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NOTA EXPLICATIVA

Com o Decreto lei n° 67/98, de 18 de Marco, que estabel ece as normas gerais de
higiene a que devem estar sujeitos os generos alimenticios, bem como as
modalidades de verificacdo dessas normas, tornava-se necessario identificar nas
empresas do sector dos sumos, néctares e bebidas refrigerantes, os pontos criticos

gue deviam estar sujeitos a autocontrolo.

A CT 31, como Comissdo Técnica de Normalizagdo desse sector, resolveu
elaborar um codigo voluntario de boas préticas, que tem por base o codigo criado
pela UNESDA / CESDA e o Codex Alimentarius, criado pela FAO/OMS

(Higiene dos Alimentos, suplemento ao volume 1B - 1997)

O presente codigo tem por objectivo gjudar as empresas a elaborar 0 seu proprio
autocontrolo (HACCP).
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PREAMBULO

O sistema HACCP consiste numa abordagem sistematica e estruturada de
identificacdo de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia, definindo as
medidas preventivas para o seu controlo, com o fim de garantir a conformidade
higiénica do produto fina. E uma ferramenta para identificar perigos e
estabelecer sistemas de controlo que se baseia na implementacdo de medidas
preventivas em alternativa a confiar unicamente nos resultados obtidos no
produto final.

Qualquer sistema HACCP é susceptivel de ser aterado em consequéncia de
melhorias introduzidas no desenho do equipamento e no processo produtivo ou
desenvol vimento tecnol dgico.

O sistema HACCP pode ser aplicado a toda a cadeia alimentar, desde o
fornecedor primério até ao consumidor final.

Para adém de garantir a conformidade dos alimentos, permite obter outros
beneficios, tais como a melhor utilizacdo dos recursos existentes e respostas mais
atempadas aos problemas.

A aplicacdo do sistema HACCP facilita a inspeccdo pelas autoridades
competentes e promove a comercializagdo internacional, devido ao aumento de
confianga na qualidade dos produtos.

O sucesso da aplicacéo do sistema HACCP requer o total comprometimento e
envolvimento de varias pessoas, desde a direccdo aos operadores. Deve ser
constituido um grupo de trabaho que deve incluir peritos de vérias
especialidades como, por exemplo, agronomos, veterindrios, médicos,
especialistas em salde publica, tecnologistas alimentares, operarios quimicos,
entre outros, tendo em conta o estudo em vista.

A aplicacédo do sistema HACCP é compativel com a implementacdo de Sistemas
de Garantia da Qualidade tais como as hormas da série 1SO 9000 e € o sistema
escolhido para garantir a conformidade dos alimentos nos sistemas referidos'.

"Neste documento s6 se considera a aplicacdo do sistema HACCP ahigiene dos
aimentos, mas o sistema pode igualmente ser aplicado a outros aspectos da
gualidade alimentar.
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DEFINICOES

SISTEMA HACCP — Um sistema que permite identificar e avaliar perigos
significativos para a inocuidade dos aimentos, estabelecendo medidas
preventivas para o seu controlo.

PLANO HACCP — Documento preparado em conformidade com os principios
do Sistema HACCP, de tal forma que o0 seu cumprimento assegura o controlo dos
perigos gque resultam significativos para a inocuidade dos alimentos.

EQUIPA HACCP - Grupo multidisciplinar de individuos que levam a cabo o
estudo e desenvolvimento do plano HACCP. A equipa deve ser constituida por
especialistas, um presidente e um secretario técnico.

RISCO - Probabilidade de ocorréncia do perigo.

PERIGO — Um agente biologico, quimico ou fisico presente no alimento e que
pode causar um efeito adverso para a salde.

PONTO CRITICO DE CONTROLO (PCC) — Etapa onde se pode aplicar um
controlo e que € essencial para prevenir ou eliminar um perigo relacionado com a
inocuidade dos alimentos ou para o reduzir aum nivel aceitavel.

ETAPA — Qualquer fase, ponto, procedimento ou operacdo da cadeia alimentar,
incluindo as matérias primas, desde a producéo primaria até ao consumidor final.

MEDIDAS PREVENTIVAS (MP) - Accles requeridas para prevenir um perigo,
eliminar ou reduzir o seu impacto ou a sua ocorréncia para niveis inaceitaveis.

ARVORE DE DECISAO - Sequéncia de questdes aplicadas a cada fase do
processo, com um perigo jaidentificado, de modo aidentificar quais séo PCCs.

LIMITE CRITICO — Vaor ou critério que separa a aceitabilidade da
inaceitabilidade do processo numa determinada etapa.

VIGILANCIA/MONITORIZACAO - Plano sequencial de observaces ou
medidas dos pardmetros de controlo paraavaliar se um PCC estéa sob controlo.

ACCAO CORRECTIVA - Accdo a ser tomada quando os resultados da
monitorizacdo dos PCCs, indicam uma perda de controlo.
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VERIFICACAO - Aplicagdo de métodos, procedimentos, ensaios e outras
avaliacOes, para além da vigilancia/lmonitorizac&o, para constatar o cumprimento
do plano de HACCP.

VALIDACAO — Constatacdo de que os elementos do plano HACCP sio
efectivos.

PONTO DE CONTROLO (PC) - Qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual
se podem controlar factores bioldgicos, quimicos ou fisicos e em que situacdes
fora de controlo ndo causem dano ao consumidor.

INOCUIDADE DOS ALIMENTOS — A garantia de que os alimentos néo
causaréo dano ao consumidor quando se preparam e/ou consumam de acordo
Com 0 Uso a gue se destinam.

AUDITORIA HACCP — Exame sistematico e independente para determinar se as
actividades e resultados do HACCP cumprem com as disposi¢cdes planeadas e se
essas foram efectivamente implementadas e so as convenientes para alcancar 0s
objectivos.
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PRINCIPIOS

O sistema HACCP identifica perigos especificos e medidas preventivas para o
seu controlo. O sistema basei a-se nos seguintes principios:

Principio 1

Identificar os perigos potenciais associados aproducédo de alimentos em todas as
suas fases, desde o inicio da sua transformacédo e distribuicdo até ao ponto de
consumo. Avaliar a probabilidade de ocorréncia dos perigos e identificar as
medidas preventivas para o seu controlo.

Principio 2

Determinar as etapas/procedimentos/operacdes, que podem ser controlados para
eliminar os perigos ou minimizar a sua probabilidade de ocorréncia (PCC).
Etapa, significa, qualquer fase da producéo de alimentos e/ou fabrico incluindo
matérias primas, a sua recepcao e/ou producdo, colheita, transporte, formulacéo,
transformagdo, armazenamento, etc.

Principio 3
Estabelecer limites criticos (especificacbes) que assegurem gue o PCC esta sob
controlo.

Principio 4
Estabelecer e implementar sistemas de monitorizagdo dos PCC com base em
testes ou observacdes a efectuar periodicamente.

Principio 5
Estabelecer a accéo correctiva a tomar quando a monitorizagdo indica que um
determinado PCC esta fora de controlo.

Principio 6

Estabelecer programas de verificagdo, incluindo testes e procedimentos
suplementares, para confirmagdo de que o sistema HACCP est4 a funcionar
correctamente.

Principio 7
Estabelecer um sistema de documentacdo apropriado, abrangendo todos os
procedimentos e registos relativos a este sistema.
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DIRECTRIZES PARA APLICAGAO DO SISTEMA HACCP

Antes de se aplicar o sistema HACCP a qualquer sector da cadeia alimentar, este
deverd estar a funcionar de acordo com os Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos do Codex, Codigos de Boas Préticas do Codex e da legislacéo
correspondente em matéria de inocuidade dos alimentos. O empenhamento por
parte da direccdo das empresas € necessario para a aplicagdo de um sistema
HACCP eficaz. Quando se identificam e analisam 0s perigos e as operaces
consequentes para elaborar e aplicar o sistema HACCP, deverd ter-se em
consideracdo 0 impacto das matérias primas, ingredientes, préticas de
processamento, funcdo dos processos no controlo dos perigos, assim como o
provavel uso final do produto, a populacdo consumidora de risco e as provas
epidemiol 0gicas relativas ainocuidade dos alimentos.

A finalidade do sistema HACCP é focar o controlo nos PCCs. No caso de se
identificar um perigo que se deve controlar e ndo se encontrar nenhum ponto
critico de controlo que monitorize esse perigo, deverd considerar-se a
possibilidade de se modificar a etapa do processo.

O sistema HACCP deve ser aplicado a cada etapa individuamente. Os pontos
criticos de controlo, identificados num determinado exemplo em qualquer cédigo
de boas préticas de higiene do Codex, podem n&o ser os unicos identificados para
uma aplicagdo concreta, ou serem de natureza diferente.

A aplicagdo do sistema HACCP deve ser revista, fazendo-se as alteracbes
necessarias, sempre que se introduzir alguma modificacdo no produto, processo
ou etapa.

E importante que o sistema HACCP se aplique de forma flexivel face ao carécter
e amplitude da operacéo.
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APLICACAO

A aplicacéo dos principios do sistema HACCP requer a execucéo das seguintes
operacdes de acordo com a sequéncia légica para aplicacdo do sistema HACCP
apresentada no Diagrama 1:

1. Formar uma equipa de HACCP

A empresa devera assegurar-se que dispde de conhecimentos especificos
apropriado ao produto que permitam formular um plano HACCP eficaz. Para tal
deve formar uma equipa multidisciplinar. Se esse conhecimento for insuficiente
ou inexistente, deve ser obtido auxilio de outras fontes. Deve também identificar-
se 0 ambito de aplicacdo do Plano HACCP. Esse ambito de aplicacdo
determinara que segmento da cadeia alimentar serd alvo do estudo e que tipos de
perigos se deverdo abordar.

2. Descrever o produto

Deve ser elaborada uma descricdo detalhada do produto, incluindo informacéo
sobre a sua composicéo, caracteristicas fisico-quimicas (incluindo A, pH, etc.),
tratamentos aplicados para destruicio dos microrganismos, embalagem,
durabilidade, condig¢des de armazenamento e distribuicéo.

3. Identificar o fim a que se destina

O fim a que o produto se destina deverd ser baseado no uso expectével pelo
consumidor. Em determinados casos, tais como escolas, hospitais, instituicoes,
etc., tera de se ter em conta segmentos vulneraveis da populagéo (p. ex.: criangas,
idosos e imunodeprimidos)

4. Elaborar um diagrama de fluxo

A equipa de HACCP deve elaborar um diagrama de fluxo que contenha todas as
etapas do processo. Quando o sistema HACCP se aplica a uma determinada
operacdo do processo, deve ter-se em consideracdo as etapas anteriores e
posteriores de cada operacao.
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5. Verificar o diagrama de fluxo na pratica

A equipa de HACCP deve comparar o diagrama elaborado com as operagdes do
processo, em todos os turnos e horérios da producéo, efectuando as correccdes
apropriadas.

6. Listar todos os perigos associados a cada etapa e considerar medidas
preventivas de controlo de perigos (principio 1)

Por cada etapa, a equipa de HACCP deve listar todos os perigos fisicos, quimicos
ou biolégicos que podem razoavelmente ocorrer, descrevendo as medidas
preventivas que podem ser aplicadas para controlar esses perigos. Seguidamente,
a equipa HACCP deve efectuar uma andlise de perigos paraidentificar quais séo
0s perigos cuja eliminacdo ou reducdo para niveis aceitavels seja essencial, pela
sua hatureza, aproducéo de alimentos seguros e inGcuos.

Ao readlizar uma andlise de perigos, deverd incluir-se, sempre que possivel, os
seguintes factores:

- a probabilidade de ocorréncia dos perigos e a gravidade dos seus efeitos
prejudiciais para a salde;

- asobrevivéncia ou desenvolvimento dos microrganismos envolvidos;

- aproducéo ou persisténcia de toxinas, substancias quimicas ou agentes fisicos
nos alimentos, e

- as condicdes que podem originar o facto anterior.

A equipa deve, entdo, considerar que medidas preventivas" existem ou que terdo
de ser introduzidas e que possam ser aplicadas a cada perigo. Pode ser necessaria
mais do que uma medida preventiva para controlar um perigo especifico, da
mesma forma que cada medida preventiva pode controlar mais do que um perigo.

! Entende-se por medidas preventivas as acces necessérias para prevenir um perigo, eliminar o seu impacto ou a sua
ocorréncia para niveisinaceitaveis.
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7. Aplicar a cada passo o diagrama de decisdo HACCP (principio 2)

A identificagdo de um PCC no sistema HACCP é auxiliada pela aplicacéo da
arvore de decisdo (diagrama 1). Todos os perigos que podem ocorrer,
relacionados ou ndo com cada etapa, devem ser considerados. Pode ser
necessaria alguma formac&o na aplicacdo da arvore de deciséo.

A aplicacdo da &rvore de decisdo determina se uma etapa € ou ndo um PCC para
o perigo identificado. Essa aplicacdo deve ser flexivel, qualquer que sga a
operacdo (recepcdo, producdo, armazenagem, distribuicdo ou outras). Este
exemplo de arvore de decisdo pode néo ser aplicavel a todas as situactes, pelo
gue se podera utilizar outras aproximadas.

Caso se identifigue um perigo numa etapa que € necessario controlar para
garantir a inocuidade do produto, e onde ndo existem medidas preventivas
possiveis de aplicar, entdo o produto ou processo devem ser modificados nessa
etapa ou numa etapa anterior ou posterior, de forma a incluir uma medida
preventiva.

8. Estabelecer limites para cada PCC (principio 3)

Para cada PCC, deverd especificar-se e validar-se, se tal for possivel, limites
criticos. Em alguns casos, mais do que um limite serd elaborado para uma
determinada etapa. Os critérios mais rapidos incluem medicdes de temperatura,
tempo, humidade, pH, A, cloro livre e par@metros sensoriais tais como aspecto,
textura, sabor, etc.

9. Estabelecer um sistema de vigilancia para cada PCC (principio 4)

Vigilancia/Monitorizacdo € a medicdo ou observacdo programada de um PCC
relativamente aos seus limites criticos. Os procedimentos de monitorizagdo
devem ser concebidos de forma a permitirem a deteccdo da perda de controlo
num PCC. Aliés, o ideal é que a monitorizacdo proporcione esta informagdo a
tempo de iniciar acgbes correctivas que permitam assegurar o controlo do
processo antes gque se ultrapassem os limites e hgja a necessidade de rejeitar
produto. As informagdes provenientes da monitorizagdo devem ser avaliadas por
alguém designado para o efeito, com conhecimento suficiente e autoridade para
efectuar accOes correctivas quando for apropriado. Se a monitorizacdo ndo for
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continua, o nimero ou frequéncia de monitorizacbes deve ser suficiente para
garantir que o PCC esta bem controlado.

A maioria dos procedimentos de monitorizagdo de PCCs a efectuar terdo de
permitir resultados rapidos porque sdo relativos a processos continuos onde n&o
ha tempo para testes analiticos demorados. Freguentemente, efectuam-se
medi¢des fisico-quimicas e ndo biolbgicas, porque podem ser feitas rapidamente
e podem indicar a condicdo microbiologica do produto. Todos os registos e
documentos associados com a monitorizagdo dos PCCs devem ser assinados por
guem efectua a medicéo e por um responsavel, na empresa, pela revisdo desses
documentos.

10. Estabelecer acgdes correctivas (principio 5)

Com o objectivo de fazer frente aos desvios que podem ocorrer, devem ser
desenvolvidas acgdes correctivas especificas para cada PCC. Estas ac¢Oes devem
assegurar que o PCC volta a estar controlado. As acgbes a desempenhar devem
incluir instrucdes sobre o manuseamento do produto afectado. Os procedimentos
para tratamento de desvios e produto afectado devem estar documentados nos
registos de HACCP.

Devem ser igualmente efectuadas accOes correctivas quando os resultados da
monitorizagdo indicam uma tendéncia para a perda de controlo num PCC. Estas
devem assegurar que 0 processo € levado a normalidade antes que o desvio
origine quaisgquer problemas relativos aseguranca do produto.

11. Estabelecer procedimentos de verificacdo (principio 6)

Devem ser estabelecidos procedimentos para verificar se que o sistema HACCP
esta a funcionar correctamente e é eficaz. Para isso, podem ser usados métodos
de monitorizagdo, auditoria, procedimentos e testes, incluindo amostragem
aleatoria e andlises. A frequéncia da verificacdo deve ser suficiente paravalidar o
sistema HACCP. Alguns exemplos de verificagdo podem ser:

- Auditoria ao sistema HACCP e aos seus registos;

- Examinar os desvios e o tratamento do produto afectado;

- Operacdes para determinar se 0s PCCs estdo sobre controlo; e
- Validagdo dos limites criticos estabel ecidos.
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Qualquer modificacdo introduzida quer na concepcdo quer na composicéo do
produto ou na introducéo de um equipamento novo, exige uma revisdo do plano
HACCP e uma verificagéo obrigatoria.

12. Estabelecer documentacao e registos (principio 7)

Para a aplicacdo de um sistema HACCP, € essencial a existéncia de um registo
eficaz e preciso. Devera documentar-se os procedimentos do sistema HACCP e o
sistema de documentacéo e registo devera ser gjustado anatureza do processo em
guestdo. Deve também permitir fécil acesso pela equipa HACCP e a
rastreabilidade de um lote de fabrico.

Como exemplos de documentacéo temos:
- Andlise de perigos
- Determinagéo dos PCC
- Determinagéo dos limites criticos

Como exemplo, de registos:
- Accgdes de vigilancia dos PCC
- Desvios do processo e acgdes correctivas correspondentes,
- Modificagbes introduzidas ao sistema HACCP

A figura 2 mostra um exemplo de uma folha de registo de HACCP.
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FORMACAO

A formagdo do pessoal na indlstria, entidades oficiais e académicas nos
principios e aplicagcbes do HACCP e a maior consciéncia dos consumidores, sdo
elementos essenciais para uma aplicacdo eficaz do HACCP. A Comisséo
Internacional de Especificagbes Microbiolégicas para Alimentos (ICMSF),
emitiu um documento intitulado "HACCP na Qualidade e Seguranca
Microbiologicas' (Blackwell Scientific Publications, Oxford Mead, UK, 1988,
reedicdo em 1989), que descreve o tipo de formacéo requerida para varios grupos
alvo e que serve como exemplo a uma abordagem geral deste tema. O capitulo de
formacéo desse documento (capitulo 8) é iguamente aplicavel a outros perigos
gue ndo os de natureza microbiol égica.

Para contribuir para o desenvolvimento de uma formagdo especifica, devera
efectua-se instrucdes e procedimentos de trabalho que definam as tarefas dos
operadores, que se destacara em cada PCC.

A cooperacdo entre o produtor primario, industria, grupos comerciais,
organizagdes de consumidores e autoridades competentes € de vital importancia
Deverdo ser criadas oportunidades para a inter-formacdo de industriais e
organismos oficiais de controlo, de forma a encorgar e manter um didlogo
continuo e criar um clima de compreensao na aplicacéo préticado HACCP.
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Figural
DIAGRAMA 1

SEQUENCIA LOGICA PARA A APLICACAO DO HACCP

\ 1. Formar uma equipa de HACCP |

\ 2. Descrever o produto |

\ 3. Identificar o fim a que se destina \

\ 4. Construir um diagrama de fluxo |

\ 5. Verificar o diagrama de fluxo na prética |

6. Listar todos os perigos associados a cada etapa e
considerar medidas preventivas de controlo de perigos

Etapa
Perigo Medida Preventiva
Biol6gico
Quimico
Fisico

7. Aplicar o diagrama de decisdo HACCP a cada etapa (responder sequencialmente & seguintes perguntas)

P1 Sim Existem medidas preventivas?

Nao Modificar etapa, processo ou produto

Este controle é s6 para seguranga? > Sim

Nado -> Ndo éum PCC - STOP *

P2  Esta etapa é especificamente concebida para eliminar ou reduzir —> Sim
a probabilidade de ocorréncia de um perigo para niveis aceitaveis?
Nao
P3  Os perigos identificados podem levar a uma contaminagao para além
dos niveis aceitaveis ou podem estes aumentar até niveis inaceitaveis?

Sim Ndo -> N&o éum PCC -> STOP *
P4 Sera que uma etapa subsequente elimina os perigos identificados ou
reduz a probabilidade de ocorréncia para niveis aceitaveis?

Sim Néao Ponto Critico de Controlo

Ndo é umPCC > STOP*

* continuar para o proximo perigo identificado no processo
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\ 8. Estabelecer limites para cada PCC |

| 9.Estabelecer um sistema de vigilancia para cada PCC |

\ 10. Estabelecer accdes correctivas |

\ 11. Estabelecer procedimentos de verificagdo |

\ 12. Estabelecer documentag&o e registos |
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FOLHA DE REGISTO DE HACCP
1. DESCREVER O PRODUTO
2. ESQUEMATIZAR O FLUXO DO PROCESSO
3. LISTAR:
) Medida(s) Limites Procedimento(s) de Accdes )
Etapa Perigo(s) Preventiva(s) PCC(s) Criticos Monitorizacdo Correctivas Registos

4. VERIFICAGCAO
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ANALISE DO PROCESSO DE PRODUGAO DE SUMOS, NECTARES E
BEBIDAS REFRIGERANTES SEGUINDO OS PRINCIPIOS DO
“HACCP”

INTRODUCAO

A producéo de sumos, néctares e bebidas refrigerantes carbonatadas ou néo, pode
ser dividida em onze etapas principais, que sdo apresentadas na tabela da pagina
seguinte. Os tridngulos correspondem a um ou mais pontos criticos de controlo
ou pontos de controlo, os quais sdo descritos detalhadamente nas tabelas
HACCP. Como esta andlise é geral, o contelido de algumas colunas ndo esta
descrito em pormenor. Os limites criticos, as frequéncias de controlo e as ac¢es
correctivas devem ser adaptadas & exigéncias de cada empresa. Estes parametros
dependem das especificacbes dos produtos, da politica seguida em cada empresa,
das exigéncias legais e das condi¢des do processo. Deve ser incluida uma coluna
designada “Registos’ para documentar todos os dados de cada lote, incluindo
gualguer ocorrénciaimprevista.

A maior parte dos perigos identificados ndo afectam a salide do consumidor e
neste caso estdo-lhes associados Pontos de Controlo (PCs). Contudo, os perigos a
seguir listados podem causar dano ao consumidor e devem ser rigorosamente
controlados. Muitos destes perigos surgem em fabricas que enchem garrafas de
vidro, estando-lhes associados Pontos Criticos de Controlo (PCCs) que seréo
evidenciados nas tabelas HACCP a negrito e fundo escuro.

o : Etapado ~
| Perigo (s) Pr ocesso Seccao P g
1 Contaminacdo quimica ou Abastecimento de 1 - Tratamento de 17
microbiol 6gica da &gua bruta agua bruta 4guas
> Quantidade e qualidade incorrecta dos Mistura 3 — Preparagdo de 23
ingredientes e embal agens Xarope Fina
3 Contaminacéo q_uimi.ca por liquidos ) Inspecgég de . 793;;?3 @:ja(:e 23
residuais liquidos residuais retornaveis
Inspeccéo de 7.3 —Inspecgéo de
4 Quebra de garrafas no consumidor garrafas garrafas lavadas 33
danificadas retornaveis
Inspeccio de 7.3 — Inspecgdo de
5 Contaminac&o por matérias estranhas matérias estranhas garrafas lavadas 33
retornaveis
Particulas de vidro na bebida devido & )
Enchimento de 8 — Processo de
6 quebra de garrafas QUrante O processo garrafas de vidro enchimento e fecho 6
de enchimento
7 Rebentamento de garrafas de bebidas Enchimento de 8 — Processo de 36
carbonatadas no consumidor garrafas de vidro enchimento e fecho
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AMIRSF
Garrafamal capsulada no consumidor Fecho 8 — Proceso de 37

enchimento e fecho

9 - Acondiciona
Fermentacdo do produto devido a mento:

ineficacia da pasteurizagdo levando ao Pasteurizagdo Pasteurizacdo das 38

rebentamento de garrafas embalagens cheias e

fechadas
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PRODUGCAO DE SUMOS, NECTARES E BEBIDAS REFRIGERANTES - ANALISE DE PONTOS DE CONTROLO/PONTOS CRITICOS DE CONTROLO - Exemplo

1- Tratamento da Agua

\Y

| Filtro de Carvéo |_ > Filtro Polidor

Reservatério

A

Filtro de Resinas

4- Servigos A
CIP

Vapor

Refrigeragdo

Hl

7- Lavagem/inspeccgao

Agua

Proces.

Detergentes

5- Di6xido de Carbono

e

1AL SE—

\VA

Lavagem
Enxaguamento

Embalagem

N&o Retornavel

A
/

Embalagem

\VA

Inspecgéo de Retornavel

Embalagens Vazias

Pulmao
2- Preparago v
de Xarope Simples
Tanque
Xarope Xarope Simples
A

\V4

Y

Arrefecedor

ki

Preparagédo

(Pasteurizacéo)

A

Xarope LT

6- Preparagéo da Bebida

VY Y Y

8- Enchimento e Capsulagem

CIp

Xarope
Final

10- Entrada de Material de
Embalagem

\V4

Emb.
Né&o/Ret.

Q) G

3- Preparagédo de Xarope Final /

Xarope - Misturador

Concen.

Tanque

3
>

Xarope
Terminado

CIp ?

Formulag&o Carbonatador |3 Pasteurizador Enchedora
Mistura Arrefecedor Flash
Agua A
Tratada cIP
Capsuladora
Legenda: 9- Acondicionamento 11- Produto Final

Pontos de Controlo
Pontos Criticos de Controlo

Inspector Cheio/Nivel

Aquecimento/Tunel

Codificador

Rotuladora

Encartonadora/ <

de Pasteurizacdo
e Arrefecimento

Agrupadora

Codificador

Paletizador

V

Produto
Conforme
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1- TRATAMENTO DE AGUAS

DESCRICAOQ: A &ua utilizada nas operagdes de enchimento de bebidas é normalmente fornecida pela rede publica ou de furo proprio. A &gua obtida
através da rede publica ja sofreu algum tipo de tratamento tal como correccdo da dureza, coagulacéo, filtracdo, desinfeccdo e/ou gjuste do pH. Contudo, o
principal objectivo dos servicos municipais é fornecer agua potavel aos consumidores. A &gua potavel ndo € necessariamente adequada a producdo de sumos,

néctares e bebidas refrigerantes.

Materiais Processo PC/PCC
Concepgéo do equipamento Inicio Valvula de amostragem antes do tratamento
Agua bruta Andlises da agua bruta
Coagulacao Valvulas de amostragem

Compostos utilizados no tratamento

Reduc&o da alcalinidade
Desinfec¢do

Areia

Filtros de areia

Armazenagem intermédia

Tanques de reagentes e bombas
Alimentacgdo de reagentes

Carvao activado

Filtro de carvao

Filtros polidores

Filtro polidor

Tubagens e torneiras

Valvula de amostragem

Valvula de amostragem
Fornecimento de carvao activado

Valvula de amostragem \

Valvula de amostragem ‘
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1- TRATAMENTO DE AGUAS

ETAPA(S) PERIGO(S) PR'\IQ\E/E:\IEBI'AI\?AS PF(>:CC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO COR’;E%?I(\)/A(S)
- ’ o Contaminagéo quimica v . o Valvula de Concentracdes Verificar se os No caso da existéncia
ou microbiolégica da amostragem antes do _ I resultados das de algo anormal
. o caudalimetro andlises estdo informar os servigos
s t conformes de satde e a
Fazer periodicamente companhia
t fornecedora da agua
No caso de dano para
a saude parar com a
producéo
Coagulacéo Contaminagao Desinfeccéo Valvula de amostragem Especificacdes legais e Verificar a concentragédo Substituir a solugao

Reducéo da alcalinidade
Desinfeccédo

microbioldgica devido a
insuficiente desinfec¢éo

Contaminantes quimicos
introduzidos pelos
reagentes do tratamento

Excesso de quimicos

(concentragéo correcta
de desinfectante, tempo
de contacto suficiente)
Manutencdo preventiva
do sistema de dosagem

Certificados das
analises dados pelos
fornecedores
Utilizar materiais da
mais alta pureza
préprios para a industria
alimentar

Escrever procedi-
mentos(concentracdes a
usar e ajustes dos
caudais)
Formac&o dos
operadores

(filtro de areia)
Sistema de dosagem do
desinfectante

Fornecimento de
reagentes

Tanques de reagentes e
bombas doseadoras dos
reagentes

internas

Especificagdes legais e
internas

Especificagbes das
concentracdes e dos
caudais

do desinfectante
(reagente)

Verificar o caudal da
solucéo desinfectante

periodicamente

Verificar os residuos de
desinfectante
periodicamente

Verificar a conformidade
dos reagentes em cada
fornecimento (rétulos,
selagem e certificados)

Verificar concentragao
dos reagentes
Verificar caudais dos
reagentes

desinfectante, se
necessario

Ajustar a dosagem do
desinfectante ou reparar
o sistema

Rejeitar o produto
fornecido

Ajustar concentracdes
Ajustar caudais
Formacéo

Armazenagem Intermédia

Contaminagéo
microbioldgica devido ao
ambiente

Nivel suficiente de
desinfectante

Valvula de amostragem
a entrada do filtro de
carvao

Especifica¢des internas

Verificar periodicamente
a concentragao dos
desinfectantes

Recirculagdo para um
segundo tratamento
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1-TRATAMENTO DE AGUAS

MEDIDAS PC P X ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Filtrac&o por Carvédo Contaminagao Retrolavagem com &gua | VAlvula de amostragem Especificacdes Andlises microbioldgicas Retrolavagem/
microbioldgica devido a tratada e higienizagdo apos cada filtro de microbioldgicas da agua periodicas esterilizag&o dos filtros
contaminagéo do leito de do leito de carvao carvao tratada de carvéo

carvao

Fuga de desinfectante
através da tubagem

Contaminacéo da agua
devido & mé qualidade
do carvéo

Aumentar o teor de
trihalometano (THM)

periodicamente

Retrolavagem com
caudal correcto,
periodicamente

Substituicdo do leito de
carvao na data fixada

Utilizar carvéo activado
aprovado

Regeneracéo pelo vapor

Valvula de amostragem
apos cada filtro de
carvao

Recepcao

Valvula de amostragem
apos cada filtro de
carvao

Auséncia de Cloro apds
os filtros de carvéo

Especificagdes internas
ou legais

Teores de THM dentro
dos limites legais e/ou
internos

Verificar periodicamente
auséncia de Cloro

Verificar conformidade
na recepgéo

Verificar periodicamente
o teor de THM

Inspeccéo dos filtros de
carvao (quantidade de
carvao, aspecto do leito
de carvéo)
Aumento do caudal da
retrolavagem
Substituicdo do leito de
carvao

Rejei¢&o do produto na
recepcéo

Substituicdo do leito de
carvao
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1-TRATAMENTO DE AGUAS

MEDIDAS PC P X ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Filtros polidores Contaminagéo Higienizagdo nas datas Valvula de amostragem Especificacdes Andlises microbiol6gicas Higienizag&o dos filtros
microbioldgica devida previstas apds cada filtro polidor microbiolégicas da dgua periédicas polidores
aos filtros polidores tratada
Substituicdo dos Substituicdo dos
cartuchos segundo as cartuchos
recomendacdes dos
fabricantes
Tubagens e valvulas de Contaminacao devida as Deixar as tubagens em Valvulas de amostragem Especificacdes Andlises microbioldgicas Higienizagédo das
agua tubagens carga com agua clorada (premix, tanque de microbiolégicas da dgua periédicas tubagens
durante a noite dissolugéo do agucar) tratada

Residuos de quimicos
apos higienizagdo das
tubagens

Residuos quimicos
dissolvidos na 4gua
tratada provenientes de
juntas n&o conformes ou
devidos & corroséo de
vélvulas ou tubagens
com cobre ou chumbo

(quando/onde possivel)
Higienizar as
tubagens/ligacoes
periodicamente

Tempo suficiente de
lavagem e caudal
adequado

Utilizar s6 tubagens em
aco inoxidavel

Valvulas de amostragem
das tubagens

Valvulas de amostragem
das tubagens

Auséncia de residuos
quimicos na agua
tratada

As concentragdes
maximas estéo
especificadas no
Decreto-lei n® 236/98

Verificar os residuos de
quimicos apés
higienizagéo e

enxaguamento das
tubagens

Determinar chumbo e
cobre na &gua tratada,
quando necessario

Deixar correr a 4gua até
ndo ter vestigios de
quimicos
Eliminar espagos
mortos nas tubagens

Substituir tubos néo
conformes e qualquer
peca em bronze
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2 - PREPARACAO DE XAROPE SIMPLES

DESCRICAQ: O xarope simples é uma solucdo de aglicar, liquido ou sob forma cristalina, em dguatratada. A preparacdo do xarope simples requer umasala
propria com acesso restrito, a sala de xaropes. A sala de xaropes deve ser separada das restantes areas da producdo. As paredes e o chdo devem ser de um
material facilmente lavavel, deve ter ventilacdo adequada e o equipamento deve ser facilmente manusedvel e de construcéo facilmente higienizavel. Os
materiais usados devem ser resistentes aos detergentes e a atas temperaturas. Se for necessario armazenar o xarope simples, deve ser em tanque proprio,
normalmente em aco inoxidavel. O xarope simples congtitui a matéria prima do xarope final .

Materiais Processo PC/PCC

Acticar Inicio Camlao C|§terna durante a d_escarga

LigacOes de e para o0s silos
Agua tratada \ \ Dissolugéio do agticar \ \ \
Filtro \ \ Filtrag&io \ \ Vélvula de amostragem ap6s filtro \

Valvula de amostragem apds

Pasteurizador/Arrefecedor Pasteurizacéo pasteurlgador/arrefecedor
Controlo dos pardmetros do permutador de
calor

Linha de trasfega \ \ Armazenamento \ | Vélvula de amostragem do tanque de saida |
| | Fim | | |
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2 - PREPARACAO DE XAROPE SIMPLES

MEDIDAS PC P X ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Abastecimento de aglcar Contaminacéo Os fornecedores devem | Camigo cisterna durante | Especifica¢fes internas Andlises e inspeccédo Informar o fornecedor
microbiolégica enviar certificados das a descarga do acucar visual em cada entrega Mudancga de
Contaminagéo quimica analises LigacOes de e para o fornecedor, se
Matérias estranhas Controlo na recepcéo silo necessario
Insectos Selagem do silo
Filtracdo Contaminagéao Limpeza do filtro Valvula de amostragem Especificacdes Andlise microbiolégica Limpeza do filtro

microbiol6gica devida a
unidade de filtrac&o

Mudanca do elemento
filtrante ou do auxiliar de
filtrac&@o
Programa CIP

depois do filtro

microbiol6gicas internas

de cada lote ou em
continuo

Mudanca do elemento
filtrante ou do auxiliar
de filtragdo
Programa CIP

Pasteurizacé@o/Arrefecimento

Contaminagéao
microbioldgica devida a
pasteurizagdo ndo
eficaz

Contaminag&o quimica
devida aos fluidos de
aquecimento/arrefeci-

mento

Desenho adequado
Registo do tempo,
temperatura e caudal

Utilizar 4gua potavel
Manutencdo preventiva
do equipamento
Programa CIP

Valvula de amostragem
apos
pasteurizador/arrefece-
dor

Amostragem e controlo
dos fluidos

Especificacdes
microbiol6gicas internas
Condicdes de
temperatura, tempo e
caudal

Especifica¢fes da agua
potavel
Parametros de
funcionamento de
acordo com as
especificagbes do
fabricante

Controlo microbiol6gico
de cada lote e em
continuo
Verificar os registos da
temperatura e do caudal

Verificar o aspecto
dos fluidos
Verificar o xarope
simples e os parametros
de funcionamento

Programa CIP
Desmontagem, limpeza
e higienizac&o.
Ajustar temperatura
tempo e caudal

Substituir os fluidos de
aquecimento/arrefeci-
mento
Ajustar pressdes
Reparacéo do
equipamento

Armazenamento

Contaminagao
microbioldgica devido a
higienizacéo ineficaz

Procedimento adequado
e frequéncia da
higienizacéo.

Valvula de amostragem
do tanque de saida

Especificacdes
microbiol6gicas internas

Controlo microbiol6gico
diario e apos cada
limpeza.

Programa CIP
Mudanca do
procedimento de
higienizagéo
Reter lote suspeito e
repetir a andlise
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3- PREPARACAO DE XAROPE FINAL

DESCRICAOQ: O xarope final € uma mistura de xarope simples, preparacdes arométicas e outros ingredientes. A preparacdo do xarope find é feita na sda
de xaropes. O xarope final ndo deve ficar armazenado no tanque mais de 24 horas. Para produtos sem aglicar 0 processo Comega com a mistura.

Materiais Processo PC/PCC ‘

Inicio

Valvula de amostragem antes do tanque de

Xarope simples Tubagem do xarope simples xarope composto - Operador
Pre afs%zgz[s)ﬁéﬁcas Abertura das embalagens das preparagfes
parag Mistura aromaticas e dos outros ingredientes

Outros ingredientes

Tubagens de trasfega Armazenamento Valvula de amostragem do tanque de
preparacéo

Fim \
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3- PREPARACAO DE XAROPE FINAL

ETAPA(S)

PERIGO(S)

MEDIDAS
PREVENTIVAS

PC
PCC

LIMITES CRITICOS

MONITORIZACAO

ACGAO
CORRECTIVA(S)

Trasfega do xarope simples

Contaminagao
microbioldgica devido a
deficiente higienizacdo

Programas adequados
de higienizagdo e
drenagem.

Valvula de amostragem
antes do tanque de
Xarope composto.

Especificacdes
microbiol6gicas internas

Andlise microbiolégica
apos higienizagao

Revisdo dos programas
de higienizag&o.
Formac&o dos

das linhas operadores.
Contaminagéo Formac&o dos Operadores Operadores: Supervisao dos Formac&o dos
microbioldgica/ fisica operadores Limpeza e higiene operadores operadores.
devida aos operadores pessoal

Quantidade e
qualidade incorrecta
dos ingredientes e
embalagens

Formulacéo adequada
Manipulagéo e
armazenamento em
condicdes higiénicas

Abertura das

ingreaientes

Embalagens intactas,

e impas

Verificagdo do peso de
cada embalagem
Inspeccéo visual de
cada embalagem

Armazenamento

Contaminagéo
microbioldgica devido a
higienizacéo ineficaz

Desenho adequado dos
tanques
Procedimento adequado
de higienizacéo.

Valvula de amostragem
a saida do tanque

Especificacdes
microbiol6gicas internas

Controlo microbiol6gico
de cada lote.

Repetir o programa CIP
Mudar o procedimento
de higienizacio
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4-INSTALACAOCIP

DESCRICAO: A instalacio CIP é uma unidade com a qual se deve limpar e desinfectar as superficies interiores de todos os equipamentos do processo de
producdo de bebidas, por meio da circulacdo, remocdo, pulverizacdo ou a combinacdo destes, com detergentes desinfectantes e dgua quente ou fria
dependendo do processo de producdo das bebidas e dos produtos usados. Este sistema requer uma construcdo higiénica especial do equipamento de
enchimento cujas paredes internas necessitam ser polidas. O equipamento deverd ter escoamento total e 0s materiais devem ser resistentes aos
detergentes/desinfectantes e a altas temperaturas.

\ Materiais Processo PC/PCC
Desenho do equipamento
LigacBes do equipamento a ser Inicio Seleccéo do equipamento CIP

higienizado

Escoamento do equipamento

Agua

Pré-lavagem

Escoamento

Detergente

Lavagem

Valvula de amostragem do detergente

Escoamento

Desinfectante

Circulacéo da sol. desinfectante

Valvula de amostragem do desinfectante

Solucéo de desinfectante

Proteccéo higiénica do equipamento de
producdo

Valvula de amostragem na linha de produgdo

Escoamento

Agua tratada

Enxaguamento final

| \ Valvula de amostragem da agua tratada \

Fim
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4—INSTALACAOCIP

MEDIDAS PC . x ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Desenho da instalacéo CIP Contaminagéo Utilizar ago inoxidavel Seleccéo do Nenhuma dissolucéo de Testar o equipamento Introduzir modificacGes

fisico/quimica por
dissolugdo de metais
devido a corroséo dos
materiais

Contaminag&o quimica
por arraste ou
enxaguamento ineficaz

de boa qualidade

Construcéo higiénica

equipamento

Seleccéo do
equipamento

metais

Nenhum vestigio de
detergente ou de
desinfectante

na recepgao e
periodicamente

Testar o equipamento
na recepgéo

ou substituicdo de
partes defeituosas.

Modifica¢éo do sistema
de escoamento ou
prolongamento do

enxaguamento

Desenho do equipamento de

Contaminagéo

Assegurar que todas as

Seleccéo do

Todas as partes do

Testar o equipamento

Modifica¢é@o do

producgéo microbioldgica devido a partes estdo em equipamento de equipamento na recepgéo equipamento de
higienizagao deficiente contacto com os producdo e da abrangidas pelo CIP producéo ou do
produtos de instalacéo CIP procedimento CIP
higienizacéo
Higienizacéo Contaminagéo quimica Concentracdo Valvulas de Auséncia de vestigios Concentracdo de Ajustar concentracdes
devida a residuos de adequada de deter- amostragem para: de detergente/desinfectan- de
detergente/desinfectan- gente/desinfectante - detergente e detergente/desinfectan- te detergente/desinfectan-
te desinfectante te te
Enxaguamento final - 4gua de Tempo de Aumentar tempo de
suficiente enxaguamento final enxaguamento enxaguamento
Verificar vestigios de
detergente na agua de
enxaguamento
Contaminagéo Tempos/temperaturas Valvulas de amos- Especificacdes Verificar diariamente a Ajustar tempo,

microbioldgica devida a
higienizacéo ineficaz

concentracdes e ac¢do
mecéanica apropriados

tragem na linha de pro-
ducéo e registos do CIP

microbiol6gicas internas

concentracéo de
desinfectante

temperatura,
concentracgdo e caudal
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4 - INSTALACAO CIP

MEDIDAS PC P X ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Enxaguamento Final Contaminagao Utilizar 4gua tratada no Valvula de amostragem Especificacdes Andlises Higienizacédo do
microbioldgica devida enxaguamento final da 4gua tratada microbioldgicas internas microbiolégicas tratamento de 4guas
ao uso de agua da agua tratada periédicas

contaminada

Contaminag&o quimica Tempo de Amostra da agua de Auséncia de vestigios Verificar residuos de Ajustar tempo e caudal
devida a enxaguamento enxaguamento descarga de detergentes e detergentes/desinfec- da agua de
insuficiente. suficiente desinfectantes tantes enxaguamento
Verificar posicao das
vélvulas
Protecc¢ao higiénica do Contaminacéo Equipamento inundado Valvulas de Concentragdo da Verificar periodicamente | Ajustar a concentracdo
equipamento microbiolégica com solugéo amostragem na linha de solucéo desinfectante a concentragao da de desinfectante
desinfectante e/ ou producgéo solucéo desinfectante

protec¢do com UV

Especificacdes
microbiol6gicas internas
da agua de
enxaguamento

Andlises
microbiolégicas
periddicas da agua de
enxaguamento
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5- DIOXIDO DE CARBONO

DESCRICAOQ: Esta instalagio armazena e distribui Dioxido de Carbono liquido sob pressio e temperatura controladas. O CO, utilizado no enchimento esta
gaseificado, a presséo reduzida e filtrado através de carvao activado e outros filtros adequados.

Materiais Processo PC/PCC \

Dioxido de Carbono

Inicio

Recepcéo do Didxido de Carbono

Boletim de Analise do fornecedor e analises
internas

\ Armazenamento

‘ Evaporacao

\ Presséo reduzida

Filtro \ \ Filtracdo \ \ \
\ \ Saida de CO, \ \ Agua carbonatada ou Bebida acabada \
| | Fim | | |
MEDIDAS PC . x ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Recepgao de CO, Contaminagéo devida a Certificados das Recepcao Especificagdes do CO, Verificar conformidade Desqualificar / mudar
6leo, gases estranhos anélises enviados pelos dos resultados das o fornecedor
fornecedores ] analises
Descarga de CO, Presenca de cheiros ou Renovacéo do material Agua carbonatada ou Auséncia de cheiros e Verificar periodicamente Substituicdo dos
sabores anormais filtrante bebida acabada de sabores estranhos as caract. filtros
organolépticas durante Limpeza do tanque
a producéo de armazenamento
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6 — PREPARACAO DA BEBIDA

DESCRICAO: A funcio da unidade de mistura no enchimento de bebidas é combinar o xarope final com a &gua tratada numa determinada proporcéo de
modo a produzir a bebida acabada. A &gua tratada é desarejada para se obter uma carbonatacdo eficiente. Esta dgua ou a bebida podem ser carbonatadas
depois de arrefecidas. Uma bebida sem gés pode ser cheia a quente.

Materiais

Processo

PC/PCC

Agua tratada

Xarope Composto

Inicio producéo
- Enxaguamento do equipamento
- Preparacdo do equipamento

Agua tratada

Desarejar

Xarope Composto
Desarejamento da &gua tratada

Mistura

Fluido de arrefecimento
Bebida

Arrefecimento

CO; - Bebida

Carbonatagdo |

Fluido de
aguecimento/arrefecimento

Agua tratada

Agentes de higienizagao

Pasteurizacéo

Fim do enchimento

Ver ponto 4, CIP

Valvula de amostragem
Manoémetros

Valvula de amostragem
Termémetros do pasteurizador

Ver ponto 4, CIP
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6 — PREPARACAO DA BEBIDA

6.1. Inicio do enchimento (ver ponto 4: CIP)
6.2. Pasteurizacdo ou Arrefecimento (quando aplicavel)

MEDIDAS PC P ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS CONTROLO CORRECTIVA(S)
Pasteurizacdo Contaminacéo Desenho adequado do Valvula de amostragem Especificacdes Andlises Ajustar tempo,
microbiolégica da equipamento apds pasteurizador microbioldgicas internas | microbioldgicas de cada temperatura e caudal
bebida devido a Condicdes de Termoémetros Condicdes de tempo e lote Programa CIP
pasteurizacéo ineficaz pasteurizacdo temperatura para cada Verificar os registos de Desmontagem e
especificas para cada produto temperatura limpeza
produto Sistemas de alarme e Reter o produto (se
seguranca necessario)
Arrefecimento Contaminagao da O fluido deve ser 4gua Valvula de amostragem Especificacdes Andlises Renovar o fluido de
bebida devida ao fluido potavel microbioldgicas da agua microbioldgicas do arrefecimento
de arrefecimento potavel fluido

Manutencdo preventiva
do equipamento

Parametros do circuito
de arrefecimento

Parametros do circuito
de arrefecimento de
acordo com as
especificagbes do
fabricante

Verificar 0 seu aspecto

Verificar o produto e os
fluidos de aquecimento/
arrefecimento

Ajustar parametros e
reparar, se necessario

6.3. Fim do processo (ver ponto 4:CIP)
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7.1-LAVAGEM DE GARRAFAS

DESCRICAO: A lavadora de garrafas efectua a limpeza e a desinfeccio das garrafas retorndveis por imersao em detergentes e desinfectantes a temperatura
ambiente ou a elevadas temperaturas, combinadas com acgdes mecanicas. Os rétulos sdo removidos se ainda estiverem presentes.

As garrafas PET retornaveis requerem condicdes de limpeza particulares com um controlo de temperatura rigoroso e uso de aditivos apropriados. Para mais
detalhes deve ser consultado o codigo de procedimentos para reutilizaco de garrafas PET da UNESDA/CESDA-TNO.

Materiais Processo PC/PCC
Concepcao do equipamento \ \ Inicio \ \ Seleccéo do equipamento
\ \ Alimentacdo de garrafas retornaveis \ | Garrafas antes da admiss&o na lavadora
Detergente - aditivos \ \ Pré-enxaguamento \ \
Agua potével \ \ Pré-lavagem \ \

Banho de detergente na lavadora
Seleccéo do detergente

Lavagem

Enxaguamento \

Valvula de amostragem na entrada de agua

Enxaguamento final Lo
9 Garrafas a saida da lavadora

Fim \
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7.1- LAVAGEM DE GARRAFAS

MEDIDAS PC . x ACCAO
ACA
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRI_ECTIVA(S)
Concepcao do equipamento Limpeza insuficiente das | Especificacdes dadas Seleccéo do Especificagdes internas Testes na entrega e em M_od_lflf;agéo ou
garrafas ao fabricante antes da equipamento para limpeza de garrafas intervalos regulares substituicdo das zonas

construcéo da
lavadora

defeituosas

Alimentagdo de garrafas
retornaveis

Garrafas lavadas
contendo substancias
residuais

Pré-inspeccao
Rotac&o dos
operadores

especializados

Garrafas antes da
admisséo na lavadora

Remover garrafas muito
sujas

Verificag&o pelo
supervisor da eficiéncia
do operador

Formac&o dos
operadores

Lavagem

Lavagem insuficiente
das garrafas

Residuos de
detergentes e dos
aditivos de lavagem

Controlo automatico
da temperatura e de
detergentes
recomendados
Inspeccao das
condi¢des do
processo pelo
Controlo da Qualidade
e Producéo

Detergentes e aditivos
de lavagem para a
industria alimentar

Nos banhos de
detergente da
lavadora

Na aquisicéo dos
detergentes e dos
aditivos de lavagem

Especificacdes internas
e dos fornecedores

Requisitos legais
Especificagdes internas,
Se mais rigorosas

Inspeccionar as
condigdes do processo
em intervalos regulares

Inspeccionar a
conformidade na
recepcéo

Ajustar as temperaturas,
presséo dos injectores e
a concentracéo dos
detergentes

Rejeitar o produto na
entrega

Enxaguamento final

Contaminagéo
microbiol6gica devido a
qualidade da agua

Residuos de detergente
e desinfectante devido a
enxaguamento
insuficiente

Usar &gua potavel de
acordo com o
Decreto-Lei 236/98 a
qual pode ser tratada
nas instalacoes fabris

Manutencgéo e
controlo dos sectores
de enxaguamento

Valvula de colheita de
amostras na admisséo
da agua

Garrafas na saida da
lavadora

Especificagdes internas
e requisitos legais para
agua potavel

Auséncia de residuos de
detergente e aditivos

Andlises microbiol6gicas
da agua e das garrafas
em intervalos regulares

Inspeccionar residuos
causticos em intervalos
regulares

Inspeccionar as linhas
de agua, o sistema
interno de tratamento da
agua e se necessario a
agua de abastecimento
municipal

Ajustamento do caudal
da 4gua e manutengéo
dos injectores finais
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7.2 - ENXAGUAMENTO DE EMBALAGENSNOVAS

DESCRICAOQ: Esta unidade enxagua embal agens novas com &gua potavel pararemocdo de matérias estranhas.

Materiais Processo PC/PCC
Concepcéo do equipamento Inicio Seleccéo do equipamento
Empalagens,novas Enxaguamento Valvula de colheita de,amostras na admisséo
Agua potavel da &gua
Drenagem
Fim
MEDIDAS PC . x ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS pCC LIMITES CRITICOS MONITORIZAGAO CORRECTIVA(S)
Enxaguamento e Especificacdes dadas Seleccéo do Especificagdes internas Testes na entrega e em Modificacéo ou

Concepcéo do
equipamento drenagem insuficiente

das novas embalagens

ao fabricante antes da
construcéo da
enxaguadora

equipamento

para limpeza de
embalagens

intervalos regulares

substituicdo das pecas
defeituosas

Contaminagéo
microbioldgica devido a
qualidade da agua

Enxaguamento

Usar &gua potavel de
acordo com Decreto-
Lei 236/98 a qual
pode ser tratada nas
instalagdes fabris

Valvula de colheita de
amostras na admisséo
da agua

Especificagdes internas
e requisitos legais para
agua potavel

Andlises microbioldgicas
da 4gua e das
embalagens em
intervalos regulares

Inspeccionar as linhas
de agua, o sistema
interno de tratamento da
agua e se necessario a
agua de abastecimento
municipal
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7.3 - INSPECCAO DE GARRAFAS LAVADAS RETORNAVEIS

DESCRICAOQ: Esta operago inspecciona liquidos residuais, defeitos e matérias estranhas em todas as garrafas lavadas.

Materiais

Processo

PC/IPCC \

Concepgdo do equipamento

Garrafas lavadas

Inicio

Inspeccéo de:
- Liquidos residuais
- Garrafas danificadas
- Matérias estranhas

Seleccéo do equipamento \

Ponto de inspeccao

\ Fim
MEDIDAS PC . x ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECGTIVA(S)

Inspeccéo por
operadores bem
treinados num local
bem configurado ou
por uma inspeccao e
manutencédo do
equipamento bem
estruturada

Melhorar a formacéo e

assegurar a rotagéo

dos operadores.
Inspeccionar a
eficiéncia do

Intervalos regulares

Quebra de garrafas no
consumidor

Contaminagdo
microbioldgica por
capsulagem inadequada
UlCV;UlU a UlCIrU;.LUQ na
marisa

Inspeccéo por
operadores bem
treinados num local
bem configurado ou
por uma inspeccéo e
manutencédo do
‘:\;'U;Palllclliu lI.JCIII

estruturada

Melhorar a formacéo e

assegurar a rotagéo

dos operadores.
Inspeccionar a
eficiéncia do

IS vaiud icyuiai ©2

Inspeccédo de matérias
estranhas

Contaminagao por
matérias estranhas

ver acima

FonNto ae Inspecgao

Auséncia de matérias
estranhas

lodas as garraras

ver acima
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7.4 - TRANSPORTE DE EMBALAGENSLIMPAS

DESCRICAOQ: As embalagens limpas sfo transportadas com a boca virada para cima para a unidade de enchimento/capsulagem, passando pela inspecczo de

pos-lavagem.
| Processo PC/PCC
| Inicio ‘
Embalagens limpas na admissdo ao enchimento
Embalagens Transporte - Seleccéo de lubrificantes
Lubrificantes dos transportadores p - Injectores de lubrificag&o dos
transportadores
‘ \ Fim
MEDIDAS PC . x ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Transporte Contaminagao por Cobrir os Embalagens na Auséncia de matérias Inspeccéo visual pelo Limpeza e/ou
matérias estranhas transportadores admisséo ao estranhas visiveis operador modificacdo das
Reduzir a disténcia enchimento coberturas

Contaminagéo
microbiolégica pelo
ambiente e por
manuseamento indevido
de embalagens caidas

Contaminag&o quimica
por lubrificantes

entre a inspecc¢édo de
embalagens lavadas e
0 enchimento

Controlo do ambiente
Voltar a lavar as
embalagens caidas

Lubrificantes
aprovados

Injectores de
lubrificacéo
devidamente
ajustados
Voltar a lavar as
embalagens caidas

Embalagens na
admisséo ao
enchimento

Recepcao de
lubrificantes

Injectores de
lubrificacéo

Especificacdes
microbiolégicas para
embalagens vazias

Especificacdes internas
e legais

Auséncia de lubrificante
nas embalagens
terminadas

Andlises microbioldgicas
em intervalos regulares

Inspeccéo da
conformidade do produto
em cada entrega

Inspeccéo visual pelo
operador

Melhoria das condi¢des
ambientais e melhoria da
estabilidade das
embalagens no
transporte

Rejeitar o produto na
entrega

Ajustamento dos
injectores e formagéo
dos operadores
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8 - PROCESSO DE ENCHIMENTO E FECHO

DESCRICAQ: O enchimento é o processo de distribuicio da bebida da méguina de enchimento para embalagens individuais antes de as fechar. Todas as
etapas anteriores do fluxograma tal como o fabrico do xarope, tratamento da &gua, preparacdo da bebida e lavagem das embalagens tém de ser
adequadamente controladas para o sucesso do enchimento.

Materiais

Processo

PC/PCC

Concepgao do equipamento
Agua tratada

Produto
CO2e Nz
Embalagens
Tampas (capsulas/tampos)

Proximo produto
Embalagens
Tampas (cipsulas/tampos)

Detergente/desinfectante
Agua tratada

Arranque da producgdo
- Enxaguamento e preparacéo do
eguipamento

Producéo

- Enchimento
- Capsulagem/cravacgdo/termoselagem

Mudanca de produto e/ou formato

- Produto
- Tamanho da embalagem

Fim

Vélvulas de colheita de amostras

Valvulas de enchimento, vedantes e purgas
Operador da enchedora
Garrafas na entrada e apds um
rebentamento/quebra
Maquinas de capsular/cravar capsulas e
tampos
Armazenamento e distribuicdo
Produto final — enxaguamento exterior

Valvula de colheita de amostras
Pecas novas do equipamento
Novos produtos
Novas embalagens

Registos do CIP
Vaélvulas de colheita de amostras
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8 - PROCESSO DE ENCHIMENTO E FECHO

8.1- Procedimentos de arranque (Ver o ponto 4: CIP)

8.2- Producéo

MEDIDAS PC P X ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Zonas externas do Contaminagéo Reserva de tampas e Tampas, canulas e Especificacdes Andlises microbiolégicas | Melhorar a formac&o dos
equipamento em contacto microbiolégica do canulas armazenados purgas microbiolégicas para do produto final e testes operadores
com o produto, embalagens e produto final numa solucédo testes de zaragatoa e de zaragatoa em Higienizac&o exterior do
tampas sanitaria para o produto final intervalos regulares equipamento
Formac&o dos Operador de Formag&o intensa dos Inspeccéo de cada Aplicar imediatamente as
operadores em B.P.F. enchimento operadores em higiene operador antes e durante regras de higiene e
Roupas apropriadas e Regras de higiene a producéo formagao regular dos
limpas incluindo luvas pessoal operadores
e touca
Bebida antes do enchimento Contaminacéo da Filtro antes da bomba Filtro Filtro em bom estado e Inspeccéo do estado do Trocar/reparar o filtro

bebida por matérias
estranhas

com o tamanho da
malha adequado

filtro pelo menos
diariamente

Mudar a dimensao da
malha

Particulas de vidro na
bebida devido a
quebra de garrafas
durante o processo de
enchimento

Rebentamento de
garrafas de bebidas

Fornecedores de
garrafas aprovados

Correcto
manuseamento do
equipamento e das

garrafas

CondicGes correctas
de enchimento
Trocar a valvula do
vedante em
intervalos regulares

Procedimentos para
quebra de garrafas

carbonatacao

Garrafas na entrega,
pressao de colapso e
choque térmico

Amostras de
garrafas depois da
quebra de garrafas

Valvula de
enchimento
respectiva a quebra
da garrafa

Techaaas

Especificagbes
internas e dos
fornecedores de
garrafas

Auséncia visivel de
fragmentos de vidro
nas garrafas

Vedantes em bom
estado

Especificagbes
internas da
carbonatacéao

Controlo da presséo de
colapso e choque
térmico narecepcao de
novas garrafas

Inspeccéo visual do
enchimento das
garrafas depois de
cada quebra de
garrafas

Inspeccionar o
enchimento e as
condicdes de
lavagem(choque
térmico)

Inspeccionar os
vedantes depois de
cada quebra de
garrafas e em
intervalos regulares

Inspeccionar o nivel de
carbonatacdo em
intervalos regulares

Rejeitar o lote de
garrafas na entrega

Reviséo dos
procedimentos de
quebra de garrafas e
da formacéo dos
operadores

Ajustamento da
méquina

Substituicdo dos
vedantes

carbonatacao
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8 —PROCESSO DE ENCHIMENTO E FECHO

MEDIDAS PC P X ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Contaminacéo da Armazenamento e Armazenamento antes Auséncia de matérias Verificac@o dos Rever o
bebida por sujidade das procedimentos de da utilizagao estranhas procedimentos armazenamento,
capsulas ou do aluminio manuseamento prescritos, uma vez por manuseamento e
adequados Céapsulas ou tampos Equipamento higienizado turno procedimentos de
Procedimentos de para cravagao limpeza
limpeza Formagéo dos
(capsuladores, operadores
cabecas da

Contaminagao da
bebida devido a um
fecho inadequado da
embalagem

Contaminagao da
bebida pela agua usada
para enxaguar as
garrafas terminadas
antes do fecho

cravadeira)

Controlo e
manutencdo das
operacOes de fecho
e de cravacdo

Correcta posicéo dos
bicos dos jactos de
agua

Usar apenas agua
potavel (Decreto-Lei
236/98) a qual pode

ser tratada nas
instalacdes fabris

Jactos de agua

Jactos de agua

Todas as embalagens

Tecnaaas

Posicionamento e caudal
correctos dos jactos de
agua

Especificacdes para
agua potavel

Controlo continuo da
linha

Inspeccéo do
posicionamento dos
jactos de agua, uma vez
por turno

Inspeccionar a origem da
agua utilizada

Higienizac&o do
equipamento

Rever a aplicacéo das
tampas na operagéo de
cravagao

Ajustar os jactos de agua

Utilizar 4gua potavel

8.3 - Procedimentos de mudanca de produto (ver o ponto 4: CIP)
8.4- Procedimentos de fim de producéo (ver o ponto 4: CIP)
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9- ACONDICIONAMENTO: PASTEURIZACAO DASEMBALAGENS CHEIASE FECHADAS

DESCRICAO: Nesta unidade as embal agens sdo pasteurizadas por chuveiros de dgua a uma temperatura especifica, de forma a pasteurizar as embalagens e

0 seu contetido.

Materiais

Processo

PC/PCC

Concepgdo do equipamento

Enchimento e fecho das embalagens

Inicio

Aguecimento das embalagens
Pasteurizacdo das embalagens
Arrefecimento das embalagens

Seleccéo de equipamento

Bebida/latas no fim do processo

\ Fim
MEDIDAS PC . x ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Concepcao do equipamento Pasteurizacao Especificacdes dadas Seleccéo do Especificagdes internas Teste na recepgdo e em Modificagéo ou
insuficiente ao fabricante antes da equipamento intervalos regulares substitui¢éo das zonas
construcéo do defeituosas
pasteurizador
Fermentacado do o - Especificacbes Analises
produto devido a microbiolégicas microbiolégicas em
ineficacia da internas intervalos regulares
pasteurizagcéo - Tt Inspeccionar os
insuficiente levando registos de
garrafas produto
Contaminagéo Controlo da Latas a saida do tanel Auséncia de falta de Controlo do nivel de Ajuste da temperatura de

microbioldgica devido a
falta de estanquecidade
(por altas temperaturas)

temperatura e do nivel
de enchimento
Inverséo das latas
depois do tunel de
pasteurizacéo

estanquecidade no
acondicionamento

enchimento depois da
pasteurizacdo e inverséo
das latas

pasteurizag¢&o e/ou nivel
maximo nas latas
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10- ENTRADA DE MATERIAISDE EMBALAMENTO

DESCRICAQ: Os materiais de embalagem priméarios devem ser aprovados para contacto com alimentos e armazenado em &reas adequadas.

Materiais

Processo

PC/PCC

Fornecedores de embalagens priméarias

Inicio

Embalamento primério
Controlo do embalamento

Embalamento para armazenamento

Recepc¢éo de embalagens primérias

Embalagens para armazenamento antes de

usadas
\ \ Fim \
MEDIDAS PC . x ACCAO
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITORIZACAO CORRECTIVA(S)
Fornecimento dos materiais N&o conformidade com Definir especificagcdes Recepcao de Especificagdes internas Inspeccionar a Rejeitar as embalagens
de embalagem primarios as especificacdes com o fornecedor embalagens e legais conformidade das na entrega
internas e legais (com antecedéncia): Embalagens antes de embalagens fornecidas
embalagens e suas usadas

proteccOes
Certificados de analise

cedidos pelo

fornecedor

em cada entrega
Recomenda-se o
controlo na recepcéo de
cada entrega

Armazenamento dos
materiais de embalagem
primarios inspeccionados

Deterioragao dos
materiais

Armazenamento em
interior bem ventilado
e em éreas restritas
Recomenda-se 0 uso
de empilhadores que
n&o se locomovam a
gasoleo
Assegurar a protecgao
de todas as
embalagens primérias
abertas (garrafas,
latas etc., e tampas)

-Imediatamente antes
da utilizagao
-Durante a inspecgéao

Embalagens bem
protegidas

Inspeccionar o
acondicionamento das
embalagens em
intervalos regulares e
imediatamente antes de
serem usadas

Rejeitar embalagens
deterioradas e sem
proteccéo
Inspeccionar, separar e
reacondicionar
embalagens sem
proteccéo
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11 -PRODUTO FINAL

DESCRICAOQO: O armazenamento e transporte de produtos finais € o €o de ligagio entre a producéo e os pontos de consumo. A integridade do produto e da
embalagem deve ser respeitada durante estas operacoes.

Materiais Processo PC/PCC
\ \ Inicio \ \
\ \ Armazenamento interno \ \ Armazém

Carregamento do camiédo Camisio
Transporte
\ \ Armazenamento nos clientes \ \ Armazéns
| | Fim | |
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11 - PRODUTO FINAL

MEDIDAS PC . x ACCAO
ITORIZACA
ETAPA(S) PERIGO(S) PREVENTIVAS PCC LIMITES CRITICOS MONITO CAO CORRECTIVA(:S)
Armazenamento interno (em Deterioragéo das Boas préticas de Armazém Armazém limpo e Inspeqcionar as Melhorar as condi¢bes
recinto fechado) embalagens e armazenamento adequado condigdes de de armazenamento

possibilidade de
deterioracéo do produto
por inadequadas
condicdes de
armazenamento

(armazenamento no
interior, estrutura do
armazém e condi¢des
do armazenamento,
incluindo humidade e
temperatura)
Controlo de pragas e
péssaros

armazenamento em
intervalos regulares

N&o armazenar produtos
nos armazéns que nao
cumpram as condigdes

necessarias e
adequadas

Transporte

Deterioragdo das
embalagens e
possibilidade de
deterioragdo do produto
devido as condi¢des de
transporte inadequado

Usar meios de
transporte limpos e
com cobertura, que

néo tenham sido
utilizados para o
transporte de animais
ou de substancias
perigosas
Informar as empresas

que efectuam o
transporte, das boas

préticas de transporte

Carregamento do meio
de transporte

Meio de transporte limpo
e adequado

Inspeccionar cada meio
de transporte antes de
carregar

Recusar o carregamento
dos meios de transporte
gue ndo cumpram as
condigdes necessarias e
adequadas

Armazenamento nos clientes

Deterioragdo das
embalagens e
possibilidade de
deterioracéo do produto
devido as inadequadas
condicdes de
armazenamento

Estabelecer um
programa de
informag&o para cada
cliente:

- Boas Préticas de
Armazenamento;

- Inspeccionar
regularmente os
armazéns dos clientes
e dar recomendacbes

Armazém durante a
entrega dos produtos

Armazéns limpos e
adequados

Inspeccionar a limpeza e
as boas praticas de
armazenamento em
intervalos regulares

Melhorar as condi¢des
de armazenamento
N&o armazenar produtos
em armazéns que nao
cumpram as condicdes
necessarias e
adequadas
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Chapman & Hall, London

FAO —Food Agriculture Organization of the United Nations (1998)
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and the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system
FAO, Rome
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How to Audit — Verifying Food Control Systems
M.D. Associates, U.K.

Pesguisa na Internet em:

http://www.cfsan.fda.gov/~mow/intro.html

http://www.foodsaf ety.gov
http://foodnet.fic.ca/saf ety/haccp.html
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