MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 5, DE 31 DE MARCO DE 2000.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 83, inciso IV, do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministeria n°. 574, de 8 de dezembro de 1998, tendo em vistao
disposto no art. 159, incisos |, alinea"c", do Regulamento daLei n. 8.918, de 14 de julho de 1994,
aprovado pelo Decreto n°. 2.314, de 4 de setembro de 1997, art. 214, inciso |, alinea"d", do Decreto n°.
99.066, de 8 de marco de 1990, que regulamentaaLei n°7.678, de 8 de novembro de 1988, Resolucéo
GMC/MERCOSUL n. 80/96, e o que consta do Processo n° 21000.006886/99-24, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para a fabricacdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e
derivados da uva e do vinho, dirigido a estabel ecimentos elaboradores e ou industrializadores, conforme
consta do Anexo desta | nstrugdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

LUIZ CARLOSDE OLIVEIRA.

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA A FABRICACAO DE BEBIDASE VINAGRES, INCLUSIVE
VINHOS E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO, RELATIVO AS CONDICOES HIGIENICAS E
SANITARIAS, DIRIGIDO A ESTABELECIMENTOS ELABORADORES E OU
INDUSTRIALIZADORES.

1. OBJETIVO E AMBITO DE APLICACAO

1.1. Objetivo

O presente Regulamento estabel ece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas préticas de
elaboragéo para bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho,
elaborados/industrializados para 0 consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacdo

O presente Regulamento se aplica, onde couber, a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos
um estabelecimento, no qual se realizem algumas das seguintes atividades: elaboracdo/industrializacéo,
fracionamento, armazenamento e transporte de bebidas e vinagres industrializados nos Estados-Parte do
MERCOSUL.

O atendimento a esses requisitos gerais, deste regulamento, ndo excetua cumprimento de outros
regulamentos especificos os quais deverdo ser harmonizados com vistas aquel as atividades que sejam
determinadas, segundo os critérios estabel ecidos entre os Estados-Parte.

2. DEFINICOES

Para os efeitos deste Regulamento, se define;

2.1. Estabelecimento de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho, produzidos,
ou fabricados ou industrializados.

E 0 espaco delimitado que compreende o local e a érea que o circunda, onde se efetiva um conjunto de
operagdes e processos que tem como finalidade a obtencéo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e



derivados da uva e do vinho elaborados, assim como o armazenamento e transporte desses produtos e suas
matérias-primas.

2.2. Manipulagéo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho. S0 as operagdes
gue se efetuam sobre a matéria-prima até o produto terminado, em qual quer etapa do seu processamento,
armazenamento e transporte.

2.3. Elaboracéo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho.

E o conjunto de todas as operagdes e processos praticados para a obtenczo da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e derivados da uva e do vinho, terminados.

2.4. Fracionamento das bebidas e dos vinagres, inclusive dos vinhos e dos derivados da uva e do vinho.

S0 as operacoes pelas quais se fraciona bebida e vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho,
sem modificar suas composi¢cdes originais.

2.5. Armazenamento

E o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservacgo de insumos e produtos acabados.
2.6. Boas préticas de elaboracéo

S30 0s procedimentos necessarios para a obtencdo de produtos indcuos, saudaveis e saos.

2.7. Organismo competente

E o organismo oficial ou oficialmente reconhecido, ao qual seu Estado-Parte |he outorga mecanismos
legais para exercer suas fungoes.

2.8. Adequado

Entende-se como suficiente para alcancar o fim que se pretende alcancar.

2.9. Limpeza

E aeliminacio de terra, restos de produtos, pd ou outras matérias indesejaveis.
2.10. Contaminagao

Entende-se como a presenca de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimicaou fisica,
gue sgjam considerados como nocivos ou hdo para a satde humana.

2.11. Desinfeccéo

E areduc&o, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisi cos adequados, do nimero de
microorganismos no prédio, instalacBes, maguinarios e utensilios, a um nivel que impega a contaminacao
dabebida e vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, que se elabora.

3. DOS PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICOS-SANITARIOS DAS MATERIASPRIMAS PARA
BEBIDASE VINAGRES, INCLUSIVE VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO,
ELABORADOSINDUSTRIALIZADOS.

OBJETIVO

Estabel ecer os principios gerais para a recepcao de matérias-primas destinadas a producédo de bebida e do
vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, elaborados/industrializados, que assegurem



gualidade suficiente para ndo oferecer riscos a salide humana.
3.1. Areas de procedéncia das matérias-primas.
3.1.1. Areas inadequadas de produc3o, criagdo, extracéo, cultivo e colheita.

N&o devem ser produzidos, cultivados, colhidos ou extraidos alimentos ou crias de animais destinados &
alimentacdo humana, em éreas onde a presenca de substancias potencia mente nocivas possam provocar a
contaminacéo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, em niveis
gue representem risco para a satide.

3.1.2. Protego contra a contaminagdo com residuos/sujidades.

As matérias-primas devem ser protegidas contra a contaminacao por sujidades ou residuos de origem
animal e de origem domeéstica, industrial e agricola, cuja presenca possa alcancgar niveis que representem
risco para a salde.

3.1.3. Protecdo contra a contaminacdo pela dgua.

N&o se devem cultivar, produzir, nem extrair alimentos ou crias de animais destinados a alimentacéo
humana, em areas onde a &gua utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir por intermédio
dos alimentos, risco para a saide do consumidor.

3.1.4. Controle de pragas e enfermidades.

As medidas de controle, que compreendem o tratamento com agentes quimicos, biol6gicos ou fisicos,
devem ser aplicadas somente sob a supervisao direta do pessoal que conheca 0s perigos potenciais que
representam para a~au'de. Tais medidas s6 devem ser aplicadas de conformidade com as recomendactes
do organismo oficial competente.

3.2. Colheita, producéo, extracéo e rotina de trabal ho.

3.2.1. Os métodos e procedimentos para col heita, producdo, extracéo e rotina de trabalho devem ser
higiénicos, sem constituir perigo para a salde, nem provocar a contaminacdo dos produtos.

3.2.2. Equipamentos e recipientes.

Os equipamentos e recipientes utilizados nos diversos processos produtivos ndo deverdo constituir um
risco para a salde.

Os recipientes que s&o reutilizados devem ser feitos de material que permitam alimpeza e a desinfeccéo
completa. Os que foram usados com matérias tdxicas, ndo devem ser reutilizados para a bebida e vinagre,
inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, ou para os seus ingredientes. 3.2.3. Remoc¢éo de
matérias-primas inadequadas.

As matérias-primas que forem inadequadas para consumo humano devem ser isoladas durante os
processos produtivos, de maneira que evite a contaminacéo da bebida e vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, devendo ser eliminadas de modo a ndo contaminarem a bebida e o vinagre,
inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, matérias-primas, &gua e meio ambiente.

3.2.4. Protegdo contra a contaminacdo das matérias-primas e danos a salde publica.
Devem ser utilizados controles adequados para evitar as contaminagdes quimicas, fisicas ou
microbiol dgicas ou por outras substancias indesegjaveis. Além disso, medidas de controle devem ser

tomadas com relacdo a prevencdo de possiveis danos.

3.3. Armazenamento no local de producdo: As matérias-primas devem ser armazenadas em condigdes que



garantam a protecdo contra a contaminagdo e reduzam ao minimo os danos e deterioracoes.
3.4. Transporte

3.4.1. Os meios paratransportar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e derivados da uva e do vinho,
transformados ou semi-processados, dos locais de producdo ou armazenamento devem ser adequados para
afinalidade a que se destinam, e construidos de materiais que permitam alimpeza, desinfeccéo e
desinfestacéo faceis e completas.

3.4.2. Procedimentos de manipul acéo
Os procedimentos de manipulacéo devem ser tais que impegam a contaminagéo dos materiais.

4. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE BEBIDA E VINAGRE, INCLUSIVE VINHO E
DERIVADOS DA UVA E DO VINHO.

OBJETIVO

Estabelecer os requisitos gerais (essenciais), e de boas préticas de elaboracdo a que deveréo atender todos
estabel ecimentos que pretendam obter bebida e vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho,
aptos para 0 consumo humano.

REQUISITOS GERAIS DE ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES
DE BEBIDA E VINAGRE, INCLUSIVE VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO.

4.1. Instalagdes
4.1.1. Localizag&o:

Os estabel ecimentos deverdo estar situados em zonas isentas de odores indesgjavel's, fumaga, poeirae
outros contaminantes, e gque ndo estejam expostas a inundacoes.

4.1.2. Vias de transito interno As vias e zonas utilizadas pel o estabel ecimento, que se encontram dentro
do seu limite de &rea, deverdo ter uma superficie compacta e/ou pavimentada, apta para o trafego de
veiculos. Devem possuir escoamento adequado, assim como meios que permitam a sua limpeza.

4.1.3. Aprovacdo de projetos de prédios e instal acdes:

4.1.3.1. Os prédios e as instalagdes deverdo ser de construcdo solida e sanitariamente adequados. Todos
0s materiais usados na construcéo e na manutencao deverdo ser de naturezatal que ndo transmitam
nenhuma substanciaindesegjavel abebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho.
4.1.3.2. Para a aprovacdo dos projetos, devera se levada em considerac&o a disponibilidade de espagos
suficientes arealizacdo, de modo satisfatorio, de todas as operacdes.

4.1.3.3. O fluxograma devera permitir umalimpeza facil e adequada, e que facilite a devidainspecéo da
higiene da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho.

4.1.3.4. Os prédios e instalagdes deverdo ser de tal maneira que impecam a entrada e o alojamento de
insetos, roedores, ou pragas, e também a entrada de contaminantes ambientais, tais como fumaca, poeira,
vapor e outros.

4.1.3.5. Os edificios e instalacOes deverdo ser projetados de forma a permitir a separagéo, por
dependéncia através de divisoria e outros meios eficazes, as operacdes susceptiveis de causarem
contaminacdo cruzada.

4.1.3.6. Os prédios e instalagbes deverdo garantir que as operacdes possam, realizar-se nas condicoes



ideais de higiene, desde a chegada da matéria-prima até a obtencédo do produto final, assegurando ainda,
condic¢des apropriadas para 0 processo de elaboragéo e para o produto final.

4.1.3.7. Nas areas de manipulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do
vinho, os pisos deverdo ser de materiais resistentes ao transito, impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes,
ndo podendo apresentar rachaduras, e serem facei s de limpeza ou desinfecgdo. Os liquidos dever&o
escorrer para os ralos (sifonados ou similares), impedindo a acumulacdo nos pisos. As paredes deverdo ser
construidas e revestidas com materiais ndo absorventes e lavaveis e apresentar cor clara. Até umaatura
apropriada para as operacdes, deverdo ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar. Os angulos
entre as paredes, entre as paredes e 0s pisos, e entre as paredes e os tetos ou forros, deverdo ser de facil
limpeza. Nos projetos devera ser indicada a altura da faixa que devera ser impermeavel. Os tetos ou forros
deverdo ser construidos. e/ou acabados de modo que impecam a acumulacdo de sujidade e reducédo ao
minimo de condensacdo e da formac&o de mofo. Devem, ainda, serem faceisde limpar. Asjanelase
outras aberturas deverdo ser construidas de formaa evitar o acimulo de sujidades; aguelas que se
comuniquem com o exterior deverdo estar providas de protegdo contrainsetos. As protegoes deverdo ser
de fécil limpeza e de boa conservacdo. As portas deverdo ser de material ndo absorvente e de facil
limpeza. Os monta-cargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de méo e rampas deverdo
estar localizadas e construidas de forma a ndo causarem contaminagao.

4.1.3.8. Nas areas de manipulacdo do produto todas as estruturas e acessorios el evados deverdo estar
instalados de maneira gue evitem a contaminacao direta ou indireta da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e dos derivados da uva e do vinho, da matéria-prima e do material de envase, por intermédio da
condensagao ou gotejamento, e que ndo dificultem as operacdes de limpeza.

4.1.3.9. Os aojamentos, refeitorios, lavabos, vestuérios, sanitérios e banheiros do pessoal auxiliar do
estabel ecimento dever&o estar completamente separados das areas de manipulacéo da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, sem acesso direto e nenhuma comunicacdo com
esteslocais.

4.1.3.10. Os insumos, matérias-primas e produtos finais deverdo ser depositados sobre estrados de
madeira ou similares, separados das paredes, para permitir a correta higienizacdo da area.

4.1.3.11. Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem alimpeza e a desinfeccdo adequadas, por
exemplo, madeira, a menos que a tecnologia utilizada torne imprescindivel 0 seu uso, e ndo constitua uma
fonte de contaminagéo.

4.1.3.12. Abastecimento de agua.

4.1.3.12.1. Deveradispor de um abundante abastecimento de dgua potavel, com pressao adequada e
temperatura conveniente, um apropriado sistema de distribuic¢éo e adequada protecéo contraa
contaminacdo. Em caso de necessidade de armazenamento, devera dispor de instalagdes apropriadas e nas
condicdes indicadas anteriormente. Neste caso € imprescindivel um controle fregiente da potabilidade da

agua.

4.1.3.12.2. O 6rgéo governamental competente podera admitir variagOes das especificagbes quimicas e
fisico-quimicas estabel ecidas, quando a composi¢édo da agua for uma caracteristica regional e sempre que
ndo comprometa a inocuidade do produto e a salide publica.

4.1.3.12.3. O vapor e o gelo utilizados em contato direto com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e 0s
derivados da uva e do vinho, ou com as superficies que entrem em contato com estes ndo deveréo conter
qualquer substancia que cause perigo a salide ou possa contaminar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho
e os derivados da uva e do vinho.

4.1.3.12.4. A &guando potével utilizada na producdo de vapor, refrigeracdo, combate a incéndios e outros
propadsitos correlatos ndo relacionados com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva



e do vinho, devera ser transportada por tubulagdes completamente separadas, identificadas por cores, sem
gue haja nenhuma conexao transversal ou qualquer outro recurso técnico que as comuniquem com as
tubulacbes que conduzem a agua potével.

4.1.3.13. Evacuacdo de efluentes e &guas residuais

Os estabel ecimentos deverdo dispor de um sistema eficaz de efluentes e aguas residuais, o qual devera ser
mantido, atodo o momento em bom estado de funcionamento. Todos os condutos de escoamento,
incluido o sistema de esgoto, deverdo ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e
deverdo ser construidos de maneira que evite a contaminacdo do abastecimento de agua potavel.

4.1.3.14. Vesti&rios, sanitérios e banheiros.

Todos os estabel ecimentos deverdo dispor de vestuarios, sanitarios e banheiros adequados,
convenientemente situados, garantindo a eliminagdo higiénica das aguas residuais. Estes |ocais deverdo
estar bem iluminados, ventilados e ndo poderdo ter comunicagdo direta com as &reas onde abebidae o
vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, sdo manipulados. Deverdo existir pias com
aguafria, ou fria e guente, providas de elementos adequados a lavagem das méos e meios higiénicos
convenientes para secéa-las, junto aos sanitarios e localizadas de tal maneira que o pessoal tenha que
passar junto a elas quando retornar para a area de manipulacdo. N&o serd permitido o uso de toalhas de
pano. No caso do uso de toal has de papel, devera haver porta-toal has e recipientes coletores em nimero
suficiente. Deverdo ser colocados avisos, nos quais deve ser indicada ao pessoal a obrigatoriedade de
lavar as méos depois de usar as mencionadas dependéncias.

4.1.3.15. Instalagdes para alavagem das méos em dependéncias de elaboracéo Deverdo ser previstas
instal agbes adequadas e convenientemente localizadas para a lavagem e secagem das méos sempre que
assim o exigir a natureza das operagdes. Nos casos em que se mani pulem substéncias contaminantes ou
guando o tipo de tarefa requeira uma desinfeccdo apos a lavagem, deverdo existir também instal acdes
para a desinfeccdo das méos. Devera dispor de aguafria e quente, assim como de elementos adequados
para alimpeza das méos, cuja secagem deve ser feita por intermédio de um meio higiénico apropriado.
N&o serd permitido o uso de toalhas de pano. No caso do uso de toal has de papel, devera haver, em
numero suficiente, porta-toal has e recipientes coletores. As instalagcdes deverdo estar providas de
tubulacbes devidamente sifonadas que levem as &guas residuais aos condutos de escoamento.

4.1.3.16. Instalagdes de limpeza e desinfec¢ao Quando for o caso, deverdo existir instal agdes adequadas
para alimpeza e desinfeccdo dos utensilios e dos equipamentos de trabal ho, construidas com materiais
resistentes a corrosdo, que possam ser limpos com facilidade. Estas instal agcOes deverdo, ainda, estar
providas de mei os adequados para o fornecimento de agua fria e quente em guantidade suficiente.

4.1.3.17. lluminagdo e instalacdes el étricas As dependéncias industriais deverdo dispor de iluminacéo
natural ou artificial que possibilitem arealizacdo das tarefas e que ndo comprometam a higiene da bebida
e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho. As fontes de luz artificial que estejam
suspensas ou diretamente no teto, e que se encontrem sobre a rea de manipulacdo, devem ser do tipo
inécuo e estarem protegidas contrarompimentos. A iluminagéo ndo deve alterar as cores. As instalactes
el étricas deverdo ser embutidas ou aparentes, quando, neste caso, precisam ser recobertas por canos
isolantes e apoiadas nas paredes e tetos, ndo sendo permitido cabos pendurados sobre as &reas de

mani pulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho. O 6rgéo
competente podera autorizar outra forma e a modificacéo das instalacBes aqui descritas, quando assim se
justifique.

4.1.3.18. Ventilagio

Torna-se necessario que exista uma ventilagdo suficiente para evitar o calor excessivo, a condensagéo de
vapor e 0 acumulo de pd, que acarretam a contaminacao do ar. A corrente de ar nunca deve fluir de uma
zona suja para uma zona limpa. As aberturas que permitem a ventilaco, janelas, portas e etc., deveréo ser
dotadas de dispositivos de protecéo contra a entrada de agentes contaminantes.



4.1.3.19. Armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis

Deverdo existir meios para 0 armazenamento dos residuos e materiais ndo comestivel's, antes da sua
eliminacdo pelo estabel ecimento, de formaaimpedir a presenca de pragas nos residuos de matérias ndo
comestivel's, e aevitar a contaminagdo das matérias-primas, da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e
dos derivados da uva e do vinho, da agua potavel, do equipamento, dos prédios e vias internas de acesso.

4.1.3.20. Devolucgdo de produtos

No caso de devolucdo de produtos, estes deverdo ser col ocados em setores separados e destinados a
finalidade, até que se estabel eca seu destino.

4.1.4. Equipamentos e utensilios.
4.1.4.1. Materiais.

Todos 0s equipamentos e utensilios das areas de manipulacéo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e
dos derivados da uva e do vinho, que possam entrar em contato com estes, devem ser constituidos de
materiai s que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores, e sejam impermeabilizados, bem
Como resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccéo, As superficies deveréo ser
lisas e isentas de imperfeicdes (fendas, amassaduras etc.), que possam comprometer a higiene da bebida e
do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, ou causar contaminaggo. Devem ser
evitados 0 uso de madeira e outros materiais que ndo possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a
menos gque ndo constituam comprovada fonte de contaminacdo. Devera ser evitado o uso de materiais de
diferentes naturezas, a fim de que ndo se produza a corrosdo por contato.

4.1.4.2. Projeto e construgéo

4.1.4.2.1. Todos os equipamentos e utensilios deverdo apresentar formato e estrutura que assegurem a
higiene, permitindo a completa limpeza e desinfeccdo, e quando possivel, deverdo estar visiveis, para
facilitar ainspecdo. Os equipamentos fixos deverdo ser instalados de modo que permitam acesso facil e
limpeza profunda, além do que deverdo ser usados, exclusivamente, para os fins a que foram projetados.

4.1.4.2.2. Os recipientes para matérias ndo comestivels e residuos deverdo ser feitos de metal ou qualquer
outro material ndo absorvente e resistente ao atague de agentes fisicos ou quimicos. Deverdo ser de facil
limpeza e de eliminacéo do contelido, e suas estruturas e vedacdes terdo de garantir que ndo ocorram
perdas nem emanacdes. Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou
residuos deverdo ser marcados com aindicacdo do seu uso e ndo poderdo ser usados para produtos
comestivels.

4.1.4.2.3. Todos os locais refrigerados deverdo estar providos de um termdmetro de maxima e de minima
ou de dispositivos de registro da temperatura, para assegurar a uniformidade da temperatura na
conservagdo das matérias-primas e produtos e durante 0s processos industriais.

SOBRE ASBOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES

5. ESTABELECIMENTO-REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMENTO DOS
ESTABELECIMENTQOS)

5.1. Conservagéo.
Os preédios, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais instal agdes do estabel ecimento,
incluidos os condutos de escoamento das aguas deverdo ser mantidos em bom estado de conservacdo e

funcionamento. As salas deverdo estar isentas de vapor, poeira, fumaga e acimulos de agua.

5.2. Limpeza e desinfeccéo.



5.2.1. Todos os produtos de limpeza e desinfec¢ao deverdo ter seu uso aprovado pelo controle da
empresa, identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulacéo da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, bem como deverdo ter uso autorizado
pel os 6rgéos competentes.

5.2.2. Paraimpedir a contaminagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados dauva e
do vinho, toda érea de manipulacdo desses produtos, bem como 0s equipamentos e utensilios, deverdo ser
limpos com a frequiéncia necessaria, e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exijam. Deverdo
dispor de recipientes adequados, em nimero e capacidade, necessarios para depdsitos de dejetos e/ou
materials ndo comestivels.

5.2.3. Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas, paraimpedir a contaminacdo da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, quando as dependéncias, 0s equipamentos e 0s
utensilios forem limpos ou desinfetados com &gua e detergentes, ou com desinfetantes ou soluctes destes.
Os detergentes e desinfetantes deverdo ser adequados para o fim pretendido, devendo ser aprovados pelo
organismo oficial competente. Os residuos destes agentes que permanegam nas superficies susceptiveis de
entrar em contato com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, devem
ser eliminados mediante lavagem minuciosa com agua potavel, antes que as areas e 0s equipamentos
voltem a ser utilizados para a manipulacdo de produtos. Dever&o ser tomadas precaucdes adequadas, em
termos de limpeza e desinfeccéo, quando da realizagdo das operacfes de manutencdo geral ou especifica
em gualquer local do estabel ecimento, equipamentos, utensilios ou qualquer elemento gque possa
contaminar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e dos derivados da uva e do vinho.

5.2.4. Imediatamente ap0s o término da jornada de trabal ho, ou quantas vezes seja necessério, deverdo ser
rigorosamente limpos o chéo, incluidos os condutos de escoamento de &gua, as estruturas de apoio e as
paredes das areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do
vinho.

5.2.5. Os vestiérios, sanitarios e banheiros deverdo estar permanentemente limpos.

5.2.6. Asvias de acesso e 0s pétios que fazem parte da &reaindustrial deverdo estar permanentemente
limpos.

5.3. Programa de higiene e desinfeccdo

Cada estabel ecimento devera assegurar sua limpeza e desinfeccdo. Nao deverdo ser utilizadas nos
procedimentos de higiene substancias odorizante e/ou desodorizantes, em qualquer de suas formas, nas
areas de manipulagdo dos produtos, com objetivo de evitar a contaminagdo pelos mesmos e dissimulagdo
dos odores. O pessoal deve ter pleno conhecimento daimportancia da contaminagéo e dos riscos que
causam, devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

5.4. Subprodutos Os subprodutos deverdo ser armazenados de maneira adequada e aquel es subprodutos
resultantes da elaborac&o que sejam veicul os de contaminagéo deverdo ser retirados das areas de trabalho
guantas vezes seja necessario.

5.5. Manipulagéo, armazenamento e eliminagdo de residuos.

O materia de residuo devera ser manipulado de forma que se evite a contaminagdo dos produtos ou da
agua potavel. Deve-se ter especial cuidado em impedir 0 acesso das pragas e residuos. Os residuos
deverdo ser retirados das areas de manipulacéo de produtos e de outras areas de trabalho, sempre que sgja
necessario e, pelo menos umavez por dia. Imediatamente depois da retirada dos residuos dos recipientes
utilizados para 0 armazenamento, todos 0s equipamentos que tenham com eles entrado em contato,
deverdo ser limpos e desinfetados. A area de armazenamento de residuos devera, ainda assim, ser limpae
desinfectada.

5.6. Proibicéo de animais domeésticos



Devera ser impedida a entrada de animais em todos os |ocais onde se encontrem matérias-primas, material
de envase, produtos terminados ou em qualquer das etapas de industrializacéo.

5.7. Sistema de combate as pragas

5.7.1. Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas. Os estabelecimentos e as
areas circundantes deverdo ser inspeciona dos periodicamente, de forma adiminuir os riscos de
contaminagao.

5.7.2. Em caso de alguma praga invadir os estabel ecimentos deverdo ser adotadas medidas de erradicagéo.
As medidas de combate, que compreendem o tratamento com agentes quimicos ou biol 6gicos autorizados
e fisicos so poderdo ser aplicadas sob supervisdo direta de pessoas que conhegam profundamente os riscos
gue estes agentes podem trazer para a salide, especia mente se estes riscos originarem-se dos residuos
retidos no produto.

5.7.3. Somente deverdo ser empregados praguicidas se ndo for possivel aplicarse com eficacia outras
medidas de precaucdo. Antes da aplicacdo de praguicidas deverater-se o cuidado de proteger todos os
produtos, 0s equipamentos e utensilios contra a contaminacédo. Apos a aplicacdo dos praguicidas
autorizados, deverdo ser limpos, minuciosamente, 0 equipamento e os utensilios contaminados, afim de
gue, antes de serem novamente utilizados sejam eliminados todos os residuos.

5.8. Armazenamento de substancias perigosas:

5.8.1. Os praguicidas, solventes ou outras substancias toxicas que possam representar risco para a salde
deverdo ser etiquetados adequadamente com rétulo, no qual sejainformado sobre a suatoxicidade e
emprego. Estes produtos deverdo ser armazenados em salas separadas ou armarios com chave, destinados
exclusivamente para esse fim, e sd poder&o ser distribuidos e manipulados por pessoal autorizado e
devidamente capacitado, ou por outras pessoas, desde que sob supervisao geral de pessoal competente.
Devera ser evitada a contaminagdo dos produtos.

5.8.2. N&o devera ser utilizada ou armazenada na area de manipulacéo dos produtos nenhuma substancia
gue possa contamina-lo, salvo sob controle, quando for necessario para a higiene ou a elaboracéo.

5.8.3. Roupa e objetos pessoais

N&o deverdo ser depositados roupas, nem objetos pessoai s nas areas de manipulacdo dos produtos.
6. HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS

6.1. Ensinamento de higiene

A direcdo do estabel ecimento devera tomar medidas para que todas as pessoas que manipulem os
produtos recebam instrucdo adequada e continua em matéria higiénica-sanitéria, na manipulacdo dos
produtos e higiene pessoal, a fim de que saibam adotar as precaugdes necessérias para evitar a
contaminacdo dos produtos. Tal instrucdo devera abranger todas as partes pertinentes deste Regulamento.

6.2. Condicdes de salde

A constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresenta alguma enfermidade ou problema de salde que
possa resultar na transmissao de perigos aos produtos ou mesmo que sejam portadores sdos, deve-se
impedi-lo de entrar em qualquer area de manipulagéo ou operacdo de produtos, se existir a probabilidade
de contaminac&o dos mesmos. Qualquer pessoa que esteja nessas condi ¢des devera comunicar
imediatamente a direcéo do estabel ecimento, de sua condi¢éo de salde. As pessoas que mantém contato
com os produtos durante seu trabalho devem submeter-se aos exames médicos e laboratoriais que avaliem
a sua condicdo de salide antes do inicio de sua atividade e/ou periodicamente, apds o inicio das mesmas.
O exame médico e laboratorial dos manipuladores deve ser exigido também em outras ocasi6es em que
houver indicagdo, por razdes clinicas ou epidemiol 6gicas.



6.3. Enfermidades contagiosas

A direc8o tomara as medidas necessdrias para que ndo se permita a nenhuma pessoa que se saiba, ou se
suspeite que padece ou € vetor de uma enfermidade suscetivel de transmitir-se aos produtos, ou segja,
apresente feridas infectadas, infeccdes cutaneas, chagas ou diarréias, trabalhar em qualquer areade
manipulacéo de produtos em que hajarisco direto ou indireto de contaminar os produtos com

mi croorgani Smos patogénicos, até que obtenha alta médica. Toda pessoa que se encontre nestas condicdes
deve comunicar imediatamente a direcéo do estabel ecimento sobre o seu estado fisico.

6.4. Ferimentos

Nenhuma pessoa portadora de ferimentos podera continuar manipulando produtos, ou superficies em
contato com os produtos, até que se determine sua reincorporacdo por determinacao profissional.

6.5. Lavagem das méaos

Toda pessoa que traba he em érea de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, deverd, enquanto em servico, lavar as méos de maneira freqiiente e
cuidadosa, com agentes de limpeza autorizados e em &gua corrente e potével fria, ou friae quente. Esta
pessoa devera lavar as maos antes do inicio dos trabal hos, imediatamente apds o uso dos sanitérios, apds
manipular material contaminado, e sempre que sgja necessario. Deverd lavar e desinfetar as maos
imediatamente apos a manipulagéo de qualquer material contaminante que possa transmitir enfermidades.
Deverdo ser colocados avisos que indiquem a obrigacéo de lavar-se as méos. Devera ser realizado
controle adequado para garantir o cumprimento dessas exigéncias.

6.6. Higiene pessoal

Toda pessoa que trabal he em uma area de manipulacéo da bebida e do vinagre inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, deverd manter uma esmerada higiene pessoal, e em todas as etapas, durante
o trabalho, devera manter-se uniformizado, protegido, calcado adequadamente e com os cabel os cobertos.
Todos os elementos do uniforme deverdo ser lavaveis, amenos que sejam descartaveis, e manterem-se
limpos de acordo com a natureza dos trabal hos que desempenhe. Durante a manipul acéo das
matérias-primas, da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, devem ser
retirados todos os objetos de adorno.

6.7. Conduta pessoal

Nas areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e os derivados da uva e do vinho,
devera ser proibido todo ato que possa originar uma contaminagao desses produtos, tais como comer,
fumar, cuspir ou outras praticas antihigiénicas.

6.8. Luvas

Se paramanipular a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, forem usadas
luvas, estas deverdo ser mantidas em perfeitas condic¢des de limpeza e higiene. O uso das luvas néo
dispensa o operério da obrigacdo de lavar as méaos cuidadosamente.

6.9. Visitantes

Inclui-se nesta categoria todas as pessoas ndo pertencentes as areas ou setores onde se manipulem a
bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho. Deverdo ser tomadas precaucoes
paraimpedir que os visitantes contaminem os produtos nas areas onde estes sdo manipulados. As
precaucdes podem incluir o uso de roupas protetoras. Os visitantes devem cumprir as disposi ¢oes
recomendadas nos itens 5.9, 6.3, 6.4 e 6.7 deste Regulamento.

6.10. Supervisio



As responsabilidades do cumprimento dos requisitos descritos nos itens 6.1 a 6.9, é de responsabilidade
do supervisor competente.

7. REQUISITOS DE HIGIENE NA ELABORACAO
7.1. Requisitos aplicaveis a matéria-prima

7.1.1. O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou ingrediente que contenha parasitas,
microorgani smos ou substancias téxicas, decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a
niveis aceitaveis pelos procedimentos normais de classificagdo e/ou preparacéo ou elaboragéo.

7.1.2. As matérias-primas ou ingredientes deverdo ser inspecionados e classificados antes de seguirem
paraalinha de elaboracao e, se necessario, deverdo passar por controles laboratoriais. Na elaboracéo
somente devem ser utilizadas matérias-primas ou ingredientes limpos e em boas condi¢oes.

7.1.3. As matérias-primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do estabel ecimento devem ser
mantidos em condic¢des que evitem a sua deterioracao, protecdo contra a contaminacdo e reduzam suas
perdas ao minimo. Devera ser assegurada a adequada rotatividade dos estoques de matérias-primas e
ingredientes.

7.2. Prevencgdo da contaminagdo cruzada

7.2.1. Deverdo ser tomadas medidas eficazes, para evitar a contaminacdo do material da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, por contato direto ou indireto com material
contaminado que se encontre nas fases iniciais do processamento.

7.2.2. As pessoas que manipulem matérias-primas ou produtos semielaborados e que apresentam o risco
de contaminar o produto acabado, ndo devem entrar em contato com nenhum produto acabado, enquanto
ndo hajam trocado toda a roupa de protecdo usada durante o aludido procedimento e que esteve em
contato, ou foi manchada com as matérias-primas ou produto semi-elaborados. Além deste procedimento,
gue inclui, em consequiéncia, 0 uso de outra roupa de protegdo limpa, essas pessoas devem cumprir o
determinado nositens 6.5. € 6.6.

7.2.3. Existindo a probabilidade de contaminacéo, as pessoas devem lavar bem as méos entre uma e outra
manipulac&o de produtos, nas diversas fases de elaboragéo.

7.2.4. Todo o0 equipamento que entrou em contato com matérias-primas ou com material contaminado
devera ser rigorosamente limpo e desinfetado antes de ser utilizado para produtos ndo contaminados.

7.3. Emprego da &gua

7.3.1. Como principio geral, namanipulagéo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados
dauvae do vinho, s6 devera ser utilizada &gua potavel.

7.3.2. Desde gque autorizado pelo 6rgdo competente, podera utilizar-se agua ndo potavel para a producdo
de vapor e outros fins andl ogos ndo relacionados com a bebida e o vinagre, inclusive vinho e os derivados
dauvae do vinho.

7.3.3. A &guarecirculada para ser reutilizada novamente dentro de um estabel ecimento devera ser tratada
e mantida em condicdes tais que seu uso ndo apresente risco para a salde. O processo de tratamento
devera manter-se sob constante vigilancia. Excepcionalmente a dgua recirculada que ndo recebeu novo
tratamento podera se utilizada naquel as condi¢des em que seu emprego ndo represente risco a salde, nem
contamine a matéria-prima e o produto acabado. Para a agua recirculada devera haver um sistema
separado de distribui¢do que possa ser facilmente identificado. Os tratamentos de agua recirculada e sua
utilizacdo em qualquer processo de elaboracéo dos produtos, deverdo ser aprovados pelo 6rgéao
competente. As situagdes particulares indicadas nositens 7.3.2. e 7.3.3. dever&o estar em concordancia
com o disposto 4.1.3.12.4. deste Regulamento.



7.4. Elaboragéo

7.4.1. A elaboracdo devera ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por pessoa tecnicamente
competente.

7.4.2. Todas as operacdes do processo de producao, incluido o acondicionamento, deverdo realizar-se sem
demoras inlteis e em condigdes que excluam toda a possibilidade de contaminagdo, deterioracéo ou
proliferacdo de microorganismos patogénicos e deteriorantes.

7.4.3. Osrecipientes deverdo ser tratados com o devido cuidado, para evitar toda possibilidade de
contaminacéo do produto elaborado.

7.4.4. Os métodos de conservagdo e os controles necessarios deverdo ser tais que protejam contraa
contaminagdo ou a ameaca de risco a salde publica, bem como contra a deteriorag@o dentro dos limites da
préticacomercial correta.

7.5. Embalagem

7.5.1. Todo o material empregado na embalagem deverd ser armazenado em condi¢des
higiénicas-sanitarias, em locais destinados a essa finalidade. O material deve ser apropriado parao
produto e para as condi¢es de armazenamento e ndo deve transmitir ao produto substancias indesgjaveis
gue ultrapassem os limites aceitaveis pelo 6rgao competente. O material de embalagem devera ser seguro
e conferir protecdo apropriada contra a contaminacao.

7.5.2. As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados para nenhuma finalidade
gue possa causar a contaminacdo do produto. Sempre que sgja possivel, as embal agens ou recipientes
deverdo ser inspecionados imediatamente antes do uso, com o objetivo de que se assegure 0 seu bom
estado, e, se necessario, limpos e desinfetados; quando lavados devem ser secos antes do envase. Na area
de embal agem ou envase sO deverdo permanecer as embal agens ou reci pientes necessarios.

7.5.3. O envase deverd ser processado em condigdes que excluam a contaminagdo do produto.
7.6. Diregdo e supervisao

O tipo de controle e de supervisdo necessarios dependera do volume e das caracteristicas da atividade, e
do tipo de produto. Os diretores deverdo ter conhecimentos suficientes sobre as boas préticas de producéo,
para que possam julgar 0s possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisdo eficaz. Em funcgéo do
risco inerente a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, deverdo ser
mantidos registros apropriados da elaboracdo, producéo e distribuicdo, conservando-0s por um periodo
superior ao da data de validade do produto.

8. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS ACABADOS

8.1. As matérias-primas e os produtos acabados deverdo ser armazenados e transportados em condi¢oes
tais que impecam a contaminacdo e/ou a proliferacdo de microorganiSmos e protejam contra a alteracéo
do produto e danos aos recipientes ou embalagens. Durante o armazenamento devera ser exerci dauma
inspecdo periddica dos produtos acabados, afim de que somente sejam liberados produtos aptos para o
consumo humano e sejam cumpridas as especificacbes aplicaveis aos produtos acabados, quando estas
existam.

8.2. Os veicul os de transporte pertencentes a empresa da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, ou por esta contratados, dever&o estar autorizados pelo 6rgéo competente.
Os veiculos de transporte deverdo realizar as operagdes de carga e descarga fora dos locais de elaboracéo
dos produtos, devendo ser evitada a contaminacéo destes e do ar pelos gases de combustéo. Os veiculos



destinados ao transporte da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho,
refrigerados ou congelados, devem dispor de meios que permitam verificar aumidade, quando necessério,
e a manutencao da temperatura dentro dos niveis adequados.

9. CONTROLE DA BEBIDA E DO VINAGRE, INCLUSIVE DO VINHO E DOS DERIVADOS DA
UVA EDO VINHO

9.1. E conveniente que o estabel ecimento tenha i nstrumentos necessérios para os controles de laboratorio,
com metodol ogia analitica reconhecida, que considere necessaria, objetivando assegurar a bebidae o
vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, aptos para o consumo.

D.0.U., 05/04/2000



