:Descrigdo das etapas do processo e das medidas de
controlo

Indicar a utilizac&o prevista

7.3.4:Utllizac&o prevista

Elaborar fluxograma
Confirmar fluxograma no local

7.4.5.1:Fluxogramas

Principio 1: Conduzir uma analise de perigos

7.4:Andlise de perigo
7.4.2: |dentificac&o de perigos e de niveis de aceitacéo
7.4.3: Avaliagdo do perigo
7.4.4: Selecdo de medidas de controlo

Principio 2: Determinar os PCC’s

7.6.2:ldentificar os PCC’s

Principio 4:Estabelecer um sistema de monitorizar o controlo
dos PCC’s

7.6.4:Sistema de monoterizacdo dos PCC’s

Principio 5: Estabelecer a ac&o corretiva quando a
monitorizac&o indica que um determinado PCC néo esté sob
controlo

7.6.5:Acdes a empreender quando existirem desvios aos limites
criticos

Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo para
confirmar se o sistema HACCP estéa a funcionar corretamente

7.8:Planeamento de verificacéo

Principio 7:Estabelecer procedimentos acerca dos
procedimentos e registos apropriados a estes principios
aplicados

4.2:Requisitos da documentacao
7.7-Atualizac&o da informac&o preliminar e dos documentos que
especifique, os PPR’s e o plano HACCP

Fonte: NP EN ISO 22000:2005.

2.5. Consideracdes sobre a gestdao ambiental

A gestdo ambiental e as alternativas para a reducdo da emissdo de poluentes das indlstrias
alimentares tém tido um interesse crescente nos ultimos anos. A industria de vinhos esta associada a
uma série de preocupacBes ambientais, em especial, no que toca ao consumo de energia, agua e

producéo de residuos.
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Gestao dos recursos energéticos

O setor vinicola representa um consumo energético significativo. Estima-se que em 2005 foram
gastos 57.713.790 GJ de energia elétrica na producdo vinho em todo mundo. Este consumo esta
relacionado com a energia requerida nos processos de vinificacdo, iluminacdo e manutencdo das
condi¢Bes necessarias a um correto funcionamento da Adega, e representa uma emissao média de

cerca de 0,41Kg de CO, por cada garrafa padréo de vinho produzido (Smythy e Russell, 2009).

A utilizacdo da energia solar na vinicultura traz beneficios tanto a nivel ambiental como a nivel
econdmico. Os painéis solares podem contribuir para reducdo do consumo de energia elétrica
demandada nas diversas fases do processamento do vinho. Estudos mostram que a utilizacdo da
energia solar durante 10 anos sem interrupcéo, resulta numa diminuicdo da emissdo de gases em
cerca de 20 a 30% (Smyth, e Russell, 2009).

Consumo e gestao da 4gua

A escassez de dgua € um fator emergente dominante. O elevado consumo da agua no setor vinicola
deve aumentar a responsabilidade dos produtores de vinho em adotarem praticas eficientes da
utilizacdo da &gua. Christ e Burritt (2013) relatam que na Australia 5% dos produtores de vinho
empregam cerca de 8L de agua para produzir uma garrafa de vinho, apenas em atividades dentro da
Adega, quando as boas praticas aconselham a utilizacdo de 0,4L de agua por garrafa de vinho

produzido.

Além disso, a producdo do vinho encontra-se associada a varias questdes relacionadas com a
gualidade da agua. Cerca de 70% da agua utilizada em Adegas transforma-se em efluentes e
representa potenciais fontes de contaminacdo dos lencois das aguas superficiais e subterraneas. As
aguas residuais sdo constituidas por contaminantes quimicos, provenientes principalmente das

operacdes de limpeza e representam potenciais perigos para o ambiente (Christ e Burritt, 2013).

E recomendavel que as Adegas recolham os dados sobre a qualidade dos efluentes produzidos e dos
processos que os geraram, de modo a possibilitar a criacdo de estratégias para a sua gestao (Christ
e Burritt, 2013).

De acordo com Christ e Burritt (2013), as literaturas cientificas apresentam varias solu¢des para a
utilizacdo racional da agua, mas todas elas confusas. Varios estudos tém sido desenvolvidos no
sentido de se criarem solugdes que limitem os potenciais problemas de contaminacéo relacionados

com as Adegas.
Producédo e gestdo de residuos

O processo de vinificacdo gera dois tipos de residuos: residuos organicos e inorgénicos. Os residuos
organicos sao constituidos por bagaco das uvas, caules, borras, etc. Estes residuos possuem baixos

valores de pH e condutividade elétrica, elevadas quantidades de micronutrientes como 0s metais
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pesados, incompativeis com as exigéncias agricolas. Além disso, produzem fortes odores, sendo por
iSso necessarios tratamentos prévios antes da sua eliminagdo (Devesa-Rey et al. 2011; Christ e
Burritt, 2013).

De acordo com o Regulamento n° 479/2008, as borras e os bagacos devem ser enviados para
destilaria de alcool. Outros estudos indicam a valorizagdo dos bagacos e sementes na extragédo de
compostos corantes, 6leos e polimeros (catequina). Alguns autores relatam a utilizacdo das borras
(constituidas sobretudo por microrganismos mortos) na suplementacdo da alimentacdo animal. As
borras podem ser utilizadas juntamente com outros elementos como ramos de videira para produzir
substratos para o crescimento das plantas. Devesa-Rey et al. (2011) referem que cerca de 10-20%

de borras é 6ptimo pra produzir substratos para as plantas.

Os residuos inorgéanicos incluem os materiais de embalagens, os recipientes dos produtos quimicos,
as paletes partidas e em desuso, entre outros. Os tratamentos deste tipo de residuos baseiam-se em
incineracdo e em sua eliminacdo em aterros sanitarios, ambos permitidos por lei (Christ e Burritt,
2013).

A gestdo ambiental em Adegas é uma questdo complexa. No entanto, é desejavel que os produtores
de vinho reinam esforgos no sentido da diminuig&o da producgao de residuos e apostem numa gestao
gue conduza a maiores beneficios ambientais. Para isso, é importante desenvolver estudos para
facultar aos produtores de vinho conhecimentos sobre as fases do processamento em que sdo
produzidos determinados residuos de modo a adotarem medidas que melhor se adequem (Christ e

Burritt, 2013).
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CAPITULDO llI: Materiais e Métodos

O desenvolvimento do SGSA na Adega Casal da Manteiga teve como base a norma NP EN I1SO
22000:2005, o Regulamento (CE) n° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios, o Cddigo
Internacional de Boas Praticas de Higiene Alimentar da CCA, a metodologia HACCP e o Cddigo

Internacional de Praticas Enoldgicas da OIV (2013). O projeto teve a duragéo de seis meses.

As clausulas da norma ISSO 22000:2005 foram desenvolvidas com base em estudos dos

documentos de qualidade existentes ha CMO e bibliografias relativos ao SGSA.

O programa de pré-requisitos foi desenvolvido com base na auditoria de diagndstico realizado a
empresa no inicio do estéagio, com vista a verificar o seu nivel de implementacdo e cumprimento. Foi
realizada a inspecao visual da unidade de producéo, analisados os registos importantes da empresa
e desenvolvido um questionario a administracdo e aos funcionarios. A partir dos resultados da
auditoria foram identificados os PPR’s em incumprimento e apresentadas medidas a serem tomadas

para a sua legalizagéo.

A caraterizacdo do produto bem como a utilizagdo prevista foram desenvolvidos com base em

registos encontrados na empresa e informacdes da literatura.

Os fluxogramas foram elaborados com base em documentos existentes e observagéo in locus do
processo produtivo. Foram definidas as medidas de controlo com influéncia na SA para cada etapa
de acordo com as préaticas da empresa.

Todos os perigos para a SA e para a qualidade de ocorréncia razoavelmente espetaveis foram
identificados ao longo de cada uma das atividades. Os niveis de aceitacdo de cada perigo foram

determinados com base em requisitos regulamentares e documentacgéo cientifica.

Para a avaliacdo dos perigos, foi considerada a metodologia indicada em Baptista et al., (2003) e
Mortimore e Wallace (2013a). Foram considerados também a experiéncia e o histérico da empresa,

bem como documentacao técnica e cientifica.

A probabilidade de ocorréncia dos perigos foi estabelecida através da quantificacdo do nimero de
vezes que o perigo ocorre num ano e com base no histérico da organizagdo. Assim, foram definidos

trés niveis:

¢ Nivel 3-Frequente - Ocorréncia = 8 vezes/ano
¢ Nivel 2-Possivel - 3 vezes/ano = Ocorréncia < 8 vezes/ano

¢ Nivel 1-Pouco frequente - Ocorréncia < 3 vezes/ano.

A matriz de avaliacdo do perigo é dada pela combinacéo da probabilidade de ocorréncia do perigo
(eixo Y) e o grau de severidade (eixo X). Os perigos significativos sdo aqueles que apresentam a

combinacéo baixa-alta, média-média, média-alta e alta-alta (tabela 3.1).
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Tabela 3. 1: Matriz de analise de perigos.

Alta (3) PxS=3 PxS=6 PxS=9
Média (2) PxS=2 PxS=4 PxS=6
Baixa (1) PxS=1 PxS=2 PxS=3

Baixa (1) | Média (2) Alta (3)

Severidade do perigo

Probabilidade do perigo
ocorrer

Significancia = 3: perigos significativos.

Fonte: (Baptista et al., 2003; Mortimore e Wallace, 2013a).

A determinagdo dos PPC’s e PPRO’s foram feitos com recurso a arvore de decisdo (anexo
XVIII).Apenas os perigos significativos (significancia =3) foram levados a arvore de decisdo (CCA,
2003). Os limites criticos, sistema de monitorizacao, agdes corretivas para cada PCC e PPRO foram
estabelecidos com base em legislacdes adequadas e documentacao cientifica.
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CAPITULO IV: Resultados e Discussio
4.1. Implementacédo do SGSA com base nanorma ISO 22000:2005
4.1.1. Sistema de gestdo de seguranca alimentar

Pretende-se aplicar o SGSA a producao dos varios tipos de vinhos existentes na organizacdo, desde

a etapa da pesagem até ao engarrafamento.

41.1.1. Requisitos da documentacéo

O desenvolvimento, implementacao e atualizacéo eficazes do SGSA, devem ser assegurados através
de um sistema documentado (APCER, 2011).

A Adega encontra-se certificada segundo a norma de qualidade 1SO 9001:2008, possuindo os
documentos necessarios para o cumprimento da mesma. Durante o estagio procurou-se adaptar o
sistema de documentacéo existente de acordo com a norma ISO 22000:2005 de forma a conseguir
uma coexisténcia harmoniosa das duas normas. O projeto permitiu ainda complementar o sistema

como os documentos até entdo ndo existentes (tabela 4.1).

Tabela 4. 1: Documentos desenvolvidos na Adega.

Procedimentos Modelos de registos Manual Instrucdo de trabalho
. ~ . Rececéo de matérias-primas MQSA Programa de
Rastreabilidade e gestdo de incidentes higienizacao
Rececéo de uvas Programa de

Desenvolvimento de a¢g6es de melhoria manutencao preventiva

Gestdo de comunicagdo interna e Plano de higienizagéo
externa

Quebra de garrafas na linha de

Preparacéo de resposta as .
parac P enchimento

emergéncias
Manutencao dos

equipamentos/instalagdes
Acéo de formagéo

Tratamento de produtos ndo conformes

Ac0es corretivas

Producao dos vinhos brancos e tintos Linha de enchimento
aptos a Carcavelos pela tecnologia de
maceracdo e de bica aberta
Envelhecimento dos vinhos brancos e~ Adig¢éo de produtos enoldgicos
tintos aptos a Carcavelos
Engarrafamento dos vinhos brancos e Venda de produtos
tintos de Carcavelos
Producéo do vinho branco apto a IGP Mapa dos objetivos do SGSA
Lisboa pela tecnologia de maceragéo e
de bica aberta
Engarrafamento do vinho branco IGP  Registo da comunicacéo externa
Lisboa e interna
Producéo do vinho tinto apto a IGP
Lisboa
Envelhecimento do vinho tinto apto a
IGP Lisboa
Engarrafamento do vinho tinto IGP
Lisboa

MQSA: Manual de qualidade e seguranga alimentar.
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Embora a 1SO 22000: 2005 n&o exija nenhum documento no topo, foi sugerida uma hierarquizacéo
do sistema de documentag¢do conforme a figura 4.1. Varios autores julgam que é uma boa pratica
considerar um documento topo para estrutura deste tipo (Pinto e Soares, 2011; Aggelogiannopoulos
et al., 2007).

Descreve a politca e os objetivos da SA. Inclui as
responsabilidades e autoridades das funcdes relevantes para a
MQS gestdo de SA, a descrigdo sumaria da organizagdo e o respetivo

(Porqué?) produtos/servicos que produz e a documentacao.

Documentam atividades que implementam a politica de
o SA tais como o controlo dos documentos e registos, as
(O qué, quém, corregdes, tratamento dos produtos potencialmente ndo
onde, quando?) seguros, retiradas e a auditoria interna.

Procedimentos

Instrucdes de tralho, Descrevem as agfes a desenvolver para executar
documentos de trabalho uma tarefa especifica (ex.: instru¢cdo de operacao,
(Como?) manuais técnicos, recomendac¢des dos fabricantes,

folhetos de operacdo, etc.)

Fornecem evidéncias sobre as atividades
Registos realizadas ou resultados obtidos. Sao
(Provas) essenciais para a comprovagdo da

execucao de determinadas tarefas.

Figura 4. 1:Estrutura hierarquica para os documentos da Adega.

Estrutura dos documentos:

Os documentos devem ser elaborados de tal forma que a sua identificacdo dos ndo conduza a
equivocos (APCER, 2011).

Como modelos para os documentos, foi seguida a mesma ordem dos documentos existentes na
CMO. Todas as paginas dos documentos (procedimentos, modelos/registos e instrugcao de trabalho)
sdo caraterizadas por um cabecalho onde se indica o log6tipo da empresa, o tipo e o titulo do
documento e o cédigo interno (figura 4.2a). Todas as paginas contém um rodapé onde estédo
identificados as responsabilidades e as datas (figura 4.2b).
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TIPO DE DOCUMENTO
TITULO DO DOCUMENTO

Cddigo interno

Oeiras
Marcao ntmo
a)
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data:---/---/--- Data:---/---/--- Data:---/---/---
b)

Figura 4. 2: Cabecalho (a) e rodapé (b) dos documentos da Adega.

Tipo de documento: Procedimentos de Segurancga Alimentar, Instru¢éo de trabalho, Manual de Qualidade e
Seguranca Alimentar. Titulo de documento: Ex. Controlo de documentos e registos.

Esta metodologia permite uma uniformizagdo do sistema de documentacdo e facilita a sua

compreenséao (Pinto e Soares, 2011).
Codificacdo dos documentos:

A estrutura dos documentos deve obedecer a uma linguagem simples e conter apenas informacdes
relevantes, de modo a facilitar a compreensdo do leitor e do utlizador do documento
(Aggelogiannopoulos et al., 2007). De acordo com o procedimento praticado na CMO, os documentos
de procedimentos e instrucdo de trabalho caraterizam-se por uma estrutura simples que inclui os
objetivos e o ambito de aplicacéo, documentos de referéncias, as responsabilidades, as defini¢bes e

abreviaturas utilizadas ao longo do documento, a descricdo da metodologia e 0s anexos.

Os documentos encontram-se codificados de acordo com a seguinte sequéncia de carateres:

/LG ]

Figura 4. 3: Codificacdo dos documentos da Adega.

Os primeiros dois carateres indicam o tipo do documento. Para cada documento faz-se a indicagao
das iniciais correspondentes. Assim, para os procedimentos de qualidade, faz-se a indicagcao “PQ” e

para as instrugdes de trabalho faz- se a indicagéo “IT”.

O segundo grupo de carateres corresponde a numera¢éo dos documentos e o terceiro caratere indica
a versdo do documento. A numeracédo dos documentos bem como a numeragdo sua versao dos inicia
em 01. A indicacdo da versdo do documento contribui para a identificacdo do estado de atualizaco
dos documentos (APCER, 2011).

Para os registos sé@o criados primeiro os modelos, que depois de preenchidos se convertem em

registos. Neste sentido, a indicacdo “Mod. G” significa modelo geral.
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Aquando da codificacdo dos manuais, as letras “MK” indicam o tipo de manual em questdo. Por
exemplo, para o manual de qualidade e seguranca alimentar sugere-se as iniciais MQSA. O segundo
grupo de carateres diz respeito & edicdo do manual e o 3° caratere, tal como nos outros, indica a

versado do manual.

A codificacdo do documento ndo obedece a uma estrutura rigida. A indicac@o do codigo deve ser feita
de forma a facilitar o reconhecimento e gestdo do documento na empresa. Para Aggelogiannopoulos
et al., (2007), é conveniente indicar a clausula da norma correspondente aos procedimentos. Pinto e
Soares (2011) sugerem para além dos aspetos referidos, a indicagdo da origem dos documentos, isto

€, 0 setor que os elaborou.

4.1.1.2. Controlo dos documentos

A organizacdo deve assegurar que a versdo atual e aprovada de todos os documentos estdo
disponiveis e sdo utilizadas no local e no momento em que € necessaria.

Sugere-se que 0s originais dos documentos do SGSA sejam armazenados em suportes digitais sob a
responsabilidade do nucleo de gestdo da qualidade, que assegura a sua distribuicdo através do
Portal da Intranet da CMO onde estéo disponibilizados todos os documentos relativos ao sistema de

gestdo de qualidade.

Aos colaboradores diretos da Adega Casal da Manteiga sugere-se que a distribuicdo dos documentos
seja feita mediante a entrega de uma copia em suporte de papel, de acordo com a lista de detentores
dos documentos previamente elaborada para o efeito (anexo ). Esta lista contém a informacdo do
namero de copia do documento, pagina, detentor ou pessoa a qual foi atribuido o documento, a
respetiva assinatura e a data. A lista de detentores dos documentos deve ser arquivada junto dos

originais dos documentos em causa, permitindo o controlo dos mesmos.

Sempre que um documento € atualizado procede-se também a atualizagdo no Portal da Intranet e €
enviado uma mensagem por via do correio eletrénico aos detentores dos documentos para comunicar
gue os documentos foram revistos. Perante uma falha no sistema informatico que impaossibilite a
atualizagdo do Portal, os documentos séo distribuidos em suporte de papel aos seus respetivos

detentores mediante a lista dos detentores dos documentos.

A revisdo e atualizagdo dos documentos resultam em novos documentos ou obsoletos. Os novos
documentos, embora mantenham o cédigo inicial, devem ser alterados o seu nimero de revisao ou

edicdo, seguindo-se as etapas de aprovacao, emissdo e verificacao (Pinto e Sores, 2011).

Segundo o procedimento da CMO as alteracfes efetuadas aos documentos sédo evidenciadas com
uma cor de letra azul, que permanece até a préxima revisdo. Nesta altura esta altera¢édo passa a cor
preta e a nova revisdo introduzida ficara a azul. Ap6s a revisdo, o responsavel da Adega devera

enviar o novo documento em suporte digital ao nicleo de gestao da qualidade, que procedera a sua
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avaliacdo e aprovacao. Seguidamente o nucleo de gestao da qualidade efetuard a sua distribuicédo e

atualizacdo da lista de controlo de documentos.

Um documento torna-se obsoleto sempre que é emitida e distribuida uma nova revisdo e estes
devem ser controlados e tratados como registos de qualidade (Pinto e Soares, 2011). Recomenda-se
gue os documentos obsoletos da Adega sejam controlados pelo nicleo de gestdo da qualidade que
os arquiva em pastas devidamente identificadas como “OBSOLETOS” por um periodo de tempo pré-
definido (geralmente cinco anos). Cada detentor € responsavel pela destruicdo e inutilizacdo da sua

pasta, quer em suporte informatico, quer em papel, quando se torna obsoleto.

4.1.1.3. Controlo dos registos

Os registos séo um tipo especial de documentos e permitem evidenciar a conformidade da empresa
com a norma. Cada organizacdo pode manter 0s registos que sejam necessarios para evidenciar o

cumprimento da norma e/ou exigéncias legais.

A Adega mantém os registos descritos na tabela 4.1. O controlo do registo é feito mediante uma
tabela de controlo de documentos onde se indica a descrigdo do registo, o codigo, o tipo de suporte
onde esta armazenado (podendo ser em suporte informatico, papel, etc.) quem arquivou o registo e
gquais os critérios de arquivo, a localizacdo (onde se encontra o registo, por exemplo: pasta da
formacéo ou o ficheiro onde se localiza) e o tempo de arquivo. Os registos sdo armazenados em
locais onde a sua a preservacao, a legibilidade, a recuperacéo e a consulta sejam garantidos com a
maior eficacia. O acesso aos registos é limitado aos colaboradores do setor emissor-arquivo corrente.

Os arquivos em suporte informatico encontram-se protegidos por um utilizador e palavra passe.

Os registos com valor arquivisticos sdo encaminhados para Arquivo Municipal quando o tempo de

arquivo termina. Os outros registos sao eliminados pelo responsavel de producéo.

Quando surge a necessidade de consultar qualquer documento do arquivo municipal, o requisitante

deve preencher a “ficha de Requisi¢gdo” ou enviar um correio eletrénico.

No ambito da atividade da organizacdo sdo considerados documentos externos as normas nacionais
e internacionais, as plantas e projetos, legislacdo municipal, nacional ou comunitaria, documentagéo

de fornecedores, correspondéncias, etc. (Pinto e Soares,2011).

A organizagdo assegura que acompanha as revisbes nomeadamente das normas nacionais e
internacionais e as mantém atualizadas de acordo com o procedimento de controlo de documentos e

registos estabelecido.

O controlo dos documentos e registos € obrigatorio e define praticas fundamentais do funcionamento
do sistema. Diferentes autores apresentam sugestfes diferenciadas de procedimentos capazes de
cumprir este requisito. Pinto e Soares (2011) propdem a indicacéo de “COPIA CONTROLADA” com

um carimbo ou simplesmente com uma cor diferente do corpo do texto na folha de rosto das copias
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controladas e a colocagdo do carimbo “COPIA NAO CONTROLADA” em todas as paginas do

documento como forma de controlar as cépias ndo controladas.

Os obsoletos podem ser carimbados e o seu acesso limitado, sendo que apenas o responsavel pela
gestdo dos documentos tem acesso aos mesmos, evitando-se a utilizacdo indevida destes
documentos. Segundo APECER (2011), a identificacdo dos obsoletos inclui a indicacdo das causas

gue motivaram a sua remo¢ao tais como as exigéncias legais.

4.1.2. Responsabilidade da gestao

Um dos aspetos importantes da ISO 22000: 2005 é a abordagem por processo, que permite uma
articulacdo horizontal entre os fornecedores e clientes, possibilitando melhorar continuamente o
SGSA a partir de informacdes obtidas. Uma vez definidos o0s processos necessarios para a
implementacéo do SGSA, é necessario estabelecer as responsabilidades e obrigacdes da gestao de

topo para a realizacdo desses processos (Aggelogiannopoulos et al., 2007).

4.1.1.1. Comprometimento da gestéo

A gestéo de topo é constituida por pessoa (s) que desempenha (m) fungfes executivas ao mais alto
nivel da organizacdo. Engloba os cargos de geréncia, Direcdo Geral ou colaboradores diretamente

relacionados com estes cargos (APCER, 2011).

Faz parte das responsabilidades da gestdo do topo o compromisso da sua lideranca no
desenvolvimento, implementacdo e melhoria continua de um SGSA eficaz, proporcionando
evidéncias que permitem demonstrar o referido compromisso. A garantia da SA na Adega Casal da
Manteiga € alcancada através do cumprimento das legislacbes vigentes aplicaveis e dos requisitos

dos clientes respeitantes a SA.

A politica de seguranca alimentar € uma das responsabilidades da gestao de topo e é a base do
SGSA de qualquer organizacdo (ISO/TS 22004:2005). Foi definido um conjunto de politicas que
permitem a Adega seguir em direcdo a uma elevada SA dos vinhos produzidos, conquistando
consequentemente a confianca e lideranca do mercado. Para tal e de acordo com o que a CMO tem
vindo a fazer na Ultima década, aconselha-se que se continue a apostar na inovacgdo, na motivacao
dos funcionarios e no desenvolvimento de uma politica de seguranga alimentar que assente em
elevados padrdes de ética, confianca e transparéncia, tanto em relagéo aos clientes como em relagéo

as legislacdes vigentes.

De acordo com o0s objetivos da empresa sugere-se que a Adega se oriente segundo as seguintes

politicas:

e Assegurar a seguranca dos vinhos através da preservacdo absoluta das suas carateristicas e
de um controlo de qualidade rigoroso, em conformidade com as normas e legislacdo em

vigor;
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e Assumir o compromisso de ética e de responsabilidade social no que respeita a garantia de
higiene, seguranca e qualidade dos produtos comercializados;

e Manter uma boa comunicacdo com os fornecedores de modo a assegurar a qualidade e
segurancga alimentar das matérias-primas, bem como dos aditivos e auxiliares tecnolégicos;

e Assegurar a formagcdo adequada aos colaboradores, com o objetivo de desenvolverem as
suas competéncias para um desempenho eficaz e responsavel das suas atividades;

e Colaborar para a melhoria do ambiente, mediante a utilizacdo adequada dos recursos e
gestdo adequada dos residuos produzidos;

e Satisfazer as necessidades e espetativas dos clientes;

e Assegurar a manutencdo do SGSA de modo a garantir a realizacdo de produtos em
conformidade com os procedimentos estabelecidos e a cumprirem 0s requisitos legais
vigentes;

e Assegurar a identificacdo, avaliacdo e controlo dos perigos e riscos relacionados com a SA,
de acordo com os requisitos estipulados pela metodologia HACCP, garantindo o fornecimento
de produtos alimentares seguros e de elevada qualidade, com base nos requisitos legais e
normativos (ISO 9001:2008 e ISO 22000:2005);

e Promover a melhoria continua da organizacao e revisao periodica do SGSA,

e Manter ativa a comunicacdo com todas as partes interessadas (fornecedores, clientes, e
entidades fiscalizadoras) sobre questdes relacionadas com a SA,;

e Promover iniciativas na sociedade local onde se insere, nomeadamente a festa da vindima
visitas guiadas, realizacdo de eventos, cerimoénias, etc. de forma a promover a cultura,

geracao de valores e a integracdo social.

A gestao de topo deve assumir a responsabilidade de gerar as condi¢cdes administrativas e técnicas
para implementar a politica de seguranca alimentar, manté-la e atualiza-la, sempre que necessério.

A administracdo deve empenhar-se diretamente na divulgacdo das politicas de SA procurando
assegurar a sua compreensao e interiorizacdo por parte de todos os responsaveis dos processos,
bem como a todos os restantes colaboradores através de reunifes realizadas na empresa quer a
nivel formal, quer a nivel informal. O portal da Intranet da CMO seria um importante veiculo de
transmissao das politicas adotadas na Adega.

A afixacdo da politica de seguranga alimentar em locais visiveis (aposentos e escritorio)
proporcionaria a distribuicdo da informacgdo aos colaboradores diretos da Adega e garantiria que eles
sdo informados, adquirindo a consciéncia e responsabilidade do impato que as tarefas por eles
realizadas tém no SGSA.

A divulgacao externa das politicas adotadas, por parte da administragdo da empresa poderia ser feita
recorrendo a web pagina do vinho de Carcavelos, desenvolvida para o efeito e inserida no site da
CMO.
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4.1.1.2. Planeamento do SGSA

O desenvolvimento, a implementacéo inicial e as revisbes do SGSA devem ser planeados de acordo
com métodos que o levam ao encontro dos objetivos estabelecidos e ao ambito do SGSA definido no
ponto 4.1.2. As eventuais alteracBes ao sistema (nos recursos, processos, legislagdo aplicavel,
gestdo, requisitos dos clientes, etc.) devem ser igualmente planeadas de forma a ndo interferirem
com a implementacéo e a adequacéo do SGSA (APCER, 2011; NP EN I1SO 22000:2005).

A ISO 22000:2005 nao exige um procedimento documentado do planeamento do SGSA. Porém, a
gestdo de topo deve assegurar o correto planeamento de todas as atividades de uma forma geral e
garantir, sempre que necessario, a correta definicdo das acdes, dos responsaveis, dos meios
necesséarios e a calendarizacdo das metas a atingir para alcancar os objetivos. Este requisito é
cumprido durante o planeamento da implementagcdo do SGSA e pelo planeamento de eventuais
alteracbes ao sistema (APCER, 2011). O anexo Il apresenta uma sugestdo de modelo para o

planeamento dos objetivos do SGSA.

4.1.1.3. Responsabilidades e autoridades

O estabelecimento de uma matriz de responsabilidade/autoridade e a sua comunicacdo para toda a
organizagdo € fundamental para assegurar a efetiva operacionalidade do SGSA. A gestdo de topo
deve definir as fungdes, ou seja, “as atividades e tarefas que um determinado cargo executa” (Pinto e
Soares, 2011).

Segundo APCER (2011), responsabilidades sdo as atividades que os colaboradores tém de
desempenhar. E autoridade € o que os colaboradores podem decidir autonomamente, como

aprovacoes, rejeicoes e acdes corretivas.

Foi proposta uma ficha individual de descricdes de funcdes (anexo lll) onde todas as atividades e
autoridades dos colaboradores da Adega Casal da Manteiga podem ser definidas e documentadas.
Cada ficha de descricao contém informagfes sobre a fungéo e o responsavel pela sua execucao, 0s
dados relativos a substituicio em caso de auséncia e a descricdo genérica das autoridades e
responsabilidades associadas.

Todos os colaboradores tém a responsabilidade de relatar quaisquer problemas relacionados com o

sistema de gestao de seguranca alimentar ao seu superior hierarquico.

4.1.1.4. Responsavel da ESA

A gestéo de topo tem o dever de nhomear um responsavel pela segurancga alimentar e definir as suas
responsabilidades e autoridades. Embora a ISO/TS 22004:2005 indique que esta funcao devera ser
atribuida a um membro da organizacdo, a 1ISO 22000:2005 ndo obriga que o responsavel pela
seguranca alimentar seja parte integrante da organizacdo. Pode-se recorrer a um perito externo para

desempenhar esta funcéo, basta que este tenha os conhecimentos necessarios sobre as questdes da
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seguranca alimentar da organizacdo, gestdo da higiene, metodologia HACCP, capacidade de

dinamizacao e lideranga necessarios para a coordenagédo de uma equipa multidisciplinar.
O responsavel da SA possui as seguintes autoridades e responsabilidades:

e Assegurar que 0S processos necessarios para o sistema de gestdo da seguranca alimentar
séo estabelecidos, implementados e mantidos de acordo com os requisitos da norma;

e Informar a gestdo de topo sobre o desempenho do sistema de gestdo de seguranca
alimentar e para a implementacdo e manutencdo do sistema;

e Assegurar a formacéo inicial e continua, dos elementos da equipa de seguranca alimentar.

4.1.1.5. Comunicagao externa e interna

A organizagdo deve implementar planos para manter a comunicagdo interativa tanto no sentido
externo como internamente a empresa garantindo informacgdes suficientes acerca da SA ao longo da

cadeia de producéo.

A comunicagdo externa é essencial para se garantir que a informacéo relevante sobre a seguranca
alimentar se encontra disponivel e é eficientemente comunicada ao longo de toda a cadeia alimentar.
A comunicacdo externa torna possivel controlar os perigos relevantes para a seguranca alimentar
nalgum ponto da cadeia alimentar (APCER, 2011). Isto significa que perante uma possibilidade de
suspeita de contaminagdo de algum produto que ja esteja no cliente, € possivel garantir que toda a

cadeia alimentar seja informada rapidamente.

A comunicacdo externa permite a empresa inspecionar os seus fornecedores e clientes certificando-
se que estes cumprem os requisitos para a producédo de alimentos seguros para o consumidor. O
vinho requer condi¢cdes de armazenamento adequadas para se conservar seguro. Os clientes
(retalhistas e distribuidores) devem assegurar e evidenciar que os vinhos sdo armazenados de
acordo com as suas exigéncias para ndo degradar a qualidade e pér em causa a sua seguranca
(Arvanitoyannis, 2009).

O empenho e a colaboragéo de todos os funcionarios da Adega sdo essenciais para a eficacia do
SGSA. Informa-los sobre questdes com influéncia na seguranca alimentar, bem como sobre os
beneficios da implementacdo do SGSA, permite reduzir produtos defeituosos, aumentar a satisfagédo
dos clientes, aumentar a cota de mercado e integrar em novos mercados (Aggelogiannopoulos et al.,
2007). A comunicacao interna permite que todos os colaboradores sejam informados sobre questdes
necessarios para o correto desempenho das suas atividades, com vista a garantia da seguranca
alimentar. A ESA deve ser informada antecipadamente sobre as alteracbes possiveis, como por
exemplo o langcamento de novos produtos, programa de higiene e limpeza, sistema e equipamentos
de producdo, requisitos de clientes, reclamacdes e outras situacfes que tenham impato na seguranca
alimentar (NP EN ISO 22000:2005).
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A proposta de procedimentos (anexo IV — fluxograma do processo) apresentada para assegurar a

correta distribuicdo de informacdes define o seguinte:

« Comunicacdo externa: A Adega pode recorrer as novas tecnologias para disponibilizar
informacgBes relevantes sobre os vinhos produzidos. Através do desenvolvimento de uma
pagina de facebook do vinho de Carcavelos, os clientes ou consumidores poderiam ver
esclarecidas as suas questdes por meio de troca de mensagens. O rétulo do produto contém
informacBes sobre as carateristicas organoléticas, utilizacdo prevista e condigdes de

armazenamento.

Sao fornecidas, as fichas técnicas dos produtos que incluem as carateristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas, condicdes de armazenamento do produto e os boletins de analise, e
gualquer informagédo néo confidencial referente ao sistema de gestao da seguranca alimentar,

sempre que solicitados pelas partes interessadas.

e Comunicacao interna: A comunicacdo de possiveis alteragdes no sistema de gestdo de
seguranga alimentar aos colaboradores da organizacdo é feita pela concretizacdo de
reunifes definidas no plano de atividade. Estas reunifes asseguram a comunicacao interna

dos resultados, alteracdes, objetivos e metas.

Todas as informacdes processadas no ato deste procedimento devem ser mantidas em registos de
acordo com 0 modelo proposto (anexo V). Dada a sua importancia, as informac¢des obtidas através da
comunicacao externa e interna devem ser utilizadas na atualizacdo do sistema e revisao pela gestao
(NP EN ISO 22000:2005).

4.1.1.6. Preparacéo e resposta a emergéncia

As inundacgbes e incéndios, falhas de energia, falha no abastecimento de agua, indisponibilidade do
pessoal devido a pandemias, constituem situagfes de emergéncia referidos na 1ISO 22000:2005 que

podem comprometer a inocuidade dos alimentos.

A falha no abastecimento de dgua ou de energia perturbam todo o quotidiano da Adega e geram
situagcBes que comprometem a segurancga do vinho.

Uma falha de energia provoca o desajuste das temperaturas dos depdsitos de inox que contém o
produto alimentar em fase de processamento. Os desvios de temperaturas sdo responsaveis pela
desenvolvimento de microrganismos indesejaveis relacionados com alteragbes organoléticas do

produto e situacdes que comprometem a seguranca alimentar.

A auséncia da luz pode ocasionar quedas/entradas indesejadas de corpos estranhos no vinho,
degradando a sua qualidade e seguranca.
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A 4gua encontra-se ligada a todas as atividades da Adega que se relacionam com a higienizacdo das

instalagbes e equipamentos e preparacéo de matérias-primas.

No ambito do SGSA, foi desenvolvido um procedimento documentado de preparagdo de resposta a
potenciais situacdes de emergéncia e acidentes com impato na seguranca alimentar, tal como exige a

norma em estudo.

O procedimento propde que a Adega disponibilize a lista dos contatos telefénicos dos servicos
pertinentes em locais apropriados, de modo a facilitar a solicitacdo dos mesmos em situacbes de

emergéncia.

Perante uma falha na eletricidade e de abastecimento de agua, o responsavel pela Adega deve
requerer o aluguer de geradores de energia para colmatar o incidente e solicitar o servico dos

bombeiros municipais respetivamente.

A Adega esta provida de extintores de incéndios que permitem uma rapida atuacdo no sentido de

abolir o incéndio em caso de emergéncia.

Sempre que qualquer situacdo de emergéncia/acidente coloque em risco a integridade do produto,

deve-se contatar a ESA e proceder de acordo com o procedimento de controlo de ndo conformidades.

4.1.1.7. Revisdo pela Gestéo

A revisdo pela gestao significa analisar criteriosamente e ao mais alto nivel o desempenho do SGSA,
0 cumprimento da politica de seguranca alimentar e dos seus objetivos. A sua implementagéo e
aplicacdo permitem avaliar o grau de desempenho e concretizacdo dos objetivos dos periodos
anteriores e a partir desta analise delinear os objetivos para o periodo que se segue (Pinto e Soares,
2011).

A revisdo pela gestdo permite o planeamento de um novo ciclo de melhoria através da analise da
adequabilidade e eficacia do sistema, resultados e conclusdes decorrentes da avaliacdo de
oportunidades de melhoria, identificacdo das necessidades de alteracdo do sistema e o respetivo

planeamento. (Pinto e Soares, 2011).

A eficicia do SGSA esta relacionada com a periodicidade que a gestao de topo efetua a sua revisao.
Pinto e Soares (2011) sugerem um periodo néo superior a um ano para se rever o sistema. O registo

das revisdes é de carater obrigatdrio.

Entrada para a revisao

A 1SO 22000: 2005 fornece, na clausula 5.8.2, um guido de andlise com a indicacdo de quais devem
ser as informagdes a constar na entrada para a revisdao. Embora ndo indigue uma metodologia de
como operacionalizi-las, este referencial assinala que devem ser partes integrantes das entradas

para a revisdo as informacgbes resultantes de anteriores revisdes pela gestdo, a andlise dos
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resultados de atividades de verificacdo, as situacfes varias que podem afetar a seguranca alimentar,
ou acidentes e/ou situacfes de emergéncia com impato no Ambito alimentar e retiradas, etc. (NP EN
ISO 22000: 2005).

Saida da revisao

A realizacdo da revisdo pela gestdo compreende o tratamento prévio das informacfes (entradas).
Desta acado resulta um conjunto de conclusdes da revisdo (saidas) que motivam a tomada de
decisbes que se relacionam com a garantia de seguranca alimentar, necessidades de recursos e
revisBes da politica de SA, bem como dos objetivos alimentares definidos (NP EN 1ISO 22000: 2005).

A organizagao deve estabelecer um método de evidenciar as saidas das revisdes tais como atas,

relatérios, planos de acao, impressos ou formularios (Pinto e Soares, 2011).

Foi desenvolvido uma proposta de metodologia para a realizacdo da revisdo pela gestdo, em que o

fluxograma do processo se encontra no anexo VI.

O modelo de relatério assumido pela CMO inclui o enquadramento geral em que sédo apresentadas os
objetivos da revisdo, os documentos suporte utilizados, os resultados da analise dos pontos,
conjugados com a perspetiva futura do SGSA, incluindo recomendacdes de melhoria.

4.1.2. Gestado de Recursos
4.1.2.1. Provisdo de recursos

Os recursos humanos e financeiros, o ambiente de trabalho, as infraestruturas, as competéncias,
consciencializacdo e formagcdo sao aspetos importantes considerados pela Adega para o
estabelecimento, implementacéo, manutencdo e atualizagdo do SGSA. O planeamento, revisédo e

proviséo desses recursos podem ser efetuados em reunides periddicas realizados pela empresa.

4.1.2.2. Recursos humanos

A ESA deve ser competente, ter escolaridade, formacao, saber fazer e ter experiéncias apropriadas.
Neste ambito torna-se necessario que a organizacdo identifique as competéncias em termos de
educacao, formacdo, aptiddes e experiéncia junto dos colaboradores que possam ter impato na

seguranca alimentar.

A Adega deve determinar as competéncias necessarias no que diz respeito a alguns elementos
estruturantes, dos quais sdo exemplos: Saber-saber (conhecimento), saber-estar (comportamentos e

atitudes) e saber-fazer (aplicacdo dos conhecimentos).

De forma a cumprir este requisito da norma ISO 22000:2005, foi proposta uma ficha de descri¢éo de
funcbes (definida anteriormente no ponto 4.1.3.4), em que se realiza a identificacdo das

competéncias minimas requeridas para o desempenho de cada funcéo.
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4.1.2.3. Competéncias, consciencializacdo e formacéao

A falta de experiéncia e conhecimentos sobre os requisitos da norma ISO 22000:2005 constitui um
obstaculo importante para a sua implementacdo e manutencéo (Aggelogiannopoulos et al., 2007). A
realizacdo de formagcdo € uma forma de superar esta problematica e consciencializar os
colaboradores da relevancia e importancia das suas atividades individuais na seguranga dos vinhos.
A necessidade de formac@o é um requisito essencial do sistema HACCP e é reconhecida pelo
Regulamento (EU) n° 852/2004 e outras organizacdes internacionais como a OMS (Martins et al.,
2012).

Numa empresa todos os colaboradores tém o direito de frequentar agbes de formagdo. A
qualificacdo, a dignificacdo, a motivacdo e a profissionalizacdo dos colaboradores da organizagéo
permitem dar respostas a continua transformagdo economica, social, cultural e tecnoldgica (Decreto-
Lei 50/98).

Segundo a norma ISO 22000: 2005 e ISO/TS 22004:2005 todo o pessoal cujas atividades tém impato
na SA incluindo a ESA, pessoal responsavel por monitorar e efetuar correcdes e acdes corretivas,
devem receber formacdo de modo a assegurar a compreensdo dos requisitos inclusive os da

comunicacao eficaz.

A Adega Casal da Manteiga realiza a formag&o de acordo com o procedimento de qualidade relativo
a formacéo existente na CMO. Esta metodologia define o planeamento da formacdo mediante o
diagndstico da necessidade de formacédo realizada no segundo semestre no ano civil através de
reunido com o responsavel da Adega. Durante a reunido sao avaliadas as competéncias ou perfis de
competéncias que necessitam de formacdo. O diagnostico da necessidade de formacdo é
complementado pela realizacdo da avaliagcdo do desempenho dos colaboradores da Adega pelos

avaliadores do Sistema Integrado de Avaliagdo de Desempenho na Administracéo Publica (SIADAP).

Apés este diagndstico a divisdo de formacéo e valorizacao profissional (DFVP) da CMO realiza o
plano de formacdo interna tendo em conta os seguintes aspetos: a¢do da formagédo a desenvolver,
objetivos e programas de cada acéo, destinatarios e nimero de formandos, formadores / entidades
formadoras, data, horério e duracdo previstos de cada acdo e o local de realizacdo da acdo de
formacéo conforme especifica a ISO/TS 22004:2005.

Sempre que surjam necessidades de formacgdo que néo foram identificadas no ambito do diagnéstico
da formacdo, o responsavel pela Adega pode solicitar a formacdo ao DFVP através de uma
mensagem pelo correio eletronico ou servico de informacéo (anexo VII).O responsavel da Adega
pode ainda propor agdes de formacdo externa sempre que considere o tema pertinente e quando

este ndo se encontra incluido no plano de formacgé&o interna.

O plano da formacdo interna, bem como as ac¢des ndo previstas no plano, sdo aprovados pelo
presidente da CMO.
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A DFVP realiza a formagéo ap6és a divulgacdo do plano de formacdo. Sao distribuidas as fichas de

inscricdo, efetuada a selecdo dos colaboradores e enviada a convocatoéria aos formandos.

Os registos da formagdo sdo mantidos numa pasta técnico-pedagoégica e incluem: cronograma,
programa da agéo, curriculo e CCP do formador / acreditagdo da entidade formadora, folhas de
presenca, lista de participantes, copia dos certificados de frequéncia de formacao profissional, manual
e exercicios, plano de sessao, folha de sumarios, fichas de inscricdo - acdo de formacéo interna ou
ficha de inscricdo de grupo - acdo de formagdo interna, convocatorias, registos de avaliacdo e
ocorréncias como desisténcias, correspondéncias, entre outros).

No inicio e no final da formacdo, procede-se a avaliacdo da acdo através do preenchimento do
guestiondrio de avaliagao inicial e final, respetivamente. A avaliacdo inicial da formacao objetiva a
definicdo de indicadores tais como as atividades desempenhadas pelos formandos e o0s objetivos a

atingir com a formacédo, de modo a permitir avaliar a eficacia da formacao no final.

A avaliacdo dos formandos é realizada através de testes de conhecimentos no inicio e no final da

formacao.

A eficacia da formacgdo é avaliada dois meses (ou mais) apos o término da acdo de formacédo. Tem
como objetivo analisar a relagdo existente entre a acdo frequentada e o trabalho realizado pelo
formando, bem como a sua aplicabilidade no posto de trabalho e eventuais melhorias ou alteracdes

aos comportamentos promovidas pela frequéncia da formacao.

O relatorio da acdo da formacdo consiste na analise comparativa entre o questionario final e a

avaliacdo da eficacia da formacao.

A realizacdo da acdo da formacdo d& lugar a emissdo de um certificado, que serd entregue ao
formando.Uma cépia do certificado segue para a dire¢cao dos recursos humanos, onde serd anexado

ao cadastro individual dos funcionarios, conforme definido pelo c6digo de trabalho.

O acolhimento de novos trabalhadores € da responsabilidade da DFVP, que realiza acdes de
formacéo de curta duracéo (aproximadamente 4h) e procura que o novo trabalhador assimile, de

maneira rapida e intensiva, a cultura de servigo.
As acgbes de formag8es sdo registadas de acordo o modelo de registo (anexo VIII).

4.1.2.4. Infraestrutura

Entende-se por infraestruturas o edificio, os equipamentos do processo, as areas Uteis de
processamento, de armazenamento, de utilizacdo comum dos colaboradores (sanitarios, vestiarios,

as areas envolventes do edificio, e outros recursos como a agua, energia, etc.).

A Adega Casal da Manteiga estabelece os requisitos gerais, ao nivel das instalacbes, dos

equipamentos e dos utensilios de toda a unidade, para obter a conformidade com os requisitos do
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produto. A gestdo das infraestruturas e ambiente de trabalho é suportada por instrucdes de trabalho
(fichas técnicas dos equipamentos, fichas de seguranca das matérias primas, manuais dos

fornecedores, etc.) assim como planos de higienizacéo e de manutencao.

4.1.2.5. Ambiente de trabalho

A organizacao dispde dos recursos necessarios para o estabelecimento e gestdo de um ambiente de

trabalho capaz de assegurar o cumprimento dos requisitos desta norma de referéncia.

Foi desenvolvida o programa de pré-requisitos com o objetivo de monitorizar atividades com impato
na SA, de forma a prevenir ocorréncias que cologuem em causa a seguranga, como € o caso das
contaminag@es cruzadas. A Adega cumpre a regulamentagdo em vigor, no que respeita a condi¢fes

de higiene e seguranca alimentar.
4.2. Planeamento e realizacdo de produtos seguros

Este requisito determina que a organizacdo defina, planeie e desenvolva, sob condi¢des controladas,
0S processos necessarios a realizacdo do produto de modo a cumprir os requisitos legais e

estatutarias, bem como os requisitos dos clientes.

4.2.1. Programa de pré-requisitos

O estabelecimento dos PPR’s é uma etapa prévia a implementagéo do plano HACCP e destina-se a
manter baixo o risco dos potenciais perigos ocorrerem ou se tornarem suficientemente severos para a
SA dos vinhos (WHO, 2010). A andlise das falhas existentes no PPR’s permite verificar quais sdo as
medidas corretivas que podem ser desenvolvidas a curto e a longo prazo no sentido de melhorar a
eficacia do plano HACCP (Mortimore e Wallace, 2013c).

Durante o estagio foi desenvolvido um programa de pré-requisitos ajustavel ao setor vinicola e as
carateristicas da organizacdo, permitindo operar de acordo com as condicdes de higiene
estabelecidas no Codex Alimentarius e legislacdes aplicaveis. Foi realizada uma auditoria de

diagnosticos nos seguintes aspetos:

e Ambiente e instalacdes

e Equipamentos

e Programa de limpeza e desinfecéo
e Salde e higiene pessoal

e Formacéo

¢ Rececdo de matérias-primas

e Armazenamento

e Controlo de pragas

e Abastecimento de agua

e Transporte de matérias-primas e produto acabado
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e Residuos
e Controlo laboratorial

e Engarrafamento

Os resultados da auditoria de diagnéstico serdo descritos ao longo dos itens que se seguem e em

casos em que se verificaram ndo conformidades, serdo apresentadas sugestdes de melhorias.
Ambiente e instalacfes:

As instalac6es de producéo alimentar ndo devem localizar-se em zonas ambientalmente poluidas, ou
em ambientes em que a presenca de contaminantes potencialmente téxicos conduza a um nivel ndo

aceitavel destes contaminantes nos alimentos (CCA, 2003).

A Adega Casal da Manteiga apresenta uma estrutura hexagonal constituida por 8 areas distintas
(anexo 1X). A disposig&o dos processos e das infraestruturas asseguram um fluxo adequado (marcha
em frente) evitando o cruzamento entre 0s circuitos e a contaminagéo cruzada.

Os aposentos, onde se encontram a cozinha, o balneario e a zona de armazenamento dos materiais
e produtos de limpeza, constituem a primeira area. A segunda area corresponde a area de rececao e
triagem das uvas. Na terceira area ocorre o desengace e o esmagamento das uvas e desta segue-se
para a 4% area onde se encontram os depdsitos de inox para a fermentacdo do vinho. Na 5% &rea
encontra-se as barricas de madeira onde o vinho envelhece durante os 5 anos praticados nesta
Adega. A 62 area é a garrafeira onde o vinho passa por um periodo de 6 meses de estagio em
garrafa. A 72 area é o escritorio, onde se realizam as analises preliminares do processo de vinificacéo
e se armazenam os aditivos enolégicos. A 82 area trata-se da area de expedi¢ao do produto acabado

e encontram-se armazenados 0s materiais de embalagens e rotulagem.

As portas, feitas de madeiras e envernizadas, com macanetas em ferro forjado conservam-se em
otimo estado. A utilizacdo de materiais ndo porosos, imputresciveis, ndo absorventes, ndo téxicos e
de facil limpeza evita a acumulacao de poeiras e sujidades e desenvolvimento de microrganismos. As
portas devem manter-se sempre fechadas, salvo em situacdes estritamente necessarias para evitar a

entrada de pragas.

As janelas também séo feitas de madeiras lisas, impermeaveis e vidros. Uma nao conformidade
detetada € a nao utilizacéo de redes de protegéo contra a entrada de insetos, pelo que se aconselha

a sua utilizacéo.

As paredes, o pavimento e o teto encontram-se em perfeito estado. As paredes feitas de pedra
rebocada e revestidas por tinta plastica lavavel facilitam a sua limpeza. O pavimento, a exce¢do das
salas de envelhecimento, é constituido por varias camadas de epoéxi facilitando as operacdes de
limpeza e desinfecdo. A auséncia de fendas nas paredes e pavimentos elimina a hip6tese de abrigar
microrganismos patogénicos nestes locais que podem p6r em causa a seguranga alimentar do vinho

(Mortimore e Wallace, 2013c).
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Os canais de drenagem que permitem a eliminacdo da agua encontram-se protegidos evitando a

entrada de roedores.

A qualidade do ar e a ventilacdo adequada devem ser consideradas de forma a evitar a humidade

gue esta na origem do desenvolvimento de varios microrganismos patogénicos (CCA, 2003)

As instalagdes possuem ventilagdo natural e iluminacdo elétrica que se encontram em pleno
funcionamento. Apesar de ndo existirem sistemas de climatizacdo, a temperatura mantém-se baixa
mesmo em dias de calor, proporcionando um ambiente tipico das Adegas e adequado a producéo de

vinho.

A iluminacdo da Adega é boa e facilita a inspecdo visual das matérias-primas, equipamentos e
produtos, garantindo que estes se mantenham limpos e isentos de corpos estranhos. As lampadas
ndo se encontram protegidas, tratando-se pois de uma nédo conformidade. A protecdo das lampadas é
essencial e recomendavel para se evitar quedas de pedacos de vidros no vinho em caso de quebra
(CCA, 2003; Mortimore e Wallace, 2013c).

As instalacdes sanitarias estédo divididas de acordo com o sexo dos funcionarios e séo em nimero
suficiente. Dispbe de autoclismos ligadas a um sistema de esgoto, lavatérios com agua potavel

guente e fria, detergente e toalhetes de papel para lavagem e secagem das maos.

Os funcionarios dispdem de sala de refei¢cbes equipada com micro-ondas e frigorifico para aquecer e

armazenar as refeicfes e torneira com agua potavel quente e fria para lavar os utensilios utilizados.
Equipamentos:

De acordo com a Codex Alimentarius e o Regulamento (CE) n® 852/2004, os equipamentos e
utensilios devem ser compativeis com a funcdo a desempenhar e feitos a partir de materiais que
permitam a sua lavagem e desinfecdo. Segundo as mesmas referéncias, 0s equipamentos devem ser
providos de um canal de drenagem e devem ser concebidos de forma a que ndo sejam totalmente
inacessiveis. A auséncia de canais de acesso dificulta a higienizacdo, levando a acumulagdo de

microrganismos que podem deteriorar a SA (Mortimore e Wallace, 2013c).

As cubas de fermentacéo, prensas e desengacador/esmagador sdo feitas de aco inoxidavel AlSI 316.
A OIV (2013) recomenda que os depdsitos de fermentacdo, bombas e equipamentos (prensas,

desengacadores, etc) devem ser construido em ago inoxidavel AlSI 304 ou 316.

O aco inoxidavel é um dos materiais mais utlizados na fabricacdo de equipamentos na industria
alimentar devido a facilidade de limpeza e desinfecdo. Equipamentos em aco inox AISI 316 s&o
amplamente utilizados na inddstria alimentar por causa da sua elevada resisténcia a corrosdo por
produtos alimentares e detergentes (Jullien et al. 2002) e devido ao seu carater liso, que de acordo

com Betta et al., (2011) impede a acumulacéo de residuos orgéanicos. A utilizacdo de materiais em
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aco inoxidavel também reduz consideravelmente o risco da contaminacdo do vinho com metais

pesados, como o ferro (Catarino et al., 2008).

A disposi¢cdo dos equipamentos na Adega facilita a limpeza e desinfecdo do ambiente circundante
uma vez que estes respeitam uma distancia apropriada do chao e das paredes. Segundo Mortimore e
Wallace (2013c), quando a distancia entre o chdo/parede e os equipamentos dificulta a limpeza da

area ao redor deve-se selar o equipamento na base de forma a impedir entrada de lixos.

As mangueiras sao feitas de materiais atoxicos adequadas ao setor alimentar.

z

A manutencdo dos equipamentos € realizada anualmente no periodo pré-vindima com oOleos e
lubrificantes alimentares. Os lubrificantes e 6leos alimentares obedecem a um conjunto de requisitos
e séo constituidos de tal forma que o contato entre os residuos tecnicamente inevitaveis e o vinho é
in6cuo para a salde humana e ndo apresenta nenhum efeito adverso para o produto alimentar
(EHEDG, 2007).

Foi desenvolvido um programa de manutencdo preventiva dos equipamentos onde se indicam a
designacao do equipamento que necessita de manutencédo, os pontos de manutencéo, a frequéncia e
0 responséavel pela manutencdo (anexo X). Todas as operacdes de manutencdo realizadas séo
registadas no plano de manutencdo dos equipamentos existente, que foi alvo de atualizagdo durante

o periodo de estagio (anexo XI).

Quando ocorrem falhas imprevisiveis nos equipamentos, o responsavel da Adega contata o0s

fornecedores que se encarregam de resolvé-los.

Programa de limpeza e desinfecdo:

O Regulamento (CE) n° 852/2004 explicita que a manipulacdo e preparacdo dos alimentos devem

atender as Boas Praticas de Higiene (BPH).

O contato por um periodo determinado entre o vinho e 0s equipamentos gera sujidades de natureza
diversa como os polissacaridos, proteinas, matéria corante, sais de tartaricos, ferro ou cobre,
leveduras e bactérias, que se agregam as superficies podendo afetar a qualidade do vinho e a salde
do consumidor (Cardoso, 2007). Além destas, outras sujidades decorrentes das instalacbes de
produgdo, armazéns, arredores, etc. constituem fontes de contaminacdes para o vinho. Estes
conhecimentos levaram a que se adotassem nas Adegas os mesmos procedimentos de higiene em

uso noutras inddstrias alimentares.

O programa de limpeza € constituido por duas operacdes que apesar de distintas sédo

complementares: a limpeza e a desinfecao.
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A limpeza consiste na remoc¢do das sujidades que em muitos casos impedem a acdo dos
desinfetantes (residuos de alimentos, solos e outros materiais objecionaveis) de uma superficie
(CCA, 2003).

A desinfecéo visa a reducdo do nimero de microrganismos presentes no ambiente, por meios fisicos
e/ou agentes quimicos, a um nivel que ndo comprometa a seguranca ou aptidao do alimento (CCA,
2003; Cardoso, 2007). Apés a desinfecdo, segue-se o enxaguamento das superficies com agua

potavel a fim de se eliminar os residuos de detergentes utilizados (Cardoso, 2007).

A higienizacdo da Adega Casal da Manteiga € feita de acordo com plano de higienizagao atualizado
durante o periodo de estagio (anexo XllI).O plano de higienizacao inclui as superficies a serem limpas,
os produtos e os métodos utilizados, o tempo de contato e o tempo de enxaguamento. Os produtos
guimicos de limpeza sdo manipulados e utilizados com cuidado e de acordo com as instru¢des do
fabricante, sendo armazenados onde seja necessario, separados dos alimentos, em recipientes
claramente identificados a fim de evitar o risco de contaminacdo dos alimentos (CCA, 2003; Decreto-
Lei n® 178/99).

Os equipamentos que entram em contato com a uva, 0 mosto ou o vinho (por ex. cubas, mangueiras,
desengacador/esmagador, prensa, celhas, etc.) sdo higienizados em locais apropriados antes e apos
a utilizacé@o. Kourtis e Arvanitoyannis (2001) afirmam que a higienizacdo dos equipamentos antes e
apo6s a utilizacdo elimina o risco de contaminagBes microbioldgicas. Para Cardoso (2007) a
desinfecao reduz momentaneamente o nimero de microrganismos presentes no material. Por isso,
deve ser efetuada imediatamente antes da utilizacdo do material de modo a n&do haver a re-

contaminag&o das superficies.
Os registos da limpeza e higienizacao séo mantidos nos registos de higienizacao (anexo XIlII).
Salde e higiene pessoal:

Os manipuladores dos alimentos constituem possiveis fontes de contaminacdo dos mesmos. Uma
das causas mais comuns das doencas de origem alimentar é a falta de higiene pessoal (Afifi et al.,
2012).

A falta de higiene das méos desempenha um papel importante na transmiss@o de doencas infeciosas.
(Afifi et al., 2012). Park e Lee (2009) consideram que ela € a causa mais frequente da contaminagéo
cruzada nas industrias alimentares além dos equipamentos, utensilios, etc. Deste modo é essencial
gue os manipuladores dos alimentos lavem corretamente as méos e os ante- bracos com bactericidas
e efetuem a escovagem das unhas sempre que mudarem de roupa, antes de iniciar tarefas na
vinificacdo, estabilizacdo e linha de engarrafamento, apds fumar e comer, apés a utilizacdo das
instalagbes sanitarias, apds a manipulacdo de desperdicios, lixos e materiais contaminados (CCA,
2003; Reg. (CE) n° 852/2004).
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Na Adega existe o principio de higienizacdo das maos e sdo evitados comportamentos que possam
colocar em risco a SA, como comer ou fumar na zona de producdo, usar adornos, usar perfumes

muito fortes, etc.

Os funcionarios da Adega Casal da Manteiga utilizam vestuério e calcado adequado ao trabalho
executado. Cada funcionario possui duas fardas que sao substituidas sempre que uma se encontra
em mau estado. Estas s6 devem ser utilizadas na Adega onde existem vestiarios com cacifos
individuais. A lavagem das fardas é da responsabilidade dos colaboradores. Neste momento estdo a
ser providenciadas fardas e botas brancas para serem utilizadas durante o engarrafamento do vinho,
evitando-se a contaminacdo do produto por microrganismos que estejam nos vestuarios, trazidos

normalmente pelos funcionarios.

Estudos mostram que os trabalhadores infetados tém sido apontados como fontes de diversos surtos
de origem alimentar (Kirby et al., 2003).Neste &mbito, toda a equipa de trabalho deve estar "apta para
o trabalho" em todos os momentos. A empresa deve assegurar que 0os membros da equipa néo
estejam a sofrer de doencas como diarreia, vomitos, itericia, lesbes na pele, descarga de olhos e
ouvidos, dor de garganta com febre ou outras doengas contagiosas que podem contaminar o alimento

ou equipamentos, colocando em risco a seguranca alimentar (CCA, 2003; Reg. (CE) n° 852/2004).

Na empresa em estudo realizam-se exames médicos peridédicos para a comprovagdo da aptiddo

fisica e estado de salude adequado para a execuc¢do das tarefas de vinificagéo.

Formacéo:

A formacado € um dos pré-requisitos fundamentais para a implementacdo bem-sucedida de um SGSA
(Soon e Baines, 2012). Integra a clausula 6.2.2 da norma ISO 22000:2005 abordada no ponto 4.1.4.3

deste trabalho.

Além das ac¢bes de formacdo proporcionadas pela CMO a todos os funcionarios da Adega acerca
das suas func@es, o responsavel pela Adega fornece continuamente formacgdo aos colaboradores e
motiva-os para a pratica dos conhecimentos adquiridos. A motivagao continua dos trabalhadores para
a prética das informagdes transmitidas é fundamental para a mudanca de comportamento em relacao
a seguranga alimentar. Estudos realizados numa empresa de processamento de carne mostram que
97% dos funcionarios tinham conhecimentos sobre as praticas de higiene, mas 60% nao lavavam as
maos com agua e sabao apds manipularem carne crua das aves (Soon e Baines, 2012). Estes
resultados salientam a importancia da atuagdo do responsavel da Adega na sua funcdo de

sensibilizacdo dos trabalhadores para praticar os conhecimentos adquiridos.

Rececdo de matérias-primas:

As uvas utilizadas na producéo dos vinhos provém das vinhas existentes na quinta do Marqués de
Pombal. Apés a colheita, estas sé@o transportadas para a Adega Casal da Manteiga, onde é efetuada

a sua triagem, sendo entdo selecionadas apenas uvas em bom estado sanitario e no grau adequado
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de maturacdo para os processos de vinificacdo. Nesta etapa sdo selecionadas amostras de uvas para
realizacdo de analises aos parametros como °Brix, pH e acidez total expresso em grama de acido

tartarico/L.

Os tratores agricolas, as caixas de carga e os utensilios de colheita manual, sdo mantidos limpos de
acordo com as BPH. Cardoso (2007) sugere a lavagem das caixas transportadoras com jatos de
agua aplicadas as paredes internas colocadas em posicao invertida de forma a remover toda a

sujidade e restos de mosto, apds a sua descarga.

Além das uvas, séo rececionadas na Adega outras matérias-primas como os aditivos enoldgicos,
materiais das embalagens e rotulagens. Na rececdo destes materiais procede-se a sua inspecao
cuidadosa verificando-se a integridade das embalagens e a identidade do produto. Se todos os
aspetos analisados estiverem conforme, é efetuado o carimbo da confirmagéo da conformidade do
produto recebido. Os produtos com prazo de validade curto devem ser assinalados no rétulo e devem

ser utilizados primeiro (CCA, 2003; Reg. (CE) n°® 852/2004).

A rececao das uvas e de cada um dos outros produtos é feita de acordo com a ficha de recec¢éo das
uvas e a ficha de rececdo de matérias-primas, respetivamente, registando-se entdo a conformidade
ou ndo do produto (anexos XIV e XV, respetivamente). O registo da rececao é também utilizado como

comprovativo do controlo dos fornecedores, que devem ser avaliados periodicamente.

Quando sao rececionados produtos identificados como n&do conformes, procede-se o preenchimento

da ficha da ndo conformidade e posteriormente faz-se a devoluc¢do do produto aos fornecedores.

Armazenamento:

As é&reas de armazenamento devem ser projetadas de forma a minimizar riscos de contaminacdo

cruzada e impedir o acesso de pragas (CCA, 2003).

O armazenamento dos produtos deve ser feito respeitando a regra FIFO (first in, first out), sobre
paletes que mantém uma distancia de aproximadamente 10 cm das paredes, 15 cm do chdo e 5 cm
entre as paletes (Reg. (CE) n° 852/2004).

A Adega permite o armazenamento dos produtos e materiais sem causar riscos de deterioracdo e
contaminagdo. Possui quatro se¢fes de armazenamento. Uma onde séo armazenadas materiais de
limpeza e desinfe¢éo, outra onde se encontram os aditivos enoldgicos, a terceira a garrafeira onde se
armazenam os vinhos engarrafados e por Ultimo a secdo correspondente ao armazenamento dos
materiais de embalagens e area de expedicdo do produto acabado. As instalagbes de
armazenamento permitem a separac¢édo fisica entre as varias categorias de produtos prevenindo o
risco de contaminacdes. Os produtos sdo colocados em prateleiras e sobre paletes respeitando as

distancias adequadas para se efetuar a limpeza e desinfe¢cdo do ambiente circundante.
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O armazenamento de vinho requer condi¢cdes adequadas de temperatura e humidade (Lam et al.,
2013). Temperaturas elevadas aceleram a hidrolise dos ésteres aromaticos e terpenos,
desencadeiam reacdes de caramelizagdo (T > 50°C) afetando a cor e o aroma bouquet dos vinhos.
Contrariamente, temperaturas baixas de armazenamento conduzem a um envelhecimento mais lento

e ao desenvolvimento de carateristicas de aroma e texturas preferenciais (Chung et al., 2008).

A humidade do ambiente afeta a integridade das rolhas de cortica. A diminuicdo da humidade esta
associada a diminuicdo da espessura e aparecimento de fissuras nas rolhas, que por sua vez
permitem a entrada de ar no vinho no interior da garrafa induzindo a mudancas organoléticas no
produto (Chung et al., 2008), alteracao do volume do vinho e contaminac8es microbioldgicas (Kourtis
e Arvanitoyannis, 2001). Por outro lado, niveis de humidade superior a 80%, podem provocar o

aparecimento de bolores nas rolhas de cortica e levar a contamina¢&o do vinho (Chung et al., 2008).

Para controlar estes pardmetros, devem ser implementados nas areas de armazenamento do vinho
sistemas de monitorizagdo da temperatura e humidade, com vista a prevenir o risco de depreciacdo
do produto e a diminuicdo do seu valor comercial, mantendo deste modo a qualidade do vinho e a
satisfacdo dos clientes (Lam et al., 2013).

Segundo Lam et al. (2013), os vinhos novos e envelhecidos devem ser armazenados em &areas
distintas, pois ambos requerem condi¢des de armazenamento diferentes. Os vinhos comerciais como
o0 IGP Lisboa sdo feitos para o rapido consumo e tém um curto periodo de armazenamento.
Requerem ambientes de armazenamento com temperatura oscilando entre 11-17°C e humidade
relativa entre 55-80%. Ja os vinhos envelhecidos como o Carcavelos podem ser armazenados
durante um longo periodo, podendo as suas qualidades melhorar se forem proporcionadas condi¢cdes
adequadas durante o armazenamento. Devem ser armazenados a temperatura de aproximadamente
22°C e humidade relativa menor que 50% (Lam et al., 2013).

Na Adega em estudo os dois tipos de vinhos sdo armazenados na mesma area. Embora as
instalacbes de armazenamento do vinho possuam um sistema de controlo da temperatura e

humidade, os registos destes pardmetros ndo se encontram disponiveis.

A garrafeira situa-se na cave, beneficiando de uma elevada estabilidade térmica e temperaturas
baixas, o que favorece uma boa evolugdo de qualidade e conservacéo dos vinhos. A auséncia da luz
também figura na lista das vantagens de armazenar vinhos em caves subterraneas, pois a excessiva
luminosidade durante a maturacdo do vinho leva ao desenvolvimento de sabores indesejaveis no
produto (Chung et al., 2008). Estudos realizados por Mazarrén e Cafias (2009) mostram que as caves

subterr@neas fornecem um ambiente adequado para a maturacao e armazenamento do vinho.

Apesar da qualidade e conservacgdo dos vinhos na Adega serem asseguradas pelas boas condi¢bes
de armazenamento, o registo de temperatura e humidade dos alimentos sensiveis a variacdes destes
pardmetros no armazém, € exigéncia da legislagdo europeia e da Codex Alimentarius. Sugere-se
portanto que sejam mantidos estes registos em locais necessarios.
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A area de expedicdo dos produtos ndo possui sistema de monitorizacao de temperatura e humidade.
Contudo, a ventilagédo natural, permite manter um ambiente fresco durante todo o ano. Além disso, a
transferéncia do vinho da garrafeira para esta area, faz-se em quantidades pequenas, sendo depois
vendidos aos clientes quase ao mesmo tempo. Isto faz com que o vinho permaneca nesta se¢do por
pouco tempo permitindo deste modo a conservagéo da sua qualidade e seguranca.

Controlo de pragas:

As pragas constituem uma ameaca a inocuidade e qualidade dos alimentos. Por isso é fundamental
gue sejam estabelecidas medidas para assegurar a sua prevencdo, detecdo e controlo. As
infestacbes podem ocorrer em zonas de producdo, armazenamento, zona de envelhecimento,
cozinha e todas as outras zonas onde se encontram alimentos disponiveis e que favorecam a

multiplicacéo das pragas (CCA, 2003).

A presenca de roedores é comum em Adegas e constitui um dos grandes problemas deste setor. Em
locais onde existem reflugios e abundancia em alimentos, os roedores apresentam uma elevada taxa
de reproducdo e um comportamento oportunista. Assim, a sua populacdo aumenta nestes lugares,
trazendo sérios riscos a nivel sanitarios e provocando varias doencgas. Os ratos sdo um dos exemplos
dos roedores e provocam a leptospirose, doenca contagiosa para os humanos transmitidos pela

Leptospira presente na sua urina (Leon et al., 2009).

A Adega Casal da Manteiga possui um mapa de controlo onde estéo identificadas todas as zonas que
apresentam risco de entrada de roedores (anexo IX). Nestes lugares existe um sistema de iscos para
impedir 0 acesso dos roedores. O controlo de pragas é feito por uma empresa externa que
conjuntamente com a Adega assume o compromisso e responsabilidade de garantir a néo

contaminagédo dos vinhos através dos tratamentos aplicados.

A empresa contratada realiza periodicamente uma visita acompanhada do responsavel da Adega e
no final da visita é fornecido um relatério onde séo consideradas as possiveis anomalias, o estado

dos iscos e as evidéncias de pragas.

Os insetos como droséfilas, mosquitos melgas, entre outros, constituem uma outra categoria de
pragas e sao particularmente preocupantes, especialmente na época da vindima. As drosdfilas sdo
consideradas um dos mais importantes vetores de contaminacéo microbiolégica do vinho (Loureiro e
Ferreira, 2003). Estas transportam nas suas patas microrganismos patogénicos e contaminam os
equipamentos, matérias-primas ou alimentos onde pousam. Na Adega o controlo dos insetos
encontra-se em incumprimento. Recomenda-se que sejam colocados eletrocutores de insetos em

locais estratégicos (por cima das portas e janelas) para impedir a entrada dos mesmos.

O programa de limpeza assegura que os interiores e exteriores das instalacdes permanecam limpos
de modo a evitar a proliferacdo de pragas. Todos os ralos encontram-se fechados de modo a impedir

a entrada de pragas.
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Abastecimento de agua:

A seguranca alimentar estd intimamente ligada a qualidade da agua pois trata-se de um dos
principais veiculos de transmissdo de agentes patogénicos tais como Escherichia coli,
Cryptosporidium, coliformes fecais, virus e protozoarios responsaveis por varios surtos de doencas

em diversas partes do mundo (Kirby et al., 2003).

A ingestao de alimentos irrigados com agua contaminada ou que entraram em contato com a agua
contaminada durante o seu processamento, tem sido associada a diversas patologias como a crise
de criptosporidiose nos EUA provocada por Cryptosporidium resistente ao tratamento com cloro
(Kirby et al., 2003).

A agua pode ser utilizada na preparacgdo de ingredientes ou na manutencgdo das boas condi¢fes de
higiene da Adega. A falta de agua ou da sua qualidade, reduz o nivel de higiene pessoal dos

funcionéarios e aumenta a transmisséo de doencas infeciosas (Kirby et al., 2003).

A agua utilizada na Adega para preparacdo de aditivos, lavagem de linhas, de materiais,
equipamentos e embalagens entre outros, é potavel e de origem Municipal. Segundo Kirby et al.
(2003) uma fonte de &agua potavel numa fabrica alimentar & essencial para minimizar riscos de

contaminagdo dos produtos com agentes infeciosos.

O controlo da agua da qualidade da agua de rede publica € da responsabilidade da SMAS (Servigos

Municipais de Agua e Saneamento) de Oeiras e Amadora.
Transporte de matérias-primas e produto acabado:

O transporte das uvas deve ser feito 0 mais rapido possivel de modo a evitar o inicio de reacdes
guimicas e enzimaticas. Durante o transporte, as uvas devem ser protegidas de condi¢cBes adversas
como das temperaturas elevadas que favorecem o inicio de reagdes (como por ex. fermentacao
alcodlica) e precipitacdes. Quando a exposicdo ao sol é inevitavel, Cardoso (2007) sugere o
arrefecimento das uvas utilizando gelo seco ou borrifos de agua e quando ocorrem precipitagcdes o

autor recomenda a prote¢do das uvas com materiais impermeaveis.

O fato da Adega e da vinha se localizarem no mesmo espaco, reduz o tempo de transporte das uvas,

ndo sendo necesséario manter um sistema de controlo de temperatura dos veiculos.

As uvas sao transportadas em caixas de média dimenséo. Atendendo a Cardoso (2007), o transporte
das uvas em caixas de dimensdes tal que a altura das uvas nelas contidas ndo ultrapasse 50 cm,
permite evitar o esmagamento das uvas e o inicio de transformagdes bioldgicas, enzimaticas e/ou
fisico-quimicas, como é o caso da oxidac&o dos polifendis e /ou o arranque precoce das reagfes de

maceracgdo ou de fermentacédo alcodlica.
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As caixas utilizadas para transportar produtos alimentares nomeadamente uvas e garrafas de vinho
sdo exclusivas para esta funcdo e nao utilizadas para armazenar produtos ndo alimentares de que

sdo exemplos os 6leos lubrificantes, os agentes de limpeza, entre outros.

De acordo com CCA (2003), as caixas que se destinam ao transporte de alimentos devem ser
claramente identificadas com mencéao “destinado exclusivamente ao transporte de alimentos” ou com

simbologia adequada.
Residuos:

A vinificagdo gera diferentes residuos, como por exemplo o engaco resultante do desengace das
uvas, bagaco, sedimentos e borras resultantes das operacdes de clarificacdo e decantacdo. Estes
residuos caraterizam-se por elevadas quantidades de matérias biodegradaveis, que fornecem
ambientes propicios para a proliferacdo de microrganismos indesejaveis (Devesa-Rey et al., 2011).
Além da contaminacdo microbiolégica, os residuos contém substancias quimicas e proteicas que se
precipitaram durante a clarificacdo e se depositaram nas borras e sedimentos, que podem potenciar a
re-contaminacao do vinho, caso ndo sejam convenientemente tratados. Por este motivo foram criadas
na Adega estratégias adequadas de remoc¢do dos residuos de modo a preservar a inocuidade do

produto:

e Todos os residuos de matérias-primas, do vinho ou de outros materiais, sdo removidos da
zona de vinificagao.

e Os residuos de peliculas das uvas, grainhas, engagos sdo removidos do equipamento
imediatamente apds a utilizacao.

e As borras sdo trasfegadas para depésitos especificos devidamente identificadas e mantidos
em area apropriada. Posteriormente sdo recolhidas pelos servicos da CMO que as distribui as
empresas especializadas para a destilagéo e producéo de aguardente.

e O armazenamento dos residuos (lixo, material de embalagens, etc.) faz-se em contentores
adequados, devidamente identificados e mantidos fechados no exterior das instalacbes, de
forma a evitar risco de contaminacdo dos equipamentos, agua potavel, instalacbes ou

potenciar o desenvolvimento de pragas que ameacem a seguranca alimentar.
Controlo laboratorial:

A monitorizacdo dos parémetros durante a producéo do vinho assume relevada importancia desde a
fase inicial. O controlo dos constituintes mensuraveis da uva desempenha um papel chave na
marcacdo da data da vindima, uma vez que fatores como o peso dos bagos, teor de acgucar (previsao
do teor de alcool), pH, acidez total, teor em antocianas afetam intimamente a qualidade do vinho
(Cardoso, 2007).

Através das analises laboratoriais torna-se possivel monitorizar todos os paradmetros com influéncia

na qualidade e seguranca do vinho, quer a nivel de teor médximos admissiveis para residuos de
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determinadas substéncias como € o0 caso dos metais, toxinas, quer a nivel de composicao

microbiolégica do vinho.

Na Adega as analises ao vinho sdo realizadas por uma empresa externa devidamente certificada

dentro dos prazos exigidos. Os resultados das andlises sdo mantidos num suporte eletrénico.

Engarrafamento:

O engarrafamento é uma das Ultimas hipéteses de assegurar a inocuidade do vinho. Os pré-
requisitos relativos ao engarrafamento desenvolvidos permitem a equipa de seguranc¢a alimentar da

Adega controlar os perigos que possam ocorrer durante este processo e incluem politicas como:

e Planear o processo de modo a evitar atrasos entre as varias operacdes de
limpeza/enxaguamento/secagem, enchimento e selagem das garrafas e minimizar a entrada
de ar nas garrafas prevenindo problemas de contaminac¢des e oxidacdes respetivamente.

e Verificar a integridade das garrafas bem como efetuar a sua higienizacéo antes de utiliza-las.

o Verificar os equipamentos destinados ao engarrafamento do vinho (enxaguadoras de
garrafas, bico de enchimento, rolhadoras) de modo a evitar que ocorram danos nas garrafas.

e Colocar as rolhas de tal forma que o espaco entre elas e o vinho seja adequado a expansao
do vinho devido as flutuacbes da temperatura e ndo causar o0 movimento da rolha.

e Filtrar o vinho antes do enchimento para evitar a passagem de substancias insollveis para a
garrafa.

e Tratar como PCC a quebra de garrafas na linha de enchimento e projetar medidas de
controlo, limpar cuidadosamente a area de enchimento recorrendo a uma escovagem do local
e sempre que possivel utilizar um aspirador de elevado potencial, verificar todos os
recipientes adjacentes assegurando que nédo ha pedacos de vidros.

e A quebra das garrafas na linha de enchimento € mantida em registo de acordo com o modelo
apresentado no anexo XVI.

e Proceder ao ajuste da enchedora quando se muda de garrafas antes do inicio das operacoes;

e Os recipientes que contém os vedantes (rolhas) devem permitir o arejamento das rolhas e
evitar a condensacdo de agua no seu interior, prevenindo o desenvolvimento de fungos.
Estes recipientes devem permanecer fechados sempre que utilizados.

e Todas as informagBes importantes para a SA que ocorreram na linha de engarrafamento sdo

registadas no modelo apresentada em anexo XVI.

A Adega Casal da Manteiga recorre a uma empresa externa para realizar o engarrafamento do vinho.

4.2.2. Etapas preliminares a andalise do perigo

4.2.2.1. Equipa da seguranca alimentar (ESA)

A ESA é fundamental para o sucesso do SGSA, sendo por isso de relevada importancia que os seus

membros possuam conhecimentos que lhes permitam resolver problemas de forma logica e eficaz
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dentro da organizacao, indo até a raiz das questdes e apresentem solu¢des permanentes para esses
problemas. E igualmente importante que tenham habilidade de comunicacéo tanto a nivel interna

como externamente a empresa (Mortimore e Wallace, 2013b).

Sugere-se que a ESA da Adega tenha uma dindmica multidisciplinar e seja constituida por trés
individuos que conjugam conhecimentos aprofundados sobre a produgdo primaria, préaticas

enolégicas, funcionamento diario da Adega e do SGSA.

A ESA deve agir de forma interativa e solidaria, por forma a proporcionar o envolvimento e
comprometimento de todos os seus membros no desenvolvimento e manutencdo do SGSA eficaz
(Mortimore e Wallace, 2013b).

4.2.2.2. Carateristicas do produto

A Adega Casal da Manteiga produz dois tipos de vinhos distintos. O vinho branco e tinto de

Carcavelos DOP, e o vinho de mesa branco e tinto IGP Lisboa.

O vinho branco e tinto de Carcavelos é um vinho generoso com um teor alcoométrico voliimico ndo
inferior a 17, 5 % vol. e um teor alcoométrico volimico adquirido néo inferior a 15% vol. e néo
superior a 22%vol. A sua composi¢cdo em acucar residual é inferior ou igual a 150 g L* (Decreto-Lei
n° 246/94).

O Carcavelos resulta de um longo processo de envelhecimento em madeira, o que lhe atribui uma cor
amarela dourado, nariz complexo e delicado, com predominio de aroma a frutos secos, mel e

especiarias.

O vinho branco de Carcavelos surge da combinacdo de castas recomendadas como Galego
Dourado, Ratinho-Boal e Arinto e castas autorizadas designadamente Rabo de Ovelha e Seara Nova.
Ja no vinho tinto faz-se a combinag¢édo de castas recomendada como Periquita, Preto-Martinho e
Casteldo e castas autorizadas como Trincadeira-Preta. A combinacdo das castas recomendadas e
autorizadas deve obedecer a uma proporcdo minima de 75% e maxima de 25% respetivamente
(Decreto-Lei n° 246/94; Portaria n® 428/2000).

Os vinhos brancos e tintos IGP Lisboa possuem um titulo alcoométrico natural no minimo de 13% vol.
de alcool adquirido. O vinho branco tem a cor palha, aromas frescos e citricos, aroma a frutos
tropicais, onde sobressai 0 ananas, e € macio, com acidez equilibrada e volume de corpo médio.
Estas carateristicas estdo associadas a castas como Galego Dourado e Ratinho, Arinto, utilizadas na
sua producéo (Portaria n® 351/93).

O vinho tinto IGP Lisboa é feito a partir das castas Casteléo.

Cada vinho produzido possui a sua ficha técnica que apresenta uma descricdo pormenorizada das

carateristicas do produto. O anexo XVII apresenta a ficha técnica do vinho de Carcavelos.
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4.2.2.3. Utilizac8o prevista

O Carcavelos € um vinho doce que pode ser utilizado como aperitivo em entradas de refei¢cdes ou
acompanhando sobremesas, como digestivo ou ainda durante as refeicbes. Deve ser servido a

temperaturas de 8°C a 10°C ou 18°C a 20°C consoante seja vinho branco ou tinto.

O vinho IGP Lisboa é um vinho de mesa que pode acompanhar as refeicdes. No caso dos brancos é
recomendavel para acompanhar os pratos a base de peixes e mariscos e deve ser servido a
temperatura de 8-10°C e o tinto sugere-se que seja degustado em refeicdes a base de carnes

vermelhas e servido a temperatura de 16°C.

Os vinhos destinam-se a maiores de 18 anos e a ambos géneros. A ingestao abusiva desta bebida
provoca sintomas de embriaguez, sonoléncia, etc. Varias patologias como o aumento da secrecao
gastrica e mutabilidade do intestino, gastrite crénica e ursa duodenal, foram relacionadas com a
ingestéo excessiva do vinho (Martinez-Rodriguez e Carrascosa, 2009).0 consumo abusivo do vinho

provoca a cirrose e um aumento do risco de mortalidade (Hutkins, 2006).

N&o se aconselha a ingestdo de vinho a pessoas gravidas ou em tratamento médico, e a pessoas

sensiveis aos sulfitos.

4.2.2.4. Fluxogramas, descricdo das etapas do processo e das medidas de
controlo

A descricao das etapas do processo e das medidas de controlo é exposta apds a representacdo de
cada um dos fluxogramas apresentadas nas figuras 4.4; 4.10; 4.12; 4.15; 4.16; 4.17; 4.18 e 4.19. O
inicio de cada atividade do fluxograma é antecedido da higienizacdo cuidadosa dos equipamentos e
materiais integrantes no processo e da inspec¢do visual de modo a detetar e remover particulas
estranhas.

Quando necessério, a manipulacdo dos aditivos enolégicos é realizada por pessoal com formacao

adequada.

Todos os fluxogramas foram confirmados in locus. No entanto, ndo foi possivel confirmar algumas
atividades no local, pois o vinho € um produto sazonal. Para estas atividades o enélogo responsavel

mostrou 0s equipamentos e as instalagfes aonde ocorrem, clarificando todo o processo.
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4.2.2.4.1. Producédo dos vinhos brancos e tintos aptos a Carcavelos pela tecnologia
de maceracao pelicular e de bica aberta

INiCIO

Desengace/
esmagamento

Tecnologia maceragdo Tecnologia de bica
Pelicular aberta

FA em depodsito de
inox com remontagem

automatica
VB: 16- 18°C Prensagem
VT: 20 -25°C
i Bagaco ‘
FA em depdsitode

° Prensagem inox
VB: 16- 18°C

VT: 20 -25°C
l Bagaco I
Remontagens °

Trasfega para depdsito de
inox para aguardentagdo

i Passagem a limpo

o Trasfega para a madeira
Envelhecimento
em madeira

Figura 4. 4: Diagrama de producéo dos vinhos brancos e tintos aptos a Carcavelos pela tecnologia de
macerac¢ao pelicular e de bica aberta.
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1-Pesagem:

E a descarga das caixas que transportam uvas proveniente da vindima e sua pesagem numa
balanca.

2-Recepcéo:
Descarga das uvas pesadas no tegdo de escolha (figura 4.5) onde é realizada a selecédo no sentido

de retirar uvas em mau estado sanitario, verdes e objetos estranhos. Na producéo de vinho tinto sao

rececionadas uvas tintas e na produc¢&o do vinho branco sédo rececionadas uvas brancas.

Figura 4. 5: Tegdo de escolha onde sdo rececionadas as uvas.

3-Desengace/esmagamento:

O desengace/esmagamento corresponde a separacdo do engace do bago. Ocorre em desengacgador
gue possui um sistema com cilindros perfurados que permite a passagem dos bagos e impede a
passagem dos engacos (figura 4.6).

O engaco é caraterizado por um sabor adstringente e desagradavel que pode influenciar a
composicdo do vinho e afetar a acidez do mosto e alterar o aroma do vinho (Cardoso, 2007). De
acordo com Kourtis e Arvanitoyannis (2001), o desengace permite diminuir o volume total da matéria-
prima para 30% e a valorizac@o da polpa que se traduz num grau Brix que influencia positivamente a

gualidade do produto final, podendo aumentar o teor alcoélico do mosto.
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Figura 4. 6: Desengacador.

O esmagamento permite o rompimento da pelicula do bago e a libertagdo do mosto e o contato do
mosto com as leveduras que se encontram nas paredes dos bagos. Algumas uvas rompem-se
durante a operacdo de desengace, mas o maior rendimento de extracdo do mosto € alcancado
durante o esmagamento. As uvas passam através de rolos provocando o seu rompimento (figura 4.7).
Neste processo o rompimento das grainhas é indesejado por causa da libertacdo do 6leo das
sementes para o mosto podendo ocasionar fenémenos de oxidacgao lipidica e odor a ranco (Kourtis e
Arvanitoyannis, 2001).

As condicdes do desengace/esmagamento sdo otimizadas de forma a evitar o arranque precoce da
fermentacdo pelas leveduras indigenas e consequente aumento da temperatura ou fenémenos de
oxidacdo e de escurecimento, ou ainda contamina¢des microbioldgicas através da adicdo do acido

ascorbico e dioxido de enxofre.

A Adega pratica os valores de SO, estabelecidos pela OIV (2013). A sobredosagem provoca defeitos

organoléticos no vinho (Costantini et al., 2009) e efeitos adversos aos humanos.

Figura 4. 7: Equipamento esmagador utilizado para o rompimento das peliculas das uvas.
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5,6-Prensagem:

E a operacdo mecanica que decorre numa prensa pneumatica ou de vacuo e resulta na separacéo do

mosto devido a pressao exercida sobre as uvas (figura 4.8).

Podem ser obtidos dois tipos de mosto/vinho: 0 mosto/vinho de gota que resulta do escorrimento

natural e o mosto de prensa que resulta exclusivamente da prensagem.

O vinho de Carcavelos obtém-se a partir dos diferentes mostos/vinhos, excetuando-se 0s anos em

gue o estado sanitario das uvas é preocupante, sendo necessario proceder-se a separacdo dos
diferentes tipos de mosto ou vinhos.

As prensas utilizadas permitem a sele¢@o da pressdo e do tempo de prensagem de acordo com a

casta, estado sanitario da uva e do seu grau de maturagéo.

Durante a prensagem do vinho de Carcavelos sdo adicionados SO, e &cido ascorbico com o objetivo

de criar um ambiente redutor e prevenir fenédmenos de oxidacdes.

Figura 4. 8: Prensa de vacuo

4,7-Fermentacao alcodlica

E a transformac&o dos aglcares das uvas em etanol e CO, pelas leveduras indigenas e decorre em
depdsitos de inox (figura 4.9). Durante a fermentacdo o depdsito de inox permanece aberto
favorecendo a entrada controlada do oxigénio. Embora a fermentacdo seja considerada um processo
anaerobio, ndo seria possivel efetuar a vinificagdo na total auséncia de O, Na fase inicial da
fermentacdo o O, leva a biossintese de &cidos gordos insaturados e esteréis fundamentais para a
multiplicacdo das leveduras. Varios estudos vieram a comprovar que a completa anaerobiose no
mosto compromete o desenvolvimento das células das leveduras levando a um atraso ou a uma
paragem da fermentagcdo (Zamora, 2009). Além disto, se ndo forem gerados condi¢bes para a
libertagcdo de CO, do depoésito, este pode dissolver-se no mosto e originar vinhos espumantes. O

excesso de CO, esta relacionado com a produgdo de off-falvors e com o aumento da pressao no
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interior do depdsito, que pode levar a explosdo do mesmo, colocando em risco a seguranca dos

operadores.

No decorrer da fermentac@o produz-se uma grande quantidade de CO, que vai reagir com o O,

presente no mosto originando um meio semi-anaerébio favoravel ao fenémeno de fermentacéo.

A fermentacdo ocorre a temperaturas especificas dependendo do tipo do vinho. O vinho branco de
Carcavelos é produzido a temperaturas compreendidas entre o 16-18°C e no vinho tinto séo utilizadas
temperaturas de 20-25°C. De acordo Fugelsang e Edwards (2007b) valores de temperaturas mais

elevadas permitem aumentar a extracdo de compostos de cor e taninos nos vinhos tintos.

O controlo da temperatura assume papel relevante na fermentacdo alcodlica. Ao longo da
fermentacdo ocorre um aumento de temperatura devido a acdo das leveduras, que ao metabolizarem
0s acUcares em CO, e etanol, geram energia sob a forma de ATP. A fermentacdo de um mosto
caraterizado por 23°Brix, teoricamente pode resultar num aumento de temperatura aproximadamente
na ordem dos 26°C (Fugelsang e Edwards, 2007b). Foram ja medidos casos na Adega em anos

anteriores, em que o vinho atingiu temperaturas de 30°C.

O arrefecimento dos depdsitos de inox € realizado mediante a passagem da solucéo aquosa de glicol

através das paredes dos depdsitos.

Durante a fermentagdo dos vinhos pela tecnologia de curtimenta, realiza-se a remontagem
automatica. Esta operagdo permite transferir o mosto em fermentagcdo da parte inferior do depésito
para a parte superior, promovendo o arejamento a homogeneizacdo das diferentes zonas do
deposito, uniformizando o teor de acglcar e a temperatura do mosto muito irregular em diferentes
partes da cuba e intensificar a maceracédo e solubilizar os compostos corantes e os taninos, muito

desejado nesta tecnologia.
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Figura 4. 9: Depositos de inox onde se realiza a fermentacao alcoolica.

8-Remontagens:

Na tecnologia de bica aberta as remontagens séo realizadas com recurso a uma bomba e um
operador, durante a fermentacao alcodlica. A remontagem pode visar 0 arejamento do produto, sendo
o vinho transferido para uma celha e desta para o depdsito de inox. A pressao da queda do vinho
resulta na libertacdo de aromas indesejados e dissolugdo de oxigénio no mosto, importante para o
desenvolvimento das leveduras de fermentacdo. Ou entdo, visar apenas a homogeneizagcao. Neste
caso, o vinho é remontado para a parte superior do depdsito por meio de bombagem.

9-Trasfega para depdsito de inox para aguardentacao:

O vinho é transferido do depésito onde ocorreu a fermentacéo para um outro com objetivo de se

realizar a aguardentacgéo.

A aguardentacgdo/alcoolizacédo é a adicdo ao vinho de aguardente vinica com um titulo alcoométrico
volumico compreendido entre 76 e 78%, visando obter vinhos especiais (OIV, 2013; Decreto-Lei n°
246/94).

Nesta fase, também sao realizadas correcdes de pH do mosto através da adicdo do &cido tartarico.
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10-Passagem a limpo:

A clarificacdo do vinho é feita mediante uma decantacdo natural. Apos a fermentagdo o vinho
permanece em repouso no depdsito onde fermentou durante aproximadamente trés meses. Durante
este periodo ocorre a sedimentagdo progressiva de particulas em suspensdo promovendo a
clarificac@o do vinho. Apds o periodo de decantacéo/sedimentagdo das particulas suspensas realiza-
se uma trasfega a fim de se proceder a separacdo do vinho limpido das borras resultantes deste

processo. Nesta fase procede-se a adigdo de SO, com vista a garantir a preservagéo do vinho.
11,12-Trasfega para a madeira/envelhecimento:

O vinho limpido apto a Carcavelos resultante é transferido do depdsito de inox para as barricas de

madeira para promover o seu envelhecimento.

4.2.2.4.2. Processo de envelhecimento dos vinhos aptos a Carcavelos

° Lotagem
Depdsito de madeira
(balsames, tonéis, barricas)

Trasfega

o Arejamento

Depodsito de
madeira

Figura 4. 10: Diagrama de envelhecimento dos vinhos brancos e tintos aptos a Carcavelos.
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13-Lotagem:

E a operacdo em que se faz a combinag&o de vinhos de castas e tecnologias diferentes permitindo o
casamento dos diferentes compostos que os caraterizam, promovendo enriquecimento do produto
final. Esta operacao pode demorar de um més a um ano e durante este periodo ocorre uma evolucdo

e maturacdo dos constituintes que conferem individualidade ao vinho.
14-Depésito de madeira:

O lote resultante é transferido do depdsito de inox para as barricas de madeira onde ocorre o
envelhecimento do vinho, em condi¢g8es especificas de temperatura e humidade (figura 4.11).Séao
utilizadas a madeira de Carvalho de origem portuguesa, Carvalho de origem francesa (Limousin e
Allier) e Castanho nacional, ricas em compostos fendlicos (elagitaninos, vanilina), compostos voléateis
(o eugenol ou propenil-4-metoxi-2-fenol com aroma a cravinho) e compostos com aroma a especiaria

(isoeugenol, metileugenol, metoxi-2-fenol, etc.) (Jackson, 2008b).

A madeira induz alteragGes fisico-quimicas melhorando as carateristicas do vinho. A barrica de
madeira deve estar livre de falhas ou de odores estranhos que possam afetar a qualidade
organoléticas do vinho. Sdo adicionados SO, para evitar a proliferacdo de microrganismos

indesejaveis e fenémenos de oxidacédo durante a maturagéo do vinho.

Figura 4. 11: Barricas de madeira nas quais ocorre o envelhecimento dos vinhos.
15,16-Trasfega/arejamento:

O vinho é transferido das barricas de madeira para uma celha e desta para o depdsito de inox

promovendo o arejamento.

O arejamento permite a oxidagdo controlada do vinho, reduzindo os odores produzidos por
compostos de enxofre redutores e conferindo frescor ao produto. A oxidacéo favorece a estabilizagdo
da cor, através das reagdes de polimerizagdo de taninos e antocianinas nos vinhos tintos e auxilia no

desenvolvimento do aroma do bouquet (aroma a frutos secos, especiarias, etc.), e na evolucdo de
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aromas tipicos do envelhecimento. Jackson (2008b) refere que um ligeiro arejamento beneficia os

vinhos brancos envelhecidos e promove a estabilizacdo da cor dos vinhos tintos.

O arejamento processa-se em condi¢cdes controladas. De acordo com Jackson (2008b) a micro-
oxigenacao controlada evita a proliferacdo de bactérias laticas responséveis pelo aumento da acidez
volatil no vinho e problemas com Brettanomyces spp. e bactérias do acido acético. Nos vinhos tintos
uma quantidade de 60mg O, L™ revelou-se eficaz e quantidades de 120mg O, L™ foram claramente

prejudiciais ao vinho (Jackson, 2008b).
16-Depdsito de madeira:

O vinho depois de arejado é transferido para o depédsito de madeira onde continua o processo de
envelhecimento. O Carcavelos permanece em madeira um periodo minimo de 5 anos. A legislacéo

obriga um estagio em madeira de pelo menos dois anos (Decreto-Lei n® 246/94).

4.2.2.4.3. Processo de engarrafamento dos vinhos aptos a Carcavelos

Selegdo dos vinhos
a incluir no lote

Trasfega para deposito de
inox e realizagdo do lote

Pedido para certificaciodo lote a
engarrafar e autorizacdo de
engarrafamento a CVRLx

Filtragdo
i Borras |
- Engarrafamento
Estagio em garrafa
durante 6 meses
FIM

Figura 4. 12: Diagrama de engarrafamento dos vinhos brancos e tintos de Carcavelos.

Atividade realizada por uma empresa externa.
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18-Selec¢éo do vinho aincluir no lote:

A selecdo é feita com base nas carateristicas organoléticas e quimicas (agucar, alcool, entre outros) e

de acordo com as carateristicas que o enélogo pretende alcancar no produto final.

19-Trasfega para depésito de inox para a realizagéo do lote:

Os vinhos selecionados sao transferidos das barricas de madeira para o depdsito de inox para a

realizacéo do lote.

20-Pedido para certificagdo do lote a engarrafar e autorizacdo de engarrafamento a CVRLx:

Faz-se a recolha de amostras representativas do vinho e envia-se para a entidade certificadora
CVRLXx onde sao realizadas analises aos diversos parametros (acidez, teor de acgUcar, cloretos, pH,
sulfatos, taxa alcoométrico volimico adquirido e total, etc.) do vinho e verifica-se a sua conformidade.
Uma vez certificada a conformidade do produto é autorizada o engarrafamento do vinho de

Carcavelos.
21-Filtracéo:

A filtracdo atua como uma barreira fisica e microbioldgica efetiva na clarificacdo do vinho. Nesta
operacao é utilizado um filtro de placas constituido por um chassi no qual estéo dispostos os quadros
(figura 4.13) e placas filtrantes alternadamente. O vinho entra através das juntas de borracha,
atravessa a placa filtrante e sai por um circuito semelhante. As impurezas existentes no vinho ficam

retidas nos poros das placas filtrantes e por esses poros passa apenas o vinho limpido (figura 4.13).

ol I“\l?l“F”l'

Figura 4. 13: Filtro utilizado filtragdo do vinho.
Legenda: 1- Quadro de um filtro de placa; 2- Estrutura do filtro de placa.
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22-Engarrafamento:

O engarrafamento é a colocacdo do vinho em garrafas com volumes de 0,75 cL e 0,35 cL

respetivamente.

A maquina de engarrafamento (figura 4.14) acopla sistemas de enxaguamento das garrafas com
agua potavel e azoto, com elevada importancia na remocdo de contaminantes como pequenos
fragmentos de vidros, poeiras, residuos de tratamentos, bolores, dgua de condensacao, insetos, etc.,

e na esterilizacdo completa das garrafas.

A magquina possui também sistemas com filtros de particulas e de celulose que auxiliam a remocéao

de substéncias estranhas existentes no vinho e conferem um maior brilho ao produto.

O volume das garrafas é geralmente definido a temperatura de 20°C. O engarrafamento processa a
temperatura ambiente, raramente coincidindo com o valor afixado, ocorrendo por vezes grandes
variacdes (Carvalheira, 2010). A titulo de exemplo, o engarrafamento do lote 2013 de Carcavelos
ocorreu a temperatura de aproximadamente 26-30°C. E preciso por isso considerar na garrafa, o
espacgo para as possiveis dilata¢cdes do vinho devido ao aumento da temperatura. O head space é
controlado pelo equipamento 4 da figura 4.14, que acumula a fungdo de aspirar o vinho em excesso e
introduzir o azoto, removendo todo O, da garrafa, que de acordo com Ghidossi (2012), € um dos

principais fatores de degradacg&o do vinho devido aos fendmenos oxidativos.

O vinho engarrafado e selado € removido da &rea de engarrafamento para uma outra, onde se
conserva na posicao vertical durante 24h, periodo em que ocorre a dilatacdo da rolha comprimida

devido ao processo de rolhagem.
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Figura 4. 14: Equipamento de enchimento das garrafas.
Legenda: 1- Sistema de enxaguamento das garrafas por asperséo de agua potavel; 2- Sistema de injegcdo de
azoto; 3- Sistema de enchimento do vinho; 4- Sistema que efetua o ajuste do volume do vinho na garrafa e
injecdo de azoto; 5- Sistema de rolhamento; 6- Vinho engarrafado e selado.

23-Estéagio em garrafa:

O vinho permanece seis meses em garrafa, conforme indica o Decreto-Lei 246/94. Durante este
periodo ocorrem reagdes de reducdo dos componentes do vinho que beneficiam a aromatizacéo e a

sua maciez do vinho.
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4.2.2.4.4. Producédo do vinho branco apto a IGP Lisboa pela tecnologia de
maceracao pelicular e de bica aberta

INiCIO

Tecnologia de
maceragado pelicular

G) Maceracdo
pelicular

(10°C/12-24h)

Tecnologia de bica
aberta

Prensagem
Defecacdo (12°C/12h)

FA em depdsito de inox
14/16°C

Remontagens

Corregdes com
SO,

Figura 4. 15: Diagrama de producéo do vinho branco IGP Lisboa pela tecnologia de maceragéo pelicular e de
bica aberta.
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1,2,3-Pesagem, rececédo, desengace/esmagamento:

Estas atividades sdo semelhantes as realizadas no processamento dos vinhos aptos a Carcavelos e

encontram-se descritas no ponto 4.2.2.4.1.
4-Maceracéo pelicular/curtimenta:

Nesta fase, o mosto e as massas obtidas nas operacdes de desengace/esmagamento, sao
transferidos para um depd@sito de inox com remontagem automatica, proporcionando um aumento da
superficie de contato entre as duas partes. Deste contato resulta a extracéo e dissolugdo de diversos
compostos da pelicula, grainha e bagag¢o no mosto, de entre os quais se destacam 0s compostos de
aroma (terpénicos), polifendis responsaveis pela adstringéncia, volume de boca, estrutura do vinho

(taninos), entre outros, (Cardoso, 2007).

Procede-se a adi¢cdo de SO, e taninos para impedir a proliferagdo de microrganismos indesejados e
fendmenos de oxidacao, respetivamente. De acordo com Fugelsang e Edwards (2007b), durante a
maceracgéo pré-fermentativa podem proliferar outros microrganismos diferentes das Saccharomyces

cerevisiae devido a capacidade de se adaptarem melhor a estas condicdes.

A maceracdo do vinho branco IGP Lisboa realiza-se a temperatura de aproximadamente 10°C, de
modo a promover a inativagdo de enzimas, que provocariam o inicio indesejado da fermentagdo
alcodlica. Para Fugelsang e Edwards (2007b) a utilizacdo de temperaturas baixas também traz a
vantagem de impedir o desenvolvimento de microrganismos como Latobacillus, reduzindo a

percentagem de SO, aplicado.

Além dos compostos ja mencionados, adiciona-se as enzimas pectoliticas com o objetivo de alcancar
maior rendimento de extragdo dos compostos fendlicos. Ortega-Heras et al. (2012) referem que as
enzimas de maceracdo provocam a degradacdo das paredes celulares das peliculas das uvas,
facilitando a libertacdo de compostos fendlicos. Segundo Jackson (2008a), as enzimas pectoliticas

melhoram o desenvolvimento do aroma.

A maceracao ocorre com o0 depdsito de inox semi-aberto durante 12/24h. O depésito semi-aberto

permite a libertagdo de CO,e de aromas indesejados que tendem a formar durante esta etapa.

5-Prensagem:

As peliculas rompidas durante a operacdo de desengace/esmagamento sao transferidas para a

prensa, onde ocorre a separacéo do mosto devido a presséo exercida sobre as uvas.

Ap6s o rompimento das peliculas, obtém-se o mosto de prensa e de gota, que sdo tratados
separadamente de modo a preservar a qualidade do produto. O mosto de prensa apresenta uma

maior instabilidade devido as altas concentrac@es de proteinas e coléides.
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6-Defecacéo:

A clarificacao é feita mediante a adi¢cdo enzimas pectoliticas. Estas enzimas permitem a clarificacéo
do vinho por meio da degradacdo das macromoléculas em fragmentos de menores dimensfes e
consequente diminuicdo da viscosidade do mosto. Os fragmentos pécticos de cargas negativas
originados agregam-se a moléculas de proteinas existentes no mosto e formam-se floculos de

dimensbes crescentes que depois sedimentam-se no fundo do depdsito.

As condicdes da defecagdo devem ser ajustadas de modo a que o processo ndo afete a qualidade do
vinho. Assim, a defecacéo do vinho branco IGP Lisboa realiza-se a 12°C durante cerca de 12h, tendo
como obijetivo atingir uma turbidez de 100 NTU’s. Para Jackson (2008b) a colagem deve ser o mais

rapido possivel de modo a evitar fendmenos oxidativos.
Durante a defecacao é adicionado o acido tartarico com o objetivo de corrigir o pH do mosto.
7-Fermentacao alcodlica

A conversao de agucares em alcool e CO, é auxiliada pelas culturas de leveduras selecionadas
inoculadas. Estas culturas permitem acelerar o inicio de fermentacdo e diminuem a possibilidade de

deterioragéo devido a agdo de microrganismos indigenas (Fugelsang e Edwards, 2007a).

A preparacéo das culturas secas selecionadas é feita de acordo com as instrug6es do fornecedor, de
modo a aumentar o nimero de células de Saccharomyces cerevisiae viaveis e o rendimento da

fermentacéo.

z

A fermentacdo é otimizada pela adicdo de nutrientes, como por exemplo o azoto que, quando
presentes em quantidades insuficientes no meio limitam o crescimento dos microrganismos e
diminuem a velocidade de fermentacdo. Estudos revelam que para a fermentacdo completa de um

mosto com 23°Brix seriam necessarios no minimo de 250mgN L (Fugelsang e Edwards, 2007a).

A fermentacéo ocorre a temperaturas de 14/16°C e tem a duracao de aproximadamente 15 a 20 dias,
dependendo as carateristicas do mosto. Temperaturas baixas conduzem a uma melhor retencdo de
compostos de aroma (Fugelsang e Edwards, 2007a).0 arrefecimento do mosto € feito através da
passagem da solucdo de glicol ou agua refrigerada por um permutador existente no interior do
depdsito de inox.

8-Remontagens

Durante a fermentacdo alcodlica sdo realizadas remontagens para promover o arejamento e
homogeneizacdo do vinho. A remontagem de forma semelhante ao descrito no processamento do
vinho branco e tinto apto a Carcavelos pela tecnologia de bica aberta. A frequéncia da remontagem é

determinada pelas carateristicas do mosto, podendo ser realizada de dois em dois dias ou outra.
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9-Adicao de SO;:

O vinho obtido é tratado com SO, com o objetivo de evitar problemas de contaminacdes com

microrganismos patogénicos e de oxidagdes. S&o respeitados as exigéncias legais no que respeita as

guantidades maximas de SO, admissiveis.

4.2.2.45. Processo de engarrafamento do vinho branco apto a IGP Lisboa

Selecdodo vinho a
incluir no lote

Trasfega para
realizacdo do lote

Colagem com
bentonite

Filtracdo

i Borras |

Estabilizacdo
tartarica (24h)

Pedido de certificacdo a
CVRLx e autorizacdo de
engarrafamento

16 Engarrafamento

FIM

Figura 4. 16: Diagrama de engarrafamento do vinho branco IGP Lishoa.

Atividade realizada por uma empresa externa.
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10-Selecéo do vinho a incluir no lote:

A selecdo é feita com base nas carateristicas organoléticas e quimicas (acidez total, pH, etc.) e de

acordo com as carateristicas que o endélogo pretende alcangar no produto final.
11-Trasfega para depésito de inox para arealizacéo do lote:

Os vinhos selecionados sao transferidos para um outro depdsito de inox para a realizagdo do lote.
Sao adicionados taninos enoldgicos para prevenir fenomenos de oxidagdo dos compostos do vinho.

12-Colagem com bentonite:

O lote resultante é submetido a uma operacédo de colagem com bentonite levando a clarificacao do
vinho. De acordo com (Glories et al., 2006) a aplicacdo de bentonites no tratamento de vinhos
brancos permite proteger o vinho contra as turvacdes devido a precipitacdo proteica enquanto
preserva o aroma frutado. Bentonite previne a ocorréncia de turvagfes devido a formacao da casse
cuprica nos vinhos brancos, que esté intimamente ligada a presenca de proteinas no meio (Glories et
al., 2006).

A adicao de bentonites é feita de acordo com as andlises de estabilizacao realizadas. O tempo de
colagem com bentonite depende de vinho para vinho, podendo variar de duas a trés semanas,
consoante as carateristicas do produto.

13-Filtragéo:

Ap6s a colagem é realizada a filtragdo do vinho com recurso ao filtro de placa, por forma a remover

as borras originadas pela colagem, designadamente os bentonites.

Esta operagcdo desempenha um papel importante na seguranca alimentar, uma vez que a exposi¢ao
humana ao bentonite tem sido associada a patologias como, pneumoconiose e efeito genotéxico
devido ao seu contelido variado em quartzo, um mineral indicado como cancerigeno nos humanos

pela Agencia Internacional de Pesquisas em Cancro (Yuwen et al., 2013).
14-Estabilizacdo tartéarica:

A precipitagdo tartarica € um dos maiores problemas que ocorre nos vinhos brancos engarrafados,
provocando problemas de turvacéo e, € interpretada como falta de controlo de qualidade pelo
consumidor (Marchal e Jeandet, 2009). A estabilizacdo dos sais de tartaratos € feita mediante a
adicdo de CMC e demora aproximadamente 24h.

15-Pedido para certificacdo do lote a engarrafar e autorizacdo de engarrafamento a CVRLx:

Faz-se a recolha de amostras representativas do vinho apto a IGP Lisboa e é enviada a entidade

certificadora CVRLx onde sao realizadas andlises aos diversos parametros do vinho e faz-se a
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verificagdo da sua conformidade. Uma vez certificada a conformidade do produto é autorizado o
engarrafamento do vinho de IGP Lisboa.

16-Engarrafamento:

Descrito no ponto 4.2.2.4.3.

4.2.2.4.6. Producédo do vinho tinto apto a IGP Lisboa

INiCIO

Rececédo

Desengace/esmagamento

[ i Eniﬁo ‘
° FA em depédsito de inox com
remontagem automatica
T: 20-25°C
° Prensagem
i Bagaio ‘
o Trasfega para depdsito
de inox

Passagem a limpo

oo |

Passagem para madeira

Envehecmento

Figura 4. 17: Diagrama de produc¢é&o do vinho tinto IGP Lisboa.
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As atividades realizadas no processamento do vinho tinto apto a IGP Lisboa sdo semelhantes as
realizadas durante o processamento dos vinhos aptos a Carcavelos pela tecnologia de maceracéo
pelicular, & excec¢do da aguardentacdo, que neste procedimento esta ausente por se tratar de um
vinho de mesa. As atividades encontram-se descritas no ponto 4.2.2.4.1.

4.2.2.4.7. Processo de estagio em madeira do vinho tinto apto a IGP Lisboa

Depésito de madeira
(balsames, tonéis, barricas)

Fermentacdo malolatica

estagio em madeira( 6 a
12 meses)

Trasfega para
depodsito de inox

Colagens

Figura 4. 18: Diagrama de estagio em madeira do vinho tinto IGP Lisboa.

11-Depésito de madeira:

O vinho tinto apto a IGP Lisboa é transferido para o depésito de madeira para realizar o estagio. Sao
adicionados SO, para prevenir contaminac¢des microbioldgicas e fenémenos oxidativos.

12-Fermentacdo malolatica:

Ocorre em barricas de madeira durante o periodo de estagio. Tem como principal objetivo produzir

vinhos mais suaves e desenvolver certos compostos que contribuem para melhorar a qualidade
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organoléticas do vinho. A fermentacdo malolatica ocorre espontaneamente sem controlo da

temperatura. S&o realizadas testes laboratoriais para acompanhar a sua evolucéo.

As bactérias laticas provocam a deterioragdo do vinho devido a producdo de compostos de off-
flavors. S&@o responsaveis pela formacdo de aminas biogénicas prejudiciais ao homem (Fugelsang e
Edwards, 2007c), sendo por isso importante controlar o processo por forma a prevenir estes
problemas. Constantini et al. (2009) referem que o tratamento do vinho com SO, apés a fermentacéo

malolatica leva a destruicéo das bactérias laticas e redugdo dos riscos de SA.

A duracgédo da fermentagdo malolatica depende da quantidade do &cido malico presente inicialmente
no vinho e da populacao de bactérias laticas existentes. A Adega Casal da Manteiga encontra-se a
realizar pela primeira vez a fermentacdo malolatica, ndo possuindo ainda dados concretos sobre a
duracdo deste processo. No entanto, dados da literatura indicam que em meios com condi¢cdes
favoraveis (meio com uma populacao inicial média de10* cél. mL™) a fermentacdo podera ocorrer em
apenas 12 dias e quando se geram condi¢Bes inadequadas no meio devido a presenca de inibidores
gue diminuem a populacdo de microrganismos (para aproximadamente 10% cél. mL™) o processo
pode demorar 40 ou mais dias (Costantini et al., 2009).

13-Estagio em madeira:

O vinho é novamente transferido para barrica de madeira para realizar o estagio. O processo demora

de 6 meses a um ano.

14-Trasfega para deposito de inox:

Findo o periodo de estagio, o vinho é transferido para o depésito de inox para se realizar as colagens.
15-Colagens:

Adicdo de agentes de colagem (colas proteicas, goma arabica, etc.) com vista a promover a
clarificacdo do vinho.
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4.2.2.4.8. Processo de engarrafamento do vinho tinto apto a IGP Lisboa

Sele¢do dos vinhos
a incluir no lote

Trasfega para depdsito de
inox e realizacdo do lote

Pedido para certificacdodo lote a
engarrafar e autorizacdo de

engarrafamento a CVRLx

Filtracdo

i Borras I

- Engarrafamento
Estagio em garrafa
durante 6 meses

FIM

Figura 4. 19: Diagrama de engarrafamento do vinho tinto IGP Lisboa.

Atividade realizada por uma empresa externa.

O engarrafamento do vinho tinto IGP Lisboa envolve as mesmas atividades do que o engarrafamento

dos vinhos de Carcavelos. Estas atividades encontram-se descritas no ponto 4.2.2.4.3.
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4.2.3. Andlise dos perigos

A andlise de perigos de forma a determinar os perigos que necessitam de ser controlados, bem como
o grau de controlo exigido, e as medidas de controlo necessarias para assegurar a SA é conduzida
pela ESA.

4.2.4. Identificacao dos perigos e determinacédo dos niveis de aceitacao

Todos os perigos de SA e de qualidade razoavelmente espetaveis em relacdo ao vinho foram
analisados de acordo com a metodologia descrita no capitulo lll. Foram determinados, os niveis de
aceitacdo dos varios perigos identificados no produto acabado, com base nas normas e legislacbes
vigentes (tabela 4.2).

Tabela 4. 2: Niveis de aceitagcdo dos perigos para SA espetaveis em relagéo ao vinho.

Tipo de Exemplos de perigos Niveis de aceitacao

perigos

Residuos de detergentes Ausentes

e 150 mg L™ Vinhos tintos contendo até 4 g L*
de acglcares redutores,
e 200 mg L™ Vinhos brancos contendo até 4 g L™
Quimicos SOz de agucares redutores,
e 300 mg L™ Vinhos brancos e tintos contendo
mais de 4 g L™ de acUcares redutores;
e 400 mg L™ Vinhos brancos doces.

Agentes de colagem Ausentes
Vidros, plasticos, metais, terra,
Fisicos adornos pessoais, pedacos de Ausentes
madeira, etc.
Bioldgicos Microrganismos, insectos Ausentes

Fonte: OIV (2013)

4.2.5. Avaliacdo do perigo, selecédo e avaliacdo das medidas de controlo

Os perigos identificados ao longo de cada uma das etapas de producédo foram classificados em
perigos de SA e perigos de qualidade. De acordo com Martinez-Rodriguez e Carrascosa (2009), a
aplicacdo do sistema HACCP na indastria vinicola estd muitas vezes focada em aspetos da
gualidade. Para Christaki e Tzia (2002), os perigos de qualidade relacionados com a aparéncia do
produto, textura, aroma e contedo em alcool, representam critérios fundamentais para satisfazer as
especificacdes dos consumidores. E os perigos de SA sdo requisitos obrigatérios para a protecédo da
salde humana cumprimento da legislacgéo.

Todos os perigos identificados foram avaliados de acordo com a sua severidade na salde humana e

a probabilidade da sua ocorréncia, conforme a metodologia especificada no capitulo 11l (anexo XVIII)

Apé6s a andlise de perigo, foram estabelecidas as medidas de controlo capazes de os eliminar ou

reduzir, até aos niveis de aceitagdo definidos pela legislacdo. As medidas de controlo selecionadas
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foram classificadas quanto a necessidade de serem geridas pelo PPR’s, PPRO e plano HACCP
(anexo XIX).

Os perigos inerentes a produgéo de vinho cuja significancia é <2 sao geridos pelos PPR’s. Os perigos
fisicos, quimicos (residuos de detergentes) e microbioldgicos, sdo maioritariamente controladas pelas
BPH. O ambiente da Adega é muitas vezes responsavel pela contaminacéo do vinho. A proliferacao
de microrganismos patogénicos em equipamentos e superficies esta associada aos residuos da fruta,
poeiras e outros lixos. De acordo com Jackson (2008b), o programa de limpeza bem conduzido
permite remover o0s residuos organicos e minerais controlando o desenvolvimento dos
microrganismos. O desenvolvimento dos microrganismos durante o processamento do vinho é

limitado também pelas BPF (adi¢céo de SO,, controlo da temperatura, do pH, e da entrada do ar, etc.).

O cumprimento do plano de higienizacdo permite também controlar problemas de contaminagdo com

residuos de detergentes e desinfetantes utilizados na higieniza¢do dos equipamentos.

A utilizacdo de detergentes, embora muito eficaz na dissolugédo de gorduras, proteinas e substancias
inorganicas, devido a sua capacidade de reduzir a tensdo superficial da agua, permitindo que esta
penetre entre 0s pequenos espacos onde se encontram as particulas de sujidade e provoque a sua
dissolucdo e remocéo, pode ocasionar efeitos adversos ao homem (Heinz e Hautzinger, 2007). Os
detergentes sao feitos a base de substancias quimicas como os produtos causticos e clorados, cujos
efeitos toxicolégicos sdo conhecidos. A ingestdo intencional ou acidental de agentes causticos
apresenta toxicidade gastrointestinal e dependendo da poténcia da exposi¢cdo, pode ocasionar uma
les@o grave com risco de morte (geralmente a ingestao de 60 g de hidréxido de sddio é considerada
fatal). A ingestdo dos &cidos provocam graves lesdes e queimaduras dos tecidos. Por sua vez, a
ingestéo de cloro, provoca erosao nas mucosas, irritagfes gastrointestinais e lesfes associadas aos
sintomas da asma (Sawalha, 2007).

O vinho néo representa uma fonte de ingestdo direta dos produtos quimicos anteriormente
mencionados, por isso, 0 perigo de contaminacdo com residuos de detergentes utilizados na
higienizacdo dos equipamentos e das superficies, foram classificados com um grau de severidade
média (2).

A presenca de microrganismos no vinho esta associada ao aparecimento de off-flavor, alteracdo da
textura, problemas de turvacao e alteracdo da cor do produto. Relativamente aos efeitos adversos na
salde, existem poucos conhecimentos que relacionam os microrganismos com 0 surgimento das
doencgas, a ndo ser pela producdo de toxinas e outros metabolitos téxicos para os humanos.
Martinez-Rodriguez e Carrascosa (2009) referem que nao foram encontradas literaturas cientificas
gue relacionem a ingestédo de vinhos com surtos epidemioldgicos de origem microbioldgicas. Cardoso
(2007) relata que o vinho tem um elevado potencial de autoconservacao, devido as condi¢bes de
baixo pH, elevada percentagem de etanol e presenca de SO, que impedem o desenvolvimento de
patogenos. Assim, a contribuicdo de microrganismos que se desenvolvem no vinho esta mais

relacionada com a perda da qualidade do produto do que com a perda da SA.
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Os perigos de qualidade foram classificados de baixa significAncia por ndo gerarem nenhum efeito

adverso na saude do consumidor e sao geridos pelos PPR’s.

O PPRO controla os perigos de significAncia =3 como a adigdo dos agentes de colagem
nomeadamente bentonites e colas proteicas (albumina, caseina de leite, etc.). Os bentonites
apresentam potencial de geraram produtos ndo seguros devidos aos riscos de toxidade para os
humanos. No entanto, ndo sdo geridos pelo plano HACCP porque existe uma etapa posterior (a
filtracdo), que permite eliminar o referido perigo.

De acordo com a EFSA (2011), os vinhos tratados com produtos a base de albumina de ovo durante
a etapa da clarificacdo, podem desencadear diversas reacfes alérgicas em individuos sensiveis.
Estudos apontam para cerca de 0,3% de casos de reacdes alérgicas devido a albumina de ovo em
individuos adultos. Por este motivo, o regulamento (EU) n® 579/2012 assinala a obrigatoriedade da

indicacdo destes ingredientes na rotulagem do vinho, mesmo quando presentes em formas alteradas.

O plano HACCP gere os perigos de significancia =3, como a adicdo de SO, e a filtracdo,
consideradas PPC’s. Estas atividades foram concebidas especificamente para eliminar ou reduzir a

possibilidade de ocorréncia dos perigos.

A presencga de SO, nos vinhos tem sido associada a varias crises de doencas especialmente em
grupos de asmaticos. Nos EUA, cerca de 1% da populacdo apresenta sensibilidade aos sulfitos
(Jackowetz et al., 2013). Por isso, a adicdo de SO, nos vinhos deve obedecer os limites maximos
recomendados pela legislacao e o rétulo deve conter a mencao relativa a presenca de SO, de modo a

proteger os consumidores de risco Diretiva (CE) n® 13/2000.

A filtracdo é fundamental para remocdo de objetos estranhos que ocasionariam vérias patologias

(asfixia, traumatismos, infecdes, etc.) quando presentes no produto final.
4.2.6. Estabelecimento dos PPRO s e do plano HACCP

Foi elaborado um plano HACCP onde se indicam os PCC’s considerados, os limites criticos de
controlo, os procedimentos de monitorizacdo, as correcfes e acbes corretivas a empreender quando

ocorrem desvios aos limites criticos (anexo XX).

O perigo a ser controlados pelo PPRO, as medidas de controlo, o sistema de monitorizagdo bem
como as correcdes, acdes a empreender se a monitorizagdo evidenciar que o PPRO néo esti sob
controlo de modo documentado (anexo, XXI).

4.2.7. Planeamento da verificacao

Os procedimentos de verificagcbes séo essenciais para a implementacéo eficaz do SGSA (Drosinos e
Siana, 2007).0s procedimentos de verificacdo devem incluir o propdésito da verificacdo, os métodos, a

frequéncia e as responsabilidades e autoridades.
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A confirmacédo de que os PPR’s estdo a ser implementados pode ser feita mediante realizacao de
auditoria, que segundo Martinez-Rodriguez e Carrascosa (2009), € um dos métodos mais importantes
para a verificagdo do sistema e controlo dos registos (registos da higienizacdo e limpeza, registos de

controlo das praga, manutencdo dos equipamentos, etc.).

A avaliacdo do plano HACCP pode ser feita através da realizagdo de andlises ao produto final e
produto intermediario para verificar os se o0s limites criticos se mantém dentro dos niveis
estabelecidos. No caso de haver desvios aos LCC estabelecidos para os PCC’s, e /ou perda de
controlo dos PPRQO’s, deve-se determinar a origem e as causas que originaram 0s problemas e

empreender correcdes e acdes corretivas (Drosinos e Siana, 2007)

A administracdo da organizagdo deve indicar um responsavel para monitorizar os PCC’s. A
monitorizagdo dos PCC’s e PPRO’s pode ser alcan¢cada através da observacdo do processo na

etapa em que ocorre 0 PCC e /ou PPRO (Martinez-Rodriguez e Carrascosa, 2009).

A verificagdo do plano HACCP e PPRO e a avaliagdo dos resultados quimicos e microbiologicos

podem ser feitas mensalmente.

Os resultados de verificacdo devem ser registados e comunicados a ESA. A comunicacdo dos
resultados pode ser feita através de reunides. O registo das verificagGes pode ser feito de acordo com

0 modelo sugerido no anexo XXII.

4.2.8. Sistema de rastreabilidade

A rastreabilidade é a capacidade de conhecer a trajet6ria inicial e o historial do lote do produto ao
longo da cadeia de valor. Consiste portanto, em associar de forma sistematica um fluxo de
informacdo a um fluxo fisico de mercadorias, recorrendo a um sistema de gestdo de informacéo que
permite recuperar num determinado instante a informacéo relevante sobre os lotes de produtos (Reg.
(CE) n°® 178/2002).

Cada garrafa de vinho é identificada com um naimero de lote que corresponde a data de fabrico e o
namero da garrafa. A Adega possui um sistema de gestéo que associa a cada lote informagGes como
a origem das matérias-primas (rolhas utilizadas, castas que deram origem ao lote e lotes de vinhos

utilizados para obter o produto final, origem das garrafas, etc.).

Durante a expedicao do produto final é efetuado o registo do lote, a quantidade do produto expedido,
a data de expedicao e o cliente. Desta forma € possivel identificar os perigos relativos a um lote a

montante (matérias-primas, processo produtivo) e a jusante (onde o produto foi expedido).

Os registos da rastreabilidade devem ser mantidos para avaliagdo por um periodo determinado (5
anos) de modo a facilitar a gestao de riscos e possivel retirada dos produtos do mercado, em caso de

efeitos adversos para a saude.
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4.2.9. Controlo da ndo conformidade e tratamento de produtos potencialmente

nao seguros
A ndo conformidade € interpretada como o nao cumprimento de um dos requisitos legais, ou
normativos, ou dos procedimentos internos estabelecidos (manuais, procedimentos instrucdes de
trabalho, etc.) A perda de controlo nos PPRO’s e/ou desvios aos limites criticos para os PCC’s sado

também situagdes ndo conformes que geram produtos potencialmente ndo seguros.

A organizagcdo deve assegurar que quando se depara com estas situacdes, devem estabelecer-se

acOes corretivas apropriadas para eliminar as causas da ndo conformidade.

Foi criado um procedimento interno de tratamento de produtos potencialmente ndo seguros, o qual se
apresenta em anexo XXIlI, o fluxograma do processo, que permite identificar e avaliar os produtos
designados como potencialmente ndo seguros e efetuar o seu controlo através da implementacdo de

acOes corretivas.

Apébs a analise do produto identificado como potencialmente ndo seguro, se se confirmar que se trata
de um produto ndo seguro, este deve ser devidamente identificado, sinalizado e armazenado em

locais apropriados para evitar a sua utilizac&o.

Os produtos afetados pela ndo conformidade que se encontram inseridos na cadeia de
abastecimento, devem ser retirados e a organizacdo deve notificar as partes interessadas (clientes,

autoridades estatutérias e regulamentes)

As nado conformidades, as suas causas, as acdes corretivas e preventivas implementadas devem ser
mantidas em registos. Decidiu-se utilizar o Mod.G-07_1 refente ao pedido de ac¢do corretiva e
preventiva utilizada na CMO. Este modelo inclui campos que permitem identificar todos os

parédmetros mencionados.

4.2.10. Acdes Corretivas

As acdes corretivas nascem da necessidade de controlar as ndo conformidades detetadas. Estas
medidas visam corrigir as causas da ndo conformidade, repondo o sistema ou o processo sob
controlo.

Foi desenvolvido um procedimento que estabelece a metodologia de implementacdo das acdes
corretivas quando necessario (anexo XXIV), em que se determina que o responsavel do processo e a
ESA devem implementar, acompanhar e verificar, a eficacia das agdes corretivas. Os resultados das

acOes corretivas sao revistos e a sua eficacia avaliada em auditoria interna.

4.2.11. Validacéo, verificacdo e melhoria do SGSA

A eficicia do SGSA € o grau do cumprimento dos seus objetivos. A organiza¢@o tem o dever ndo s6
de produzir alimentos seguros, mas também de mostrar com transparéncia a forma como o SGSA

esté planeado e implementado (Dimitrios et al., 2013).
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O SGSA néo é a garantia absoluta da SA e da qualidade do produto final (Dimitrios et al., 2013). O
seu funcionamento e eficacia devem ser monitorizados de modo a detetar as falhas existentes e
implementar medidas de correcdo que visem restabelecer o controlo de sistema. Devem-se
implementar processos para verificar que as medidas de controlo selecionadas sdo eficazes
permitindo o controlo previsto para os perigos para os quais foram selecionados, conduzindo deste
modo a SA dos produtos acabados (NP EN ISO 22000:2005).

No caso de se verificar que as medidas de controlo ndo sdo capazes de controlar 0os parametros
indicados como néo conformes, deve-se proceder a uma nova avaliacdo efetuando as correcdes
devidas (alteracdo nas matérias-primas, tecnologia de producdo, utilizacdo prevista, etc.). Pinto e
Soares (2011) sugerem que a responsabilidade de verificar e acompanhar as acdes corretivas é de
guem os desenvolveu e implementou (por ex. responsavel do processo, responsavel da ESA, gestor

do processo, etc.).

A utilizacdo de equipamentos e métodos de medicdo e monitorizagdo inadequados (ndo ajustados,
ndo calibrados, deteriorados, etc.) podem originar a perda de controlo do sistema e produtos nao

seguros.

Os equipamentos de medi¢do e monitorizacdo devem ser calibrados em intervalos planeados antes
da sua utilizagdo, de acordo com um plano de calibra¢édo/registos, e dispor de um histérico individual
dos equipamentos de medi¢cdo e monitorizacdo que venha facilitar uma melhor gestdo dos intervalos
de calibracdo. Os resultados de calibragdo ou verificagdo devem ser avaliados quanto a
adequabilidade do equipamento de medicao e calibracdo, e quando estes ndo cumprem 0s critérios
de aceitacdo definidos devem ser tomadas a¢des face ao equipamento ou produto afetado (Pinto e
Soares,2011; NP EN ISO 22000:2005).

4.2.11.1. Auditoria interna

A auditoria interna consiste huma andlise sistematica e independente, realizada por um elemento
interno a organizagdo (geralmente membro da equipa de qualidade), e apresenta um elevado
potencial para reduzir riscos relacionados com a seguranca alimentar (Powell et al., 2013). A auditoria
interna permite verificar se a organizacdo diz o que faz e faz o que diz (Martinez-Rodriguez e
Carrascosa, 2009). A realizacdo de auditorias em intervalos planeados possibilita a organizacao
determinar a conformidade do SGSA em relacdo aos objetivos definidos pela organizacéo para o
SGSA e aos requisitos da norma ISO 22000:2005. A auditoria interna permite ainda verificar a

eficacia do sistema no que respeita a sua implementagéo e atualizagéo.

A Adega realiza as auditorias internas de acordo com o procedimento de qualidade PQ.03/2 existente
na CMO. Foi definido neste procedimento um programa de auditoria em que se encontram

informacgdes sobre as areas a serem auditadas, a calendarizacao e a constituicdo da equipa auditora.

A equipa auditora devera ter competéncias para gerir bem o programa de auditoria. As observacdes/

recomendacfes das auditorias anteriores e que originaram acdes corretivas devem ser avaliadas pela
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equipa auditora e constar no relatério de auditoria. O relatério da auditoria elaborado pela equipa
auditora deve conter de entre outras informagbes, o ambito da auditoria, norma de referéncia e

conclusdes/recomendacgdes finais.

As ac¢les corretivas originadas devem ser avaliadas e estipulados prazos para a sua implementacéo.

Ap0s a implementacéo deve-se verificar e registar a eficacia dessa implementagdo (anexo XXV).

Os resultados de auditoria contém informac8es acerca das praticas de producdo e processamento
gue a Adega esta a seguir e indicam as areas onde podem ser implementadas acdes de melhorias.
Estas informacdes devem ser indicadas como entradas para a revisdo pela gestéo e para atualizagéo
do SGSA (NP EN ISO 22000:2005).

4.2.11.2. Melhoria continua

O SGSA esta suscetivel de atualiza¢Bes e continuas melhorias, aumentando progressivamente a sua
eficacia. O cumprimento dos varios requisitos determinados por esta nhorma (comunicacao interativa,
revisdo pela gestéo, auditorias internas, atividades de verificacdo, agbes corretivas e atualizagcdo do

sistema) fornece informacgdes que possibilitam colmatar possiveis defeitos apresentados pelo SGSA.

Ao longo deste estagio foi possivel detetar alguns pontos fracos na Adega em que poderiam ser

implementadas ac¢6es de melhoria.

O primeiro ponto possivel de melhoria seria nos PPR’s — higienizagdo das méaos. Considerando que
pesquisas realizadas pelo Centro de Controlo e Prevengcdo de Doencas (2000) identificaram a
lavagem adequada das méos como uma estratégia simples para a reducdo de transmissdo de
doencas de origem alimentar, uma gestdo adequada dos recursos seria fundamental para o
cumprimento deste requisito (Diehl et al., 2010). Neste sentido e tendo em conta que a Adega néo
dispbe de infraestrutura de lavagem das maos nas zonas de processamento, sugere-se a colocacgao
de lavatérios com 4gua potavel quente e fria, desinfetantes e sistema de secagem das méaos, nestas
areas e que sejam afixados instrucdes de como lavar as maos nos locais onde se justifica, de modo a
facilitar esta pratica pelos funcionéarios. A lavagem das maos apesar de parecer um processo simples
pode envolver até 15 passos. Uma lista com orientagBes estruturadas, sistematicas e definindo a
ordem de prioridade de cada passo tem sido utilizada em varias empresas deste setor mostrando-se
eficaz (Park e Lee, 2009).

Outro ponto de melhoria seria no controlo laboratorial de alguns parametros do mosto/vinho, até
entdo ndo controlados como: matais pesados, ocratoxina A, aminas biogénicas e residuos de
pesticida, que muitos autores tém apontado como PCC's no plano de HACCP, devido a gravidade de

efeitos adversos apresentados na salide humanos.

No vinho, a presenca de metais e os perigos de toxicidade dai decorrentes, tem sido uma
preocupacdo constante para as autoridades de SA. Os metais pesados como por exemplo o Fe (ll)

Pb (I1), Cd (II), As e Ni (Il) encontram-se no solo, dissolvidos na agua ou ainda no ar, e podem
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contaminar o vinho através de absorcao radicular e dos diversos equipamentos que ao longo das
varias etapas da cadeia de producdo entram em contato com o vinho. Estes metais estdo associados

a problemas de neurotoxicidade, nefratoxicidade, problemas cancerigenos, etc. (Catarino et al.,2008).

A toxicidade de cada um dos elementos esta intimamente relacionada com a sua concentra¢do. O
ferro é essencial para o desenvolvimento das leveduras e bactérias laticas e atuam como cO-fatores
em diversas reacdes enzimaticas. O ferro normalmente varia entre 2 a 20 mg L™ no vinho e quando
presente em concentracdo entre 10 a 20 mg L'lpode provocar fenémenos de turvagdo ou alteracéo
da cor. A utilizacdo de materiais em aco inoxidavel contribuiu largamente para a diminuicdo da sua

concentracdo no vinho (Catarino et al., 2008).

O cadmio e o chumbo séo toéxicos mesmo em pequenas quantidades e os seus efeitos no vinho ainda
ndo sao claros (Catarino et al., 2008).0 cadnio constitui um dos metais presentes no vinho mais
estudado. E toxico, bioacumulativo e cancerigeno. Apresenta-se no vinho na forma combinada com
minerais de zinco. A poluicdo ambiental, os produtos fitossanitarios e o contato com materiais em ago
inoxidavel s@o as principais fontes de contaminacdo deste metal (Catarino et al., 2008). De acordo
com a OIV (2013), o limite maximo admissivel do Cd no vinho é de 0,01mg L™

O chumbo entra no organismos humano maioritariamente por via respiratéria sendo uma pequena
parte absorvido pela barreira intestinal, transferido para o sangue, podendo acumular-se nos tecidos
duros. O Pb provoca a inibicdo da sintese da hemoglobina no sangue, problemas neurolégicos e
psicomotoras e leva ao aparecimento de nefropatia de degradacédo progressiva da funcdo renal
(Catarino et al., 2008).Geralmente o Pb aparece no vinho numa concentracdo de 100mg/L e esta
relacionado com contaminagBes atmosféricas devido a libertacdo de gases de combustiveis. A OIV

(2013) recomenda um limite maximo de 0,15 mg L™ de Pb no vinho.

A presenca do zinco no vinho esta associada a aplicacdo de fungicidas a base de dicarbamatos,
materiais de ligas metdlicas e certos produtos enolégicos. Fermentacdo a temperaturas elevadas faz
aumentar o conteddo de Zn no vinho. O Zn normalmente aparece sob a forma de sulfureto de zinco e
associado ao Pb numa concentragéo inferior a 5 mg L™. A OIV (2013) estabeleceu um limite maximo

no vinho de 5mg/L devido aos seus efeitos toxicolégicos no homem (Catarino et al., 2008).

O arsénio é responsavel por diversas intoxica¢gfes alimentares podendo ser agudas ou crénicas e
pode também provocar cancro. No vinho ele aparece em concentra¢cdes normalmente inferiores a
0,02 mg L' e esta associado a aplicacdo de herbicidas, fungicidas, utilizacdo de bentonites, etc.
Concentracbes de 1mg L™ de As provoca efeitos toxicoldgicos no homem (Catarino et al., 2008.
Segundo a OIV o limite maximo deste metal no vinho n&o deve ultrapassar 0,2 mg L™.

O niquel é toxico em concentracdes elevadas. A sua presenca no vinho deve-se essencialmente a
utilizacdo de materiais em ac¢o inoxidavel, tratamentos fitossanitarios uso de bentonites, etc. A sua
concentracdo no vinho aumentou nos ultimos anos na ordem dos 20 a 30 ug L™ devido a grande
utilizac@o de equipamentos de inox nos processos de vinificacdo (Catarino et al., 2008).

90



A ocratoxina A (OTA) € um metabolito secundario produzido por fungos filamentosos nomeadamente
a espécie Aspergillus carbonariuse. A OTA difunde-se nas uvas durante a fase de maturacdo dos
bagos e possui efeitos nefratéxicos, carcirogénicos, tetratogénico e possivelmente é neurotéxica para
o homem (Martinez-Rodriguez e Carrascosa, 2009; Serra et al., 2006; Resolution OENO 1/2005).

O vinho tinto foi indicado como a segunda fonte de OTA depois dos cereais, sendo responsavel por
cerca de 15% da sua ingestédo. A percentagem média de OTA no vinho tinto nas regiées europeias é
0,19ug L'ea ingestdo total deste produto é de 171g (Martinez- Rodriguez e Carrascosa, 2009; Serra
et al., 2006).

A ingestdo de 12 a 3000 mg 60Kg™ causa efeitos de toxicidade aguda. A OIV (2013) e a legislacdo
europeia afixaram um limite maximo de 0,2 pg L™* de OTA nos vinhos. Serra et al. (2006) realizaram
um estudo em 93 amostras de uvas provenientes de 11 vinhas das regides do norte a sul de Portugal
e detetaram a presenca de OTA.

As aminas biogénicas (histamina, tiramina, putriscina, etc.) resultantes da descarboxilagdo dos
aminoacidos percursores (histidina, tirosina, etc.) pelas enzimas dos microrganismos constituem uma
preocupacdo para a SA. A sua ingestdo afeta o sistema nervoso central e vascular dos humanos
(Resolution OIV/CST 369-2011).

Os residuos dos produtos fitossanitarios utilizados na vinha para controlar as pragas que afetam as
videiras tém sido associados aos efeitos téxicos para os humanos (Smyth e Russell, 2009). Estudos
realizados em amostras de vinhos em Portugal e Espanha revelaram residuos de fungicidas em

vinhos brancos e tintos engarrafados e vinhos novos (Franc et al., 2010).
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CAPITULO V: Conclusdes

As exigéncias dos clientes e do mercado, a necessidade de melhoria dos processos e do sistema e 0
desejo da globalizacdo do mercado, sdo as principais razées que determinam a adocdo de um SGSA
com base na norma ISO 22000:2005. A ISO 22000:2005 permite a uniformizagdo de metodologias e
melhorias ao nivel da imagem e prestigio da Adega face ao aumento das exportacdes do vinho de

Carcavelos, para paises europeus, tornando-se numa vantagem competitiva muito importante.

A CMO mostra uma grande preocupacdo em cumprir 0s requisitos legislativos e em assegurar a
satisfacdo dos clientes. Mantém implementado a norma 1SO 9001:2008 e com este estudo procurou-

se desenvolver a implementagcdo da norma ISO 22000:2005, para complementar a gestdo de

qualidade.

De uma forma geral os objetivos tracados neste estudo foram cumpridos. O desenvolvimento dos
PPR’s ajustavel ao setor vinicola, do PPRO e plano HACCP adaptados as necessidades da Adega,
bem como o desenvolvimento das restantes clausulas da norma, permitem melhorar a prestacdo da
organizagdo no que respeita a SA e posterior certificacdo no caso da gestao administrativa considerar

pertinente.

A realizacdo do trabalho permitiu concluir que a contaminacdo do vinho pode ocorrer em qualquer
fase do seu processamento. Assim, 0 primeiro passo para se atingir a SA é a manutencao de um
ambiente de trabalho com as condi¢des de higiene favoraveis. A analise dos PPR’s revelou falhas em
relacdo ao cumprimento dos requisitos relativos a colocacéo de redes de protecdo contra a entrada
de insetos nas janelas, eletrocutora de insetos em locais estratégicos, protecdo das lampadas e

manutencdo do registo do controlo da temperatura e humidade dos produtos armazenados.

O controlo dos PCC’s (a sulfatacao e a filtracdo) e dos PPRO’s (adicdo dos agentes de colagem) foi
feito mediante a implementagdo do plano HACCP e programa de pré-requisitos operacionais,
respetivamente. Conclui-se mais ainda, que as BPF sdo fundamentais para se alcancar a SA e

devem ser considerados como o alicerce do sistema.

A tomada de consciéncia por parte dos consumidores em relagdo as questdes as questdes
ambientais motivou a CMO a considerar a hipétese de implementacdo dos requisitos para o
“Sistemas de Gestdao Ambiental”, que atesta as responsabilidades das empresas em relacdo as
guestdes ambientais. Este tema foi abordado de forma genérica, pois ndo se tratava do principal
objetivo do trabalho. No entanto, pdde verificar-se que pequenas medidas como, a utilizacdo de
energia solar, a utilizacdo racional de agua e a compreenséo dos processos que geram os residuos
de vinificagcdo, podem ser os caminhos a trilhar para reduzir o impato das contaminacdes ambientais

devido as atividades de produc¢&o do vinho.
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Anexo |I: Modelo da lista dos detentores dos documentos.

LISTA DE DETENTORES DE DOCUMENTOQOS

Oeiras
Copia I/E Detentor Paginas Ed. Rev. Rubrica Data
Mod. G-06/0 Pag.1del
Legenda:
Ed. - Edi¢éo

I/E — Informatico / Escrito
Rev. — Revisado
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Anexo ll: Modelo do mapa dos objetivos.

Oeiras

MAPA DOS OBIETIVOS SISTEMA DE GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR

Politica de seguranca
alimentar

Objectivos de
seguranca alimentar

Plano de
agbes

Recursos previstos

Prazo para
cumprimento

Responsaveis

Humanos

Financeiros

Materiais

Elaborado por:
Data:

Data:

Verificado por:

Data:

Aprovado por:

Mod. G-XX/Y

Pag. 1de 1

Fonte: Pinto e Soares (2011).
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Anexo lll: Modelo da ficha de descri¢céo de funcgdes.

. FICHA DE DESCRICAO DAS FUNCOES
Oeiras

Fungao:

Superior hierarquico: | Substituto:

Autoridades e responsabilidades:

Competéncias

Habilitagdes literarias:

Experiéncia minima:

Formacgao:

Elaborado por:

Data:
Mod. G-XX/Y
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Anexo IV: Procedimento da comunicacdo interna e externa.

PQ.xxty
Oeiras .
Marca e PROCEDIMENTO DA COMUNICACAO EXTERNA E INTERNA

Fluxograma Atv. Descrigao

Comunicacgao Externa:
Subprocesso Subprocesso Tem como objetivo
assegurar que a informagéo

. - relevante para a SA esteja
Sempre que se identificar af .
disponivel ao longo da

necessidade de comunicar com o -
cadeia alimentar.

pessoal sobre questdes com impato na . N
. Com efeito, a organizacéo
\n seguranga alimentar.

: - = . deve comunicar com:
Estas situagSes estdo descritas no fornecedores e contratados
ponto 5.6.2. nas alineas a) - i) da NP !

. clientes ou consumidores,
1 Necessidade de EN 1SO 22000:2005 especialmente em relacdo a

informag&o informac&o sobre o produto,
autoridades estatutarias e
regulamentares, etc.

A ESA deve reunir e analisar toda a informacg&o recebida e tomar
™~ |todas as medidas necessarias para que essa informacgdo tenha
seguimento.

Caso se trate de um incidente de SA efetuar a rastreabilidade do
produto, efetuar a analise da informag&o e proceder de acordo com o
® |procedimento “Controlo de ndo conformidades”. Nas restantes
situagdes proceder de acordo com o procedimento “Desenvolvimento
de agdes de melhoria.

T T Comunicagéo Interna:
Comunicacao Comunicacao

externa interna

2 Analisar
informagé&o

° Tratamento de
informag&o A comunicagdo interna pode ser feita através da realizacdo de
reunides previamente definidas. A comunicagdo externa pode ser
< feita com recurso as varias tecnologias de informagdes.
Comunicagéo As informacSes analisadas bem como os resultados adquiridos
informagdo devem ser mantidas em registos de acordo com o modelo de
registos da comunicacdo externa e interna.
FIM
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Pag.2de 2
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Anexo V: Modelo de registo da comunicagdo externa e interna.

QOeiras
Marca m

MODELO DE REGISTO
COMUNICAGAO EXTERNA E INTERNA

Comunicacéao Interna Comunicagdo externa
Requisito (s) Comentarios Data | Rsp. Requisito (s) Comentarios Data Rsp.
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-xx/y Pag. 1 de 1
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Anexo VI: Procedimento de reviséo pela gestao.

Oeiras
Marca o ritmo

PROCEDIMENTO
REVISAO PELA GESTAO

PQ.xxty

Fluxograma

Atv.

Descrigao

Inicio

Ar

Entradas para a

Avaliacdo da

Definir agdes de

Rever PSA

resultados

/A organizacdo deve realizar em intervalos planeados, reunibes|
com o objetivo de rever o SGSA. As entradas para a revisao
pela gestdo consideradas, sdo as definidas no ponto 582 da
Norma de referéncia.

revisdo pela
gestao

eficaciado
SGSA

Durante as reunides a gestdo de topo deve verificar que of
SGSA se encontra devidamente implementado, mantido e
atualizado de acordo com os objetivos estipulados para o efeito
e definidos na sua politica de seguranca alimenta (mapa dos
objetivos de SA)

SGSA
encontra-se
eficazmente

planeado?

Identificar
origem dos
problemas

melhoria 3-8

Registar

quivar

Durante a reunido devem ser analisados a eficacia do SGSA €
todos os problemas com impato na SA bem como as suas
origens.

Da realizagdo da revisio pela gestdo sdo tomadas decisoes €
acdes que se relacionam com a garantia de segurancal
alimentar, melhoria da eficacia do sistema da segurancal
alimentar, necessidades de recursos e revisdes da politica def
[SA bem como dos objetivos alimentares definidos.

Os resultados sdo mantidos em registo de acordo com o
modelo do relatorio da gestao (Mod.G-16/0).

Elaborado por:
Data:

Verificado por:
Data:

Aprovado por:
Data:

Pag.2de 2
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Anexo VII: Modelo de ficha de pedido de informacgéo.

»

Qeiras

Marca oritmo

PARECER

DESPACHO

INFORMACAO N.2

Assunto:
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Anexo VIlII: Modelo de registo da a¢ao de formacéo.

MODELO DE REGISTO

Oeiras ) )
SSsesow ACAO DE FORMACAO
Nome:
Morada:
Telefone:
Data Curso de Formagdo N2 de Horas de Observagdes/aproveitamento Faltas Responsavel
Formagdo
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-XX/Y Pag. 1de 1
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Anexo IX: Disposicao das instalagdes da Adega e identificacdo dos iscos para o controlo das
pragas.

Aposentos

‘ Localizagao dos iscos para o
controlo das pragas
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Anexo X: Programa de manutencao preventiva.

Oeiras

Marca

PROGRAMA DE MANUTENCAO PREVENTIVA

INSTRUCAO DE TRABALHO

Equipamentos Pontos de ] L .
quip ~ Metodologia Frequéncia Responsavel
Manuteng¢ao
a) Copos a) Lubrificacdo com
massa consistente
b) Pecas desgastes | alimentar;
rolamentos, séries de | b) Substituigao;
Desengacador/ ( ] ’ ) 20, Anual pré-vindima Vieirinox
esmagador apoio);
c) Sistemas de | ¢) Verificagao.
seguranca
a)Verificar se o
funcionamento da
bomba esta correto; L L
Bomba de massa ’ e Anual pré-vindima Vieirinox
b) Verificacdo
b) Sistemas de
seguranca
a)Bombas de vacuo a) Verificagao;
b) Copos b) Lubrificacdo com
Prensas (de vacuo e ) Cop ) N .
. massa consistente
pneumatica); . A s
c) Pontos com | alimentar; Anual pré-vindima Vieirinox
) movimento c) Lubrificagdo com
Cuba rotativa ,) ) ¢
6leo alimentar;
d) Sistemas de | d) Verificagao.
seguranca
Cubas de inox: Filtros N.at.) cz.areciem dg manutengao. Ap(’enaslqe uruna An?(-?s e iapos Funcionarios da
higienizacdo cuidada antes e apos utilizac&o, utilizagdo e
(de placae de ) N ~ Adega
e em caso de avaria, sdo efetuadas as| reparacdes quando L
cartuxo) . . . Vierinox
reparagdes necessarias. necessarias
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Pag.2de?2
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Anexo Xl: Modelo de registo da manutencdo dos equipamentos /instalagdes.

Oeiras MODELO DE REGISTO
Marcao itmo . .
MANUTENCAO DOS EQUIPAMENTSOS/INSTALACOES
M t €l
Data Equipamentos/InstalagBes Descri¢do da avaria/manutengdo Agdo Corretiva CURELCE Responsdvel
Interna Externa Calibracdo
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-XX/Y Pag.1del
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Anexo Xll: Programa de higienizacdo da Adega Casal da Manteiga.

INSTRUCAO DE TRABALHO

Oeiras .
— PLANOS DE HIGIENIZACAO
Sector/ ~ Concentragdo | Caracteristicas o Tempo o Enxaguamen
Equipamento Operacgao Produto Fornecedor de produto do produto T (°C) Contacto Periodicidade to
Tubagens e VVvi10
bons‘;lbas Lavagem Spraygrap Proenol 2,00% Detergente Ambiente 10 min. Diariamente 10 min.
Liquid
Tu;;?zzz € Dlzeas\;':f?eir:;o VTSEES;:"Ssan Proenol 0,.5% Desinfectante Ambiente 10 min. Semanalmente 10 min.
Prensas Lavagem VF4 Powerfoam Proenol 3a5% Detergente Ambiente 15 min. Antes utilizacéao 10 min.
Lavagem / V170 Antes e ap6s
Prensas X 9 ~ Diverfoam Proenol 1a1,5% Desinfectante Ambiente 15min. i __p 10 min.
Desinfecgdo active utilizacao
vWw10
Depésitos de inox Lavagem Spraygrap Proenol 2,00% Detergente Ambiente 20 min. Antes utilizagao 10 min.
Liquid
Lavagem/ VTS5 Divosan Antes e apoés
Depositos de inox . g ~ . Proenol 0,5% Desifectante Ambiente 20 min. e ..p 10 min.
Desinfecgao activ utilizacéo
E?<l§r|or dos Lgvagem.’ o VF4 Powerfoam Proenol 3as5% Dgtergeme.’ Ambiente 5a 10 min. 3 em 3 meses 10 min.
depositos de inox | Desincrustacéo desincrustante
Desengacador Lavagem VF4 Powerfoam Proenol 3a5% Detergente Ambiente 15min. Antes utilizacao 10min.
VT70
Lavagem/Desinfe . Antes e apdés
Desengacgador g ~ Diverfoam Proenol 1a1,5% Desinfectante Ambiente 15min. L ~p 10 min.
ccdo active utilizaca@o
Filtros, vv10
Membrana e Lavagem Spraygrap Proenol 2% Detergente Ambiente 15min. Apos utilizagdo 10 min.
Cartucho Liquid
Filtros, Lavagem/Desinfe | VT5 Divosan Antes e apos
Membrana e 9 . Proenol 0, 5% Desinfectante Ambiente 15min. . ~p 10 min.
Cartucho ccdo activ utilizacdo
pZiT;ii?c?s Dlzeas\;':f?eir:;o VF4 Powerfoam Proenol 3ab5% Desinfectante Ambiente 5 a 10min. 3 em 3 meses 10 min.
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-XX/Y Pig.1de 1
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Anexo XllI: Registo da higienizagdo dos equipamentos/superficies e utensilios.

. MODELO DE REGISTO
Oeiras
smes HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS/SUPERFICIES E UTENSILIOS
Equipament| Produto Responsavel Verificag&o
0s
Data - . . ” .
superficies Visual Olfativa Tatil pH Responsavel
e utensilios
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-XX/Y Pag.1del
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Anexo XIV: Modelo de registo da rececéo das uvas.

. MODELO DE REGISTO
Qeiras
s RECECAO DAS UVAS
Data Hora Parcela Casta Kg Grau Estado Sanitario %epotsno Responsavel
estino

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-XX/Y Pdg.1de 1
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Anexo XV: Modelo de registo da rececdo das matérias-primas.

Oeiras
sarcacm0

MODELO DE REGISTO
RECECAQ DAS MATERIAS-PRIMAS

N° de Lote

Produto

Quantidade

Fornecedor

Guia de
Transporte

Fatura

Carateristicas
Organclécas

Rotulagem e
prazo de
validade

Integridade e
higiene das
embalagens

Condigdes de Produto

higiene do conforme Data
velculo

Responsavel

Sim O

Néo O

Sim O

Néo O

Sim O

Néo O

Sim O

Ndo O

Sim O

Nio O

Elaborado por:

Data:

Data:

Verificado por:

Aprovado por:

Data:

Mod. GIOUY

Pég.1del
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Anexo XVI: Modelos de registos das atividades da linha de enchimento e das quebras das
garrafas ocorridas durante o engarrafamento.

MODELO DE REGISTO

Oeiras
‘ LINHA DE ENGARRAFAMENTO
Data/Hora do N° de garrafas Data/Hora do N de_garrafas N° de rolhas com N° de garrafas .
. partidas no . ) Responsavel
enxaguamento rejeitadas/defeito engarrafamento problemas rejeitadas/defeito
enchimento
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-xx/y Pig.1del
- MODELO DE REGISTO
Oeiras
== QUEBRA DAS GARRAFAS NA LINHA DE ENGARRAFAMENTO
Data Numero de Identificac&o Causas Observacgdes Responsavel
garrafas da palete
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:
Mod. G-xx/y Pag.1del
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Anexo XVII: Ficha técnica do vinho de Carcavelos.

MARCA Conde de Oeiras
PRODUTOR Camara Municipal de Qeiras
TIPO DE VINHO Vinho Generoso de Carcavelos
REGIAO Carcavelos
CASTAS Arinto, Galego Dourado e Ratinho
TIPO DE SOLO Mediterraneos vermelho-calcarios
CLIMA Micro-climacaraterizado por ter invernos com temperaturas médiasde 11,6°C e
verbes com temperaturas médias de 23,2°C. A precipitag@o anual média é de
850mm, apresentando Verdes seco com menos de 5,2 mm.
VINIFICAGAO Vindimamanual. Fermentagdo com adigéo de aguardente vinica a meio do
processo fermentativo.
ENVELHECIMENTO Envelhecimento em barricas de carvalho de 225IL durante um periodo medio de 10
anos. Engarrafamento em Janeiro de 2012.
LONGEVIDADE PREVISTA 20 a 25 anos
ANALISE SUMARIA Alcool 17,5%
Acucares redutores 113,5g/L
Acidez total 54 g/l
pH 3,40
Acidez volatil 1,02 g/L
S0, total 20 mg/L
PROVA ORGANOLEPTICA Cor amarelo dourado, nariz complexo e delicado, dominado pela presenga dos
frutos secos, mel, e especiarias. Extremamente rico e melado no paladar, com
notavel volume, delicioso e persistente final.
PRODUGCAO TOTAL 4.000 Garrafas de 0,75 L e 2.800 Garrafas de 0,375 L
ENOLOGO Estrela Carvalho
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Anexo XVIII: Arvore da decisdo.

pergo em questao?

processo ou produto

01. Exstem meddas prewventivas para o I‘ Whdificar o passn,

v

Sim : - *
Enecessario o contralo neste passo Sim I
para aseguranca’?
Nio
02. Este passo & especificamente desenhada para L i
eliminar ou reduzir a probabilidade de o orréneia para Nio & PCC I
Ui il & eitduel 7

'

PCC r Sim

03. Pode a contamninagdo com o pedgp idertificado
ocorer et excessodo nivel aceitiwel ou pode
aumertar a um nivel inaceitae ?

Sim

v

Nio I—v Nio é PCC I

04. Iraum passo subsequente eliminar ou reduzir 3
probabilidade de ocoméncia do perigoidentficado a
um nivel aceitawel?

v

Nao & PCC I-—

Sim

Nao I—-ll

Fonte: CCA, 2003
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Anexo XIX: Identificacdo e andlise de perigos. Determinacdo de pontos criticos e estabelecimento de medidas preventivas e de gestdo de controlo.

- Medidas
) Avaliagéo Arvore de decis&o de
2 3 0 do perigo estéo
3 3 S Perigos Identificados Medidas Preventivas de Controlo g de
o = 2
o w E P/S | Risco Ql | Q2 | Q3 | Q4 | controlo
Presenca de corpos estranhos (vidros, Inspecéo visual, triagem no tapete de escolha
F 2/1 2/N pedras, plasticos, madeiras, terras, tesouras, pec T 9 p PPR
etc.) na etapa de rececao das uvas.
Contaminacdo com residuos de limpeza e | BPH: plano de higienizagéo dos
o) 1/2 2IN desinfec@o utilizada na higienizacdo dos | equipamentos (utilizacdo de fita de pH para PPR
utensilios de transportes e equipamento de | detetar residuos de detergente/desinfetante).
0 rececao.
g Presenca de fungo e/ ou insetos
5 . ) . -~ | BPH, BPF: plano de higienizag&o, inspecdo
0 Desenvolvimento de microrganismos devido a | . X
a < o o visual formagdo do pessoal, tratamento com
Ko o B 1/1 1/N higienizacdo incorreta dos utensilios da . S PPR
o O . ~ produtos fitossanitarios homologados para o
° = vindima e equipamentos de rececdo, falta de efeito. etc
g higiene do pessoal e colheita prolongada. T
3 Perda de qualidade da uva devido a sua
@ exposicdo as condi¢cdes adversas durante o | BPF: Transporte da uva no menor tempo
transporte e a rececdo. Por ex. temperaturas | possivel e em caixas de média dimenséo
elevadas leva a uma fermentagdo prematura | evitando o esmagamento da uva.
Qual. | 1/1 1/N R ! . . ; T PPR
da uva, contaminagdo com microrganismos | Pulverizagdo da uva com &gua diminuindo a
indesejaveis. sua temperatura.
Perda do mosto devido ao rompimento da
pelicula durante a manipulacéo da uva.
Legenda:
F- Fisico
Q - Quimico
B - Bioldgico

Qual. — Qualidade
S - Sim
N — N&o.
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Continuacédo da do anexo XIX.

jaca < o Medidas
-4 " ” Avall_agao Arvore de deciséo
2 @ o derisco de
3 s| 2 Perigos Identificados Medidas Preventivas de Controlo gestdo
o = )
o w o P/S | Risco QL | Q2 Q3 | Q4 condt(raolo
Verificacdo e inspecao visual do equipamento
=] Presenca de corpos estranhos do e X
c F 2/1 2/N desengacador/esmagador. antes c_ia sua utlllzagao,N correta manutencao PPR
£ do equipamento, formacao do pessoal
g L . . BPH: cumprimento do plano de higienizagéo
< Contaminacdo com residuos de limpeza e . S ’
o . ~ - Lo dos equipamentos (utilizacdo de fita de pH
o e Q 1/2 2/N desinfecdo utilizada na higienizacdo do . PPR
s} ' . para detetar residuos de
o 2 equipamento. .
= ) detergente/desinfetante).
©
2 Possivel desenvolvimento de microrganismos | BPH: cumprimento do plano de higienizacao
b evido a igienizagdo  incorreta os | dos equipamentos).Formagé&o do pessoal.
2 B 1/1 | 1/N | devid hig C ta d dos equip tos).F cdodop I PPR
s equipamentos.
Possivel contaminacdo quimica devido a | Plano HACCP, cumprimento da legislacéo
Q 1/3 3/S | aplicagéo de doses elevados de SO, relativo ao teor residual de sulfito admissivel | S S
no vinho estabelecido pela OIV (2013). PCC1
9 S Possivel desenvolvimento de microrganismos | BPF: cumprimento da legislagdo relativo ao
g 0] B 1/2 2/N patogénicos devido a aplicagdo de doses | teor de sulfitos admissivel estabelecido pelo | S S
— g insuficientes de SO, OlV, formagéo do pessoal.
S . o . BPF: cumprimento da legislagéo relativo ao
(T
£ Qual. | 111 1/N Dgs?nvoIV|mento de aromas putrlpas devido teor de sulfitos admissivel estabelecido pelo PPR
S adicao excessiva de enxofre no meio. ~
< OlV, formagéo do pessoal.
. . . BPF: Adicdo do acido tartarico por pessoal
Desenvolvimento de microrganismos < ~
indeseiaveis devido a adicdo insufici do | €M formacdo adequada, formacdo do
I B 1/1 N | Ndesejavels devido a adicao nsu iciente do pessoal cumprimentos dos limites PPR
o acido tartarico ao mosto/vinho e geragdo de .
o ! - estabelecidos pela OIV (2013) (aumento de
) S um meio alcalino. .
S o acidez total < 4g/L).
° S, BPF: Adicdo do acido tartarico por pessoal
£ Alteracbes organoléticas devido a aplicaggo | oM formacdo  adequada, ~formagdo  do
8 Qual 1/1 1/N de dgses elgevadas ou baixas d(f é(?ido pessoal, cumprimentos dos limites PPR
) - estabelecidos pela OIV (2013) (aumento de
tartarico. .
acidez total < 4g/L).
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Continuacgédo da do anexo XIX.

L Medidas
S @ 3 Aaval 1840 Arvore de deciséo de
5 S o risco . . . . ~
S o3 = Perigo Identificado Medidas Preventiva gestéo
o b [}

g S | a | pis |Risco Q1|Q2| Q3| Q4 condt(reolo
Presencga de corpos estranhos da cuba de Verificagao € INSpecao V|sua_| do equipamento
L : antes da utilizacdo dos equipamentos, correta

c F 2/1 2/N inox; das mangueiras e bombas de massa ~ - ~ PPR

5 o . . manutencdo do equipamento, formagdo do

38 utilizadas na transferéncia do produto.

o pessoal.

S Contaminacdo com residuos de limpeza e | BPH: cumprimento do plano de higienizagdo dos

2 . Q 1/2 2/N desinfec@o utilizada na higienizagcdo dos | equipamentos (utilizacdo de fita de pH para PPR

a ‘—g equipamentos implicados neste processo. detetar residuos de detergente/desinfetante).

S g Possivel desenvolvimento de ScTuTbacmu;nnF:grsnemo do plano de higienizagao dos

S X . : N L .

§ @ ] B 2/1 2/N microrganismos _dewdo a h|g|e_n|§agao BPF: Adicdo de SO; por pessoal especializado, PPR

59 > incorreta dog equipamentos e a adicdo de formagao do pessoal.

» E 5 quantidades inadequadas de SO,.

o Q

< < Fermentacdo  precoce  devido a

g temperaturas elevadas durante a

I maceragéo. . ~ .

g Qual. 1/1 1/N Extracdo de compostos deteorioradores de E)E;T.e,\gimreglzfr gegﬁqergtgéamc;ier?;cgagao baixa, PPR

= aroma, da cor e das carateristicas do P §ao.

paladar do vinho devido a maceragdo
demasiado longa.
Presenca de corpos estranhos da prensa e | Verificacdo e inspecdo visual do equipamento
F 2/1 2/N das mangueiras e bombas de massa | antes da sua utilizagdo, correta manutencdo do PPR
utilizadas na transferéncia do produto. equipamento, formacéo do pessoal.
Contaminacdo com residuos de limpeza e | BPH: Cumprimento do plano de higienizagcdo dos
Q 1/2 2/N desinfecdo utilizada na higienizagdo dos | equipamentos (utilizacdo de fita de pH para PPR
g equipamentos implicados neste processo. detetar residuos de detergente/desinfetante).
8 2 Possivel desenvolvimento de | BPH: cumprimento do plano de higieniza¢do dos
8 2 B 11 1N microrganismos devido a higienizacdo | equipamentos PPR
= g incorreta dos equipamentos e a adigdo de | BPF: Adicdo de SO, por pessoal especializado,
o doses inadequadas de SO, formacéo do pessoal.
Possiveis problemas de rar_1C|f|cagao devido BPF. Adicio cuidadosa e por pessoal
ao esmagamento das grainhas por causa - >
o9 " . ~_ | especializado do SO, e taninos na prensa antes da
Qual. | 2/1 2/N | de utilizagédo de pressdes altas e libertacéo transferaéncia do mosto. formacio do pessoal PPR
de lipidos, e a adicdo de doses ’ & P )
inadequadas de SO, e taninos.
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Continuacgédo do anexo XIX.

S 9 @ Advealrlizt(;:%o Arvore de deciséo Medidas
3 3 2 Perigos Identificados Medidas Preventiva de gdeestao
o = )
i w a P/S | Risco Ql | Q2 | Q3 | Q4 controlo
= o1 2IN Presenca de corpos estranhos no | Verificacdo e inspeg¢do visual do PPR
5 depdsito de inox. equipamento antes da sua utilizac&o.
£ Contaminagédo com residuos de limpeza BPH: ~ cumprimento do ~ plano de
3 ninac: - de limpez higienizagdo dos equipamentos (utilizacdo
Q 1/2 2/N e desinfecdo utilizada na higienizacédo . c PPR
2 dos equibamentos de fita de pH para detetar residuos de
8 quip ' detergente/desinfetante).
o) Desenvolvimento de microrganismos
'; patogénicos devido a higienizacdo | BPH: cumprimento do plano de
Q o incorreta dos equipamentos, | higienizacdo dos equipamentos.
B 8 B 21 2IN temperaturas e pH de fermentacdo | BPF: controlo da temperatura e pH da PPR
= S inadequados. fermentacéo.
§ Contaminacdo devido a inoculacdo de | Utilizagdo de leveduras autorizadas pela
g leveduras inapropriadas no caso do | OIV.
w© vinho branco apto a IGP Lisboa.
g Desvio de aromas e sabor devido a
) temperaturas e pH inadequados que .
% Qual. | 11 1/N levam os microrganismos a sintetizarem fBeFr)r';énCtgngglo da temperatura e pH da PPR
L compostos que degradam a qualidade do &
vinho.
Presengca de corpos estranhos nos Verificagdo e inspegdo visual  do
& F 2/1 2/N SENe P equipamento antes da sua utilizacéo, PPR
2 equipamentos. formag&o do pessoal
8 = 2 SS0aL
2 < Contaminacdo com residuos de limpeza B.P.H' . cgmprlmento. do plang Eie
. g Q 1/2 2/N | e desinfecdo utilizada na higienizacdo hlgle_nlza(;ao dos equipamentos (yt|||zagao PPR
% o o dos equipamentos de fita de pH para detetar residuos de
= S £ quip ' detergente/desinfetante).
T g Desenvolvimento de microrganismos .
i) ] P . 5 A ~ :
= % = patogénicos devido & higienizacdo B.P.H'. CLNJmprlmentq do plano de
c : - higienizagdo dos equipamentos.
o ] B 1/1 1/N incorreta dos equipamentos, . PPR
£ o © ~ BPF: controlo da temperatura e pH da
£ Q temperaturas e pH de fermentagdo fermentacio
9 fo] inadequados. &ao.
_:>; é Desvio de aroma devido ao metabolismo
s Qual. | 11 1N de bacterla_\s laticas |ndesejados._ N BPF: Adicao de oloses adequadas de SO PPR
w Desenvolvimento da doenca pico latico | apds a fermentagéo.
devido a acdo das bactérias laticas.
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Continuacgédo do anexo XIX.

a " ” Avaliacgo Arvore de decisao | Medidas
ie] @ o do perigo de
3 =3 = Perigos Identificados Medidas Preventivas gestao
(] = [5)
& Wl a | pss|Risco Q1| Q2| Q3| Q4 Condtfolo
Presenca de corpos estranhos na cuba de inox, \e/elzliﬂgiﬁzﬁto eantelrslsp;:a(;ua Vlzgﬁzla ;OO
F 1/2 2/N nas mangueiras e bombas de massa utilizadas cgrrepta manutencio do  equi amegnto, PPR
na transferéncia do produto. ~ ¢ quip ’
formacao do pessoal
Contaminacdo com residuos de limpeza e Eipg;izacggzggznfi an?gntospl(ir:i(l)iza gg
Q 1/2 2/N | desinfe¢cdo utilizada na higienizagdo dos deg fita dge H a?a zetetar residuosgde PPR
o equipamentos implicados neste processo. pH P
g > detergente/desinfetante).
S Q2 - - - -
8 % Possn{el_ desen\'/olw‘me_nt_o _de microrganismos | oo, .. cumprimento  do  plano  de
= patogénicos devido a higienizacdo incorreta dos higienizac&o dos equipamentos
B 11 UN equipamentos implicados no processo. ' PPR
Possivel desenvolvimento de microrganismo BPE: controlar 0 tempo e areiamento
patogénicos devido a arejamento excessivo duraﬁtea trasfeqa P !
durante a trasfega. 9a.
Possivel degradacdo do sabor e aroma devido | BPF: controlar o tempo e arejamento
Qual. | 1/1 UN ao arejamento excessivo do vinho. durante a trasfega. PPR
n o Q
Sag S,
E‘E_E g Adicdo de quantidades inadequadas de BPE: aplicacio do aguardente por pessoal
S 953 S | Qual |11 | 1N | aguardente ao vinho conduzindo a um produto - aplicac gu porp PPR
8o g 3 final com teor de &lcool desajustados especializado, formacdo do pessoal.
cEes % ! '
£s0 ()]
S o <
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Continuagédo do anexo XIX.

0 Avaliacao Arvore de deciséo Medidas
=) a do perigo ~
5 o 0 perig . . . . de gestdo
S o3 S Perigos Identificados Medidas Preventivas de
o = 2
a w E P/S | Risco Q1 Q2 Q3 | Q4 | controlo
Presenca de corpos estranhos na cuba de Ven_flcagao € Inspecao wsg_al ~d°
. ) equipamento antes da sua utilizacao,
F 1/2 2/N inox, nas mangueiras e bombas de massa ~ . PPR
o . correta manutencdo do equipamento,
utilizadas na transferéncia do produto. =
formacéo do pessoal.
L . . BPH: cumprimento do plano de
< Contaminacdo com residuos de limpeza e higienizacso dos equipamentos
; e e s e oo, u0° | (s de fia e pi ara ceteta
: quip P P ) residuos de detergente/desinfetante).
Q Possivel desenvolvimento de BPH:  cumorimento  do lano  de
« Qo B 1/1 1/N microrganismos devido a higienizagdo | . . . "7 P g P PPR
o T incorreta dos equipamentos higienizagdo dos equipamentos.
8 It - - - =
IS 3 Possivel comprometimento da fermentag&o
8 o devido a remocdo de acidos gordos e
% o esterdis indispenséavel ao crescimento das
5 leveduras. BPF: Otimizacéo e controlo do tempo de
2 Possivel contaminagdo com lacases e | defecagdo, ensaios laboratoriais prévios
< tirosinases devido ao tempo insuficiente de | para testarem o efeito do agente de
£ Qual. | 1/1 1/N P . . L PPR
S defecacdo, ou extracdo de compostos de | colagem no vinho, adi¢cdo das colas por
aromas fundamentais devido a defecagdo | pessoal especializado, formacdo do
execessiva. pessoal.
Possivel desenvolvimento de vinhos com
pouca estrutura, magros devido ao efeito
de sobrecolagem.
° BPF: Utilizagdo de bentonites e outras
I Contaminacé@o devido aos residuos de | colas aprovadas pela OIV, aplicagdo de
g Q 1/3 3/S agentes de colagem (bentonites, colas | doses adequadas de bentonies e de S N N PPRO
€8 proteicas). outras colas utilizadas, formacdo do
° @ g pessoal.
8 a‘ & Problemas de turvacdo do vinho devido a
g0 8 precipitacdo de compostos por colagem | BPF: Controlar o tempo de colagem,
S s Qual 1”1 UN insuficiente. adicdo de agentes de colagem por PPR
2 ' Alteracdo organolética do vinho devido a | pessoal especializado, formacdo do
-‘;’ extracao/introducdo de compostos de | pessoal.
aroma.
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Continuagédo do anexo XIX.

jaca P s Medidas
-4 " Avall_agao Arvore de deciséo d
2 @ do risco €
3 3 Perigos Perigos Identificados Medidas preventivas gestao
o —
r L P/S | Risco 1 |Q2 3 | Q4 de
e Q Q Q Q controlo
Presenca de corpos estranhos na cuba de \e/el:IifI(:rlﬁggto eantér;sp(je;;acs)uaVIjtlﬁ?;a ;00
© © F 1/2 2/N inox, nas mangueiras e bombas de massa quip = . £ao, PPR
o 8 . - correta manutencdo do equipamento,
*8_ 2 utilizadas na transferéncia do produto. formagao do pessoal
[ ] o N N
,8 " % CEL 0 Possivel contaminagdo com residuos de Eipghizacérgp”megég doe Lﬂla:rzentgz
£ 0= = 1/2 2/IN limpeza e desinfecdo utlizada na glenizag ) quip PPR
sow o higienizac&o do equipamento (utilizacdo de fita de pH_para detetar
@ 2 = ) residuos de detergente/desinfetante).
B8oa ()
o L2 > . :
%8 g 5 Possivel desenvolvimento de Eipghizacérgrérg:eemﬁi anq‘gmoglano de
5 g & B 1/1 1/N microrganismos devido a higienizacédo BgF ad? 50 de gospes ade l,Jadas de PPR
g 9 o incorreta dos equipamentos. SOZ’ ¢ q
E § Possivel degradacdo da qualidade | BPF: controlar a introducdo de O
> Qual. 1/1 1/N organolética devido a entrada de ar | durante a passagem a limpo, o tempo de PPR
durante a estabilizag&o do vinho. arejamento.
¢ |
° Presengca de corpos estranhos das | Verificagdo e inspecdo visual do
< = 12 2N barricas de madeira, bombas de massa e | equipamento antes da sua utilizagéo, PPR
S mangueiras utilizados na trasfega do vinho | correta manutencdo do equipamento,
3 para a barrica de madeira. formacéo do pessoal
o o - :
° S Contaminacao com residuos de limpeza e EiPiHehizaC%rgp”megéz doe lﬁla;naentgz
) ks Q 1/2 2/N desinfecdo utilizada na higienizacdo dos gienizag . quip PPR
T8 S equipamentos implicados neste processo (ut|[|zagao de fita de pH_para detetar
8 % £ ' residuos de detergente/desinfetante).
235 g Possivel desenvolvimento de | BPH: cumprimento do plano de
2 o = 11 N microrganismos patogénicos devido a | higienizacdo dos equipamentos, PPR
= Q @ higienizagdo incorreta dos equipamentos
S
ot % B B implicados no processo.
9 = < Possivel desenvolvimento de | BPF: controlar o tempo e arejamento
o e 1/1 1/N microrganismo patogénicos devido ao | durante a trasfega
c
© 0 arejamento ndo controlado. Tratamento com SO,
ﬁ Perda de vinho devido a falhas na madeira BPE: Inspecio visual antes da trasfeaa
2 Desvio do perfil aromético do vinho devido - NSPEG . >0
= Qual. 1/1 1/N . do vinho para a barrica de madeira, PPR
> a odores estranhos - impregnados  na Controlar o arejamento do vinho
madeira, ou fenébmenos oxidativos. )
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Continuacgédo do anexo XIX.

2 " ® Avaliagdo Arvore de deciséo Medidas
= © S do risco . " . ) de gestéo
3 3 2 Perigos Identificados Medidas Preventivas de
oe_ w & | Pis | Risco Ql | Q2 | Q3 | Q4 | controlo
Verificagdo e inspecdo visual do
= 2/ 2IN Presenca de corpos estranhos nos depésitos de | equipamento antes da sua utilizagdo, PPR
inox onde se realizagdo do lote. correta manutengdo do equipamento,
formacgé&o do pessoal
S . . BPH: cumprimento do plano de
2 Contaminagdo com residuos de limpeza e higienizacdo dos equipamentos (utilizacao
2 Q 1/2 2/N desinfecdo utilizada na higienizacao do depésito gienizag quip (, & PPR
o , de fita de pH para detetar residuos de
8 S de inox. detergente/desinfetante)
S i [¢] .
2 8 Possi . . . BPH: cumprimento do plano de
'S OSS'Yel. desen\./oIVI\me.nFo .de MICTOrganiSmos | ;i qienizacao dos equipamentos
o} B 1/1 1/N patogénicos devido & higienizacao incorreta dos 9 & quip ) PPR
& depdsitos de inox.
Alteracéo das carateristicas do vinho devido ao
Qual 11 N erro do operador na selecdo dos vinhos a incluir | BPF: Execugdo da tarefa por pessoal
' no lote ou administragdo de quantidades | especializado, formagéo do pessoal.
incorretas.
Plano HACCP: correta manutencdo do
Presenga de objetos estranhos e impurezas | filtro, substituicAo do filtro sempre que
F 1/3 3/S | devido ao mau funcionamento do filtro ou | necesséario, utilizagdo do filtro com | S S PCC2
tratamento do poro inadequado. didmetro adequado, inspec¢édo visual antes
da utilizacdo do equipamento.
” ke . ) . B.P_H:. cumprimento. do plang de
X~ o 0 1/2 2IN Contaminacdo com residuos de limpeza e | higienizagdo dos equipamentos (utilizagao PPR
2 = desinfecéo utilizada na higienizacgdo do filtro. de fita de pH para detetar residuos de
L detergente/desinfetante).
BPH: cumprimento do plano de
Possivel desenvolvimento de microrganismos | higienizagcdo dos equipamentos, utilizacdo
B 1/1 1/N patogénicos devido a higienizagdo incorreta do | do filtro com didmetro adequado capaz de PPR
filtro. remover 0s vestigios de microrganismos
existentes.
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Continuagédo do anexo XIX.

@ " Svalla(_;ao Arvore de decis&o Medidas
5 o 1% O perigo de gestdo
3 o3 S Perigos Identificados Medidas Preventivas de
o = —
a w E P/S | Risco Q1L | Q2 | Q3 Q4 controlo
Presenca de corpos estranhos devido & SPuFi: a\r;eenrl:lt%agz(rjwtei |gzpesgjl§ \ljlt?llijzi ;OO
F 1/2 2/N limpeza incorreta das garrafas, objetos da quip = - &ao, PPR
correta manutencdo do equipamento,
enchedora =
formacéo do pessoal
Contaminacdo com residuos de limpeza e | BPH: cumprimento do plano de
0 1/2 2IN desinfecdo utilizada na higienizagdo das | higienizagdo dos equipamentos (utilizagédo PPR
garrafas e/ ou das tubagens da maquina de | de fita de pH para detetar residuos de
enchimento. detergente/desinfetante).
Possivel desenvolvimento de
microrganismos  patogénicos devido a | BPH: cumprimento do plano de
e higienizagdo incorreta das garrafas e /ou | higienizacdo dos equipamentos,
c 2 . . A .
o B 1”1 UN maquina de enchimento. BPF na linha de enchimento (controlar o PPR
2 % Possivel desenvolvimento de | tempo de enchimento, evitar a entrada de
B8 s microrganismos devido a entrada de ar na | oxigénio e fechar adequadamente as
= g garrafa por causa do incorreto enceramento | garrafas)
c das garrafas.
w
Desenvolvimento de microrganismos
B 1/1 1/N patogénicos devido a presenca de agucar PPR
residual fermentesciveis.
BPF: filtracdo do vinho antes do
~ . . ~ engarrafamento, tratamento com CMC,
Turvagdo devido a contaminagdo com otc
Qual. | 11 1/N microrganismos patqgenlcos e crls_tals de Limitar a entrada de oxigénio através de PPR
bitartarato de potassio que se depositam no
fundo das garrafas um en~ceramento corrle@o dgs garratas,
' utilizacao de rolhas estéril e ndo suscetivel
a contaminag6es microbiolégicas.
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Anexo XX: Plano de controlo dos PCC’s.

produto

Monitorizagdo Acdes corretivas Registos
(%]
] 2] . ]
5 g Perigos 8 1) i
8| & Identificados 3209 Frequéncia Frequéncia
& w Método Responséavel Método Responsavel
Isolamento do
lote com
excesso de SO,
o Possivel _ C_ontrolo da Ao longo do e sua
0] . - T densidade de SO, . ~
contaminagéo > e processo de conjugacdo e
0| E P - @ — para a aplicacéo e I L .
8| g | quimica devido - 3) producéo, Técnico homogeneizaca Sempre que Técnico
°l o a aplicacao de = g Andlise de SO especializado | o com lotes com necessario especializado
®.| doses elevados % . 2 Antes do menores teores
5 de SO total apos cada f de SO
2 e SO, S engarrafamento e SO,
aplicacao
Rever a
formacao do
pessoal.
" Verificag8o da
Presenga de 2 integridade dos
- = i
objetos S filtros e do tamanho Substituir os
estranhos e 7 dos poros. :
; 3 filtros com
o impurezas Q Antes e apés a poros
0| @ devido ao S |« Realizacéo de . x i o . P
ol o - 2 18) i filtracdo de cada lote Técnico danificados Sempre apoés Técnico
8| & | funcionamento o | O analises de : - ' x i
5| . o g - de vinho especializado filtrac&o especializado
F| T | inadequado do o amostras de vinho A
: S . Realizacdo
filtro ou < filtrado para novas filtracoes
tratamento do 2 confirmar a §
poro @ auséncia de corpo
inadequado z estranho no
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Anexo XXI: Plano de controlo dos PPRO’s.

2 . Monitorizacéo Acdes corretivas

2| g| Perigos | ¢ ¢
3| | identifi | g Registos
O || cados | T ; . . . L ]

o Método Frequéncia Responsével Método Frequéncia Responséavel

Contam

9 inacao

g | com

o residuo

w| § sde . . ~

8l § colage 8 Registo de teor Sempre que se Técnico F|Itraga9 para Sempre ap06s Técnico

c| & ClE de colas - o remocéao de -

8| ¢ m o e aplique especializado colagem epecializado
5| S . adicionados colas

o ¢ (bentoni

el tes e

< colas

> proteica

s)

128




Anexo XXIl: Modelo de registo das atividades de verificacdo.

Oeiras

Marea o ritrr

MODELO DE REGISTO

PLANO DE VERIFICACAQ

Itens a verificar

Propésito

Método

Frequéncia

Evidéncias

Data

Responsavel

Analises dos produtos

Check-listda
verificagdo das
instalacdes

Check-listda
verificagdo dos
equipamentos

Auditoria/inspegéo

Higienizagdo

Controlo de Pragas

Controlo da qualidade
do produto acabado

Eficaciadaagdode
formagao

Plano HACCP e dos
PPRO's

Elaborado por:

Data:

Verificado por:

Data:

Data:

Aprovado por:

Mod. G-XX/Y

Pag.1de 1
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Anexo XXIII: Procedimento de tratamento de produtos ndo conformes.

A. Na&o conformidades em relacdo aos vinhos existentes nas instalagdes da organizacéo.

PROCEDIMENTO

- CONTROLO DE NAO CONFORMIDADE PQuxxfy
(Bflr:as
Fluxograma Atv. Descrigdo
As ndo conformidades de origem interna podem ser detetadas por qualquer colaborador, que
tem o dever de comunicar o responsével do processo sobre o sucedido. Este procede ao
1 registo das ndo conformidades detetadas e envia-o ao responsavel da ESA, que analisa a
mesma com a gestdo e/ou responsavel do processo, afim de definir as corregdes e agdes
corretivas adequadas.
Detegdo de A analise do produto pode ser realizada pelo responsavel do processo, ESA, gestéo ou peritos
potencial NC 2 extemos.
Realizar a retirada de todos os produtos ndo conformes e lotes afetados existentes na
pog:i‘ijed:amc 4 empresa através de uma quarentena. Ter em ateng¢8o que outros lotes poderéo estar afetados
e proceder a verificacdo dos mesmos. Identificar estes produtos e armazena-los em locais
Trata-se de NC adequados de modo a evitar a sua utilizag&o.
- Na sequéncia da analise, o respetivo produto podera ser reprocessado, ho sentido de repor a
| 5 conformidade com os requisitos definidos (sendo identificado e separado posteriormente como
tal) ou rejeitado, no caso de impossibilidade de repor a sua conformidade (sendo identificado e
Colocar separado posteriormente como tal).
produto em Gerir Cabe ao responsavel do processo e a ESA procederem ao acompanhamento das acdes
quarentena alerta delineadas e avaliarem a eficacia das acdes implementadas. Apds da andlise do produto ndo
conforme pode ser implementada uma agao preventiva, evitando novas ocorréncias no futuro.
Definiges de Os resultados das agdes preventivas devem ser avaliados pelo responsavel do processo e a
AC 6 |ESA. As acdes preventivas sdo registadas de acordo com o Mod.G07_1(Pedido de ac&o
corretiva € Preventiva). O tratamento da n&o conformidade so é concluido quando as acdes
'::’G":;:[;;: efetuadas forem devidamente verificadas e validadas. Devem ser mantidos registos dos
AC/AP resultados das verificagdes.
Agéo foi eficaz?
Se as agdes corretivas forem eficazes encerar o processo de avaliagdo de NC.
o Encerrar o
processo
FIM
7

Elaborado por:
Data:

Verificado por:

Data:

Aprovado por:
Data:

Pag.2 de 2

Legenda:

Atv.: atividade

NC: N&o conformidade
S: Sim

N: Nao

AC: Acéo corretiva
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B. Ndo conformidades em

relacdo aos vinhos inseridos na cadeia de abastecimento.

PROCEDIMENTO

. CONTROLO DE NAO CONFORMIDADE PQ'XX/V
Oeiras
preén
Fluxograma Atv. Descrigcdo
Inici Uma vez rececionado o alerta, através de reclamagdes de clientes ou outro meio, a ESA procede
nicio
a rastreabilidade do produto no sentido de identificar os lotes afetados bem como a sua
localizagdo. Procede-se a analise do alerta mediante recolha de todas as informacdes e a
dentifi ert avaliagdo de risco. Seguidamente a ESA e a administracdo decidem se se trata de um incidente
entificar alerta - .
de NC ou ndo e decidem sobre a sua natureza.
1 Incidente de SA: quando a seguranca do consumidor esta em risco.
Trata-se de um Incidente legal: quando ndo ha o cumprimento de um ou mais requisitos legais, mas a
incidente de SA? gal: q . . i . p q gais,
seguranga do consumidor ndo esta em risco.
Incidente de qualidade: quando o produto encontra-se fora das especificagdes organoléticas,
3 N mas a seguranga do consumidor ndo se encontra em risco.
Se um produto deixar de estar sob controlo, e for identificado como ndo seguro, a organizagdo
° Notificar as Gerir alerta 3 deve notificar as partes interessadas (clientes) relevantes de acordo com o impato da néo
. partes conformidade na salde publica.
interessadas - - -
A ESA deve proceder a recoclha do produto, armazenar em locais apropriadas com a devida
° Retirar produto 4 identificagdo e sinalizagdo de modo a ndo entrar novamente no mercado. O produto deve ser
NC tratado como produto ndo conforme.
Informar as autoridades reguladores, como a ASAE, a CVRLx e a autoridade tributaria sobre os
° Informar tratamentos de controlo de ndo conformidade realizados nos produtos.
autoridades
FIM 5

Elaborado por:
Data:

Verificado por:
Data:

Aprovado por:
Data:

Pag.2de 2
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Anexo XXIV: Procedimento de estabelecimento de a¢cdes corretivas.

PROCEDIMENTO

Encerrar da
ac0es corretivas

RORO

FIM

PQ.xx/y
Oeiras
bt ACOES CORRETIVAS
< Descrigcdo
Fluxograma z
Inici Sempre que detetada uma NC a organizacéo realiza agdes corretivas com o objetivo
nicio o~ Lo
4 eliminar as suas causas.
dentificacsn Cabe ao responsavel do processo e a ESA a implementagdo e o acompanhamento da
entricacao de - .
NC‘} acdo corretiva.
Quando a agdo corretiva estabelecida implique um determinado tipo de investimento, a
L m mesma devera ter a aprovacdo da gestdo.
—> Identificagéo e
analise das causas
da NC
Definig&o das — P - - =
accdes a A eficacia de cada uma das acBes corretivas implementadas deve ser verificada pela
tomar ESA de modo a comprovar a sua efetividade.
N Verificara Quando a ac@o corretiva tenha produzido o efeito desejado, o processo deve ser
° eficaciadas encerrado. Caso seja verificado que a agdo corretiva ndo produziu os efeitos
agoes desejados, esta deve ser novamente analisada, recorrendo a ajuda externa caso
necessario e levada ao conhecimento da gestéo.
. ) Os resultados das agdes corretivas devem ser mantidos em registos no Mod.G-
Acdes eficazes? ] _ ] i
07_01(Pedido de Agdo Corretiva e Preventiva - PACP).
A eficacia das agdes corretivas levantadas, deverdo ser verificadas em auditoria
interna.
[t=]
Q
'-'1
<

Elaborado por:
Data:

Verificado por:
Data:

Aprovado por:
Data:
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Anexo XXV: Plano de acéo corretiva

PLANO ACOES CORRETIVAS
Oeiras
Marca oritmo
ERIFICACAO
CONSTATACKO CAUSA ACKDCDRRFFIVA RESP. PRAZO ImEIEmEMagéo Eficicia Dat R
B N Data S N ot P
Elaborado Por: Aprovado Por:
Data: Data:
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