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Introducao

Em 2007, a APIAM - Associacdo Portuguesa dos
Industriais de Aguas Minerais Naturais e de
Nascente adoptou e divulgou um Cddigo de Boas
Praticas de Higiene para a Industria das Aguas
Minerais Naturais e de Nascente.

Entretanto, foi publicada e reformulada legislacdo
nacional e comunitaria aplicavel ao sector das aguas
engarrafadas, ao mesmo tempo que a Federacao
Europeia do sector (European Federation of Bottled
Waters — EFBW ") adoptou e publicou em 2012 um
novo Cédigo de Boas Praticas de Higiene para a
industria europeia.

Justifica-se assim uma revisdo do Cédigo de Boas
Préaticas de Higiene e HACCP para o sector das aguas
engarrafadas a luz de uma abordagem mais
abrangente  (incluindo  também as  4guas
engarrafadas, diferentes das aguas minerais naturais
e aguas de nascente), de novas regras legalmente
estabelecidas, de inovadoras orientacdes e normas
da Comissao Europeia relativas a elaboracdo de
codigos comunitarios de boas praticas de higiene e
do novo Cédigo da EFBW.

O presente Cédigo de Boas Préticas de Higiene para
a Industria de Aguas Minerais Naturais e de Aguas
de Nascente foi elaborado pela APIAM em
conformidade com o disposto no Regulamento n°
852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril, relativo a higiene dos géneros
alimenticios e tem por base os principios e
procedimento propostos e adoptados pela industria
europeia do sector, designadamente, no ambito da
EFBW.

! Associacdo sectorial sem fins lucrativos com sede em
Bruxelas, fundada em 2003 e que representa as empresas
de dguas engarrafadas na Europa. No conjunto, os seus
membros tém como como associados mais de seiscentas
empresas de engarrafamento de 4gua.
(http://www.efbw.eu)

O cbdigo recomenda que sejam aplicados os
requisitos de higiene gerais e especificos para captar,
embalar, armazenar, transportar, distribuir e vender
aguas engarrafadas e ilustra a metodologia HACCP
em cada uma das fases especificas do processo.

O Codigo da APIAM abrange trés categorias de
aguas engarrafadas:

. a agua mineral natural (AMN),
. a dgua de nascente (AN)
. a agua engarrafada (APE), diferente das

aguas minerais naturais e d4guas de nascente.

O cbdigo ndo abrange as aguas enriquecidas com
sais minerais, as aguas aromatizadas ou outras
bebidas ndo alcodlicas, nem apresenta orientagdes
relativamente a distribuicdo e a manutencdo de
equipamentos dispensadores de dgua (watercoolers).
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Estrutura do cddigo

O objectivo principal do presente cédigo de boas
praticas é ser um auxiliar para as empresas,
cumprirem com os requisitos aplicaveis em matéria
de higiene alimentar e implementarem os seus
proprios sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar.

O presente codigo divide-se em secgdes:

Seccao 1: Aspectos gerais da gestdo da qualidade e
seguranca alimentar

Secgdo 2: Programas de pré-requisitos (PPR)

Secgdo 3: HACCP (Andlise dos Perigos e Controlo
dos Pontos Criticos)

Bibliografia e anexos

A Seccao 1 trata das principais caracteristicas da
gestdo da qualidade e seguranca alimentar que
devem ser conjugadas com a abordagem HACCP
descrita na Seccao 3.

A Seccdo 2 incide sobre as boas praticas comuns de
higiene e de fabrico. Esta sec¢do tem em conta todas
as disposicdes do Regulamento (CE) n.° 852/2004
relativo a higiene dos géneros alimenticios, bem
como os requisitos descritos na "Publicly Available
Specification (PAS 220:2008)" emitida pela British
Standards Institution (BSI).

Nesta seccao sdao descritos pormenorizadamente os
processos industriais (desde a captacdo de agua até
a armazenagem e ao transporte dos produtos
acabados: seccbes 2.12. a 2.13). As seccdes 2.14 a
2.20 debrucam-se sobre uma vasta gama de temas
especificos no dominio da higiene e da qualidade:

corpos estranhos, limpeza e desinfeccdo, controlo
dos parasitas, higiene pessoal e instalagdes a
disponibilizar para os trabalhadores, bem como a
sua formacao.

Engloba, ainda, especificagdes dos processos e
produtos, monitorizacdo dos produtos, bem como,
rastreabilidade, gestdo de reclamacdes e crises, e 0s
procedimentos de retirada e recolha dos produtos.

A Ultima seccdo (2.21) é dedicada a todpicos
emergentes, como a defesa dos géneros
alimenticios, a biovigilancia e o bioterrorismo.

Relativamente a todos os elementos de cada
subsecgdo, sdo apresentadas duas partes:

Na Parte 1: apresentam-se os requisitos a cumprir
para observar o Regulamento (CE) n.° 852/2004.

Na Parte 2: apresentam-se  «orientacbes»
complementares sobre as melhores préticas a seguir
na industria das &aguas minerais naturais e de
nascente.

A Seccao 3 é consagrada a aplicacdo do HACCP.

Depois de apresentar e descrever as etapas
preliminares e os sete principios, o codigo apresenta
trés exemplos da metodologia a seguir,
nomeadamente no que respeita aos riscos
microbioldgicos, quimicos e fisicos.

10
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Legislacao relevante

Na elaboragdo do cédigo, tomou-se em
consideracdo a seguinte legislagdo alimentar
nacional e europeia:

Regulamentacao dos géneros alimenticios

Aguas Minerais naturais e de nascente

Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de Janeiro,
que determina os principios e normas gerais da
legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para
a Seguranca dos géneros alimenticios e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril,
relativo a higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abiril,
relativo aos controlos oficiais realizados para
assegurar a verificacgdo do cumprimento da
legislagdo relativa aos alimentos para animais e aos
géneros alimenticios e das normas relativas a saude
e ao bem-estar dos animais

Regulamento (CE) n.° 1924/2006, de 20 de
Dezembro, relativo as alegagdes nutricionais e de
saude sobre os alimentos

Regulamento (CE) n.° 1925/2006, de 20 de
Dezembro, relativo a adicdo de vitaminas, minerais e
determinadas outras substancias aos alimentos

Regulamento 1169/2011, de 25 de Outubro, relativo
a prestagdo de informacao aos consumidores sobre
0s géneros alimenticios,

Directiva 2011/91/EU, de 13 de Dezembro, relativa
as mencdes ou marcas que permitem identificar o
lote ao qual pertence um género alimenticio (em
transposicao)

Regulamento (UE) N. © 432/2012, de 16 de Maio de
2012, que estabelece uma lista de alegagdes de
saude permitidas relativas a alimentos que ndo
referem a redugdo de um risco de doenga ou o
desenvolvimento e a salde das criancas

Decreto-lei n°® 84/90, de 16 de Marco, que
estabelece o regime de aproveitamento econémico
das aguas de nascente. A exploragdo destas aguas
esta sujeita ao regime de prévio licenciamento. Sao
estabelecidos mecanismos legais que permitem a
proteccdo dos aquiferos.

Decreto-lei n°® 86/90, de 16 de Marco, que
estabelece o regime juridico a que fica sujeito o
exercicio das actividades de prospeccdo, pesquisa e
exploracdo das 4guas minerais naturais. Este
diploma estabelece que a outorga de direitos que se
passa a fazer através de contrato administrativo, que
substitui a figura dos alvaras. E, igualmente,
consagrada a figura do perimetro de protecgdo, que
abrangerad trés zonas: imediata, intermédia e
alargada. Estes perimetros sdo definidos com
fundamento em estudos hidrogeolégicos. Sao
também regulamentadas as figuras de Director
Técnico e de plano de exploracéo.

Decreto-lei n°® 90/90, de 16 de Marco, que
sistematiza as normas juridicas aplicaveis a quase
totalidade dos recursos geoldgicos que sdo objecto
de aproveitamento econdmico pelo Homem. Séo
excluidos os hidrocarbonetos. Revogado pela Lei n°
54/2015, de 22 de Junho (Bases do regime juridico
da revelacdo e do aproveitamento dos recursos
geoldgicos existentes no territério nacional),
mantendo-se, ainda, em vigor relativamente aos
perimetros de proteccdo, as areas de reserva e as
areas cativas e respectiva legislacdo complementar,
nos termos do n° 5 do artigo 62.° da Lei atras
referida.

Decreto-lei 156/98, de 6 de Junho, que assegura a
transposicao para a Ordem Juridica nacional da
Directiva n° 80/777/CEE, de 15 de Julho e das
modificagdes que |he foram introduzidas pela
Directiva n® 96/70/CE, do parlamento Europeu e do
Conselho, de 28 de Outubro, relativa a exploragdo e
comercializagdo das aguas minerais naturais e que
estabelece também as regras aplicaveis ao
acondicionamento e comercializacdo das aguas de
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nascente. (n° 4 do art® 7°, revogado pelo Decreto Lei
n° 268/2002, de 27 de Novembro)

Portaria n° 1220/2000, de 29 de Dezembro, que
estabelece regras relativas as condi¢cbes a que as
aguas minerais naturais e as aguas de nascente, na
captacdo, devem obedecer para poderem ser
consideradas bacteriologicamente proprias. Portaria
que reproduz o disposto no art® 4°, do Decreto-Lei
156/98.

Decreto-lei n® 268/2002, de 27 de Novembro que
revoga o n.° 4 do art.° 7 do Decreto-lei n.° 156/98,
de 6 de Junho, passando assim a ser possivel a
comercializagdo de aguas minerais naturais e de
aguas de nascente em quaisquer capacidades.

Decreto-Lei n® 72/2004, de 25 de Marco, que
transp&e a Directiva 2003/40/CE, que estabelece a
lista, os limites de concentracdo e as mencdes
constantes do rétulo para os constituintes das aguas
minerais naturais, bem como as condi¢cbes de
utilizacdo de ar enriquecido com ozono para o
tratamento das dguas minerais naturais e das dguas
de nascente

Directiva 2009/54/CE, de 18 de Junho, relativa a
exploracdo e a comercializacdo de aguas minerais
naturais (a presente Directiva, por apenas respeitar a
procedimentos de comitologia, ndo carece de
transposicao para a legislagdo portuguesa)

Regulamento n.° 115/2010, de 9 de Fevereiro, que
estabelece as condi¢cdes de utilizacdo de alumina
activada na remocgdo de fluoreto de dguas minerais
naturais e de dguas de nascente.

Despacho n.° 4859/2015, de 11 de Maio, que
determina quais os pardmetros e os elementos que
as analises fisico-quimicas e as anélises quimicas
completas, as 4guas de nascente e as d&guas minerais
naturais, deverdo conter, bem como o limite de
quantificacdo ou de deteccdo de cada um dos
parametros e a estrutura a que deverdo obedecer os
respectivos boletins analiticos, elementos que
constam dos Anexos | e Il ao presente despacho, e
que os requerentes de direitos de exploracdo de
aguas de nascente e o0s concessionarios da

exploracdo de aguas minerais naturais, devem
apresentar a Direccdo Geral de Energia e Geologia
(DGEG).

Lei n°®54/2015, de 22 Junho, que estabelece a Lei de
bases do regime juridico da revelagio e do
aproveitamento dos recursos geoldgicos existentes
no territério nacional, incluindo os localizados no
espago maritimo nacional

Agua para consumo humano

Decreto-lei 58/2005, de 29 de Dezembro, que
transpde a Directiva 2000/60/CE, de 23 de Outubro,
que estabelece um quadro de accdo comunitaria no
dominio da politica da dgua.

Decreto-lei 306/2007, de 27 de Agosto, que
transpde a Directiva 98/83/CEE, relativa a qualidade
da dgua destinada ao consumo Humano

Directiva 2015/1787, de 6 de Outubro, que altera os
anexos Il e lll da Directiva 98/83/CE do Conselho
relativa a qualidade da agua destinada ao consumo
humano.

Decreto-Lei n°® 23/2016, de 3 de Junho, Estabelece
0s requisitos para a proteccao da saude do publico
em geral no que diz respeito as substancias
radioactivas presentes na 4agua destinada ao
consumo humano, fixando os valores paramétricos,
frequéncias e métodos aplicaveis para o seu
controlo, e transpbe a Directiva n.°
2013/51/EURATOM, do Conselho, de 22 de Outubro
de 2013
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Glossario

Accoes Correctivas: accbes tomadas quando os
resultados da monitorizacdo dos PCC's indicarem
desvio ou perda de controlo relativamente aos
limites criticos estabelecidos.

AccOes Preventivas: accOes destinadas a evitar a
ocorréncia de um perigo ou a reduzir a sua
probabilidade para niveis aceitaveis.

Agua mineral natural (AMN): dgua de circulagdo
subterranea, considerada  bacteriologicamente
propria, com caracteristicas fisico-quimicas estaveis
na origem, dentro da gama de flutuacbes naturais,
de que podem eventualmente resultar efeitos
favoraveis a saude. Distingue-se da agua de beber
comum, pela sua pureza original e pela sua natureza,
caracterizada pelo teor de substancias minerais,
oligoelementos ou outros constituintes.

Agua Mineral Natural Gasosa (ou gasocarbonica
quando o teor de gas carbénico livre é superior a
250mg/l): a agua cujo teor em gas carbonico
proveniente do aquifero ap6s decantagdo eventual e
engarrafamento é o mesmo que a saida da captagéo,
tendo em conta, se for caso disso, a reincorporacdo
de uma quantidade de géas proveniente do mesmo
aquifero equivalente ao de gas libertado durante
estas operagdes e sob reserva das tolerancias
técnicas usuais.

Agua Gaseificada: a agua (mineral natural ou de
nascente) que foi objecto de uma adicdo de gas
carbénico de outra origem que ndo seja o aquifero
donde esta agua provém.

Agua de nascente (AN): &agua subterranea,
considerada bacteriologicamente propria, que nao
apresentem as caracteristicas necessarias a
qualificagdo como &guas minerais naturais, com
caracteristicas  fisico-quimicas que a tornam

adequadas para consumo humano no seu estado
natural

Agua destinada ao consumo humano / Agua
Potavel: (alinea b) do art® 2° do, Decreto-Lei n°
306/2007, de 27 de Agosto).

i) Toda a agua no seu estado original, ou apds
tratamento, destinada a ser bebida, a cozinhar, a
preparacdo de alimentos, a higiene pessoal ou a
outros fins domésticos, independentemente da sua
origem e de ser fornecida a partir de uma rede de
distribuicdo, de um camido ou navio-cisterna, em
garrafas ou outros recipientes, com ou sem fins
comerciais;

ii) Toda a dgua utilizada numa empresa da industria
alimentar para fabrico, transformacédo, conservacéo
ou comercializacdo de produtos ou substancias
destinados ao consumo humano, assim como a
utilizada na limpeza de superficies, objectos e
materiais que podem estar em contacto com os
alimentos, excepto quando a utilizagdo dessa agua
ndo afecta a salubridade do género alimenticio na
sua forma acabada;

Agua nio potavel: 4gua utilizada de acordo com a
lista de utilizagdes da 4&gua nas indUstrias
alimentares, em que a salubridade do produto final
ndo é afectada pela qualidade da agua utilizada,
elaborada e comunicada pela ASAE a autoridade
competente (ERSAR) e a DGS, no ambito com o n° 2,
do artigo 5°, do Decreto-Lei n° 306/2007, de 27 de

Agosto.

Agua engarrafada: qualquer tipo de 4gua embalada,
incluindo a agua mineral natural e a agua de
nascente.

Agua engarrafada para consumo humano
(diferente da agua mineral natural e da agua de
nascente) (APE): &gua acondicionada em recipientes
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hermeticamente fechados com varias composicdes,
formas e capacidades, segura e susceptivel de ser
consumida directamente sem necessidade de
tratamentos adicionais. Este tipo de 4agua
engarrafada é considerado um género alimenticio.
Os termos «potavel» e «para consumo humano» sdo
indistintamente utilizados em relacdo a agua.

Aguas de superficie: massas de 4guas situadas ao ar
livre como os lagos, ribeiros, rios, lagoas e albufeiras.

Aguas subterraneas: recurso renovavel, mais estavel
do que as aguas superficiais, podendo ser captada
através de furos, pogos, nascentes ou galerias

Aquifero ou Sistema aquifero: dominio espacial de
uma formacgdo geoldgica, limitado em superficie e
em profundidade, que pode conter e transmitir agua
mineral natural (ou de nascente) em condicbes de
ser explorada economicamente. (fig. 1)

AREA DE AYMEN TAGAQ
N —
LAREA DE CHAMADA
{, AREA DETNFLUENGIA_ }

DIVISORIA

* - DE AGUAS

FURO DE
CAPTACAD
e

SUPERFICIE
DOSOLO N\
¥ \ NivEL DA AGUA
CONE DE ANTES DA EXTRACGAO
REBAIXAMENTO “.::_:

IMPE RMEAVEL

PERFIL VERTICAL

DIVISORIA
bt — DE AGUAS

CURVAS DE 1 4
REBAIXAMENTO | pime DE CAPTAGAD

VISTA EM PLANTA

§ SUPERFIGE PEZOMETRICA [ AREA DEINFLUENCA
— DIRECGAO DO FLUXO E AREA DE CHAMADA
e POCO E:j AREA DE ALIMENTAGAO

Area com garrafas abertas: etapas da operacdo de
enchimento em que as garrafas destapadas sao
transportadas, enxaguadas, cheias e tapadas. E
aconselhavel assegurar um ambiente controlado
nessa area.

Area de alto risco: drea com elevado potencial de
contaminacéo do produto.

Area de alimentacdo: A area superficial favoravel a
entrada, directa ou indirecta de agua proveniente
das diferentes formas de precipitagdo no sistema de
aguas subterraneas onde a captacdo se insere,
contribuindo para a recarga do aquifero.

Arredondado: acabamento das jungdes entre as
paredes e os tectos e entre as paredes e o chéo, ou
entre duas paredes, para tornar a sua limpeza mais
facil e eficaz.

Auditoria HACCP:  Exame
independente para determinar se as actividades e

sistematico e

resultados do Sistema HACCP cumprem com as
disposicdes planeadas, se essas disposicbes foram
efectivamente implementadas e se sdo as
adequadas para alcangar os objectivos pretendidos.

Boas praticas de fabrico: praticas utilizadas pela
indUstria para garantir que os géneros alimenticios
sejam seguros e de boa qualidade sem perigo para o
consumidor.

Captacdo: estrutura de extraccdo de daguas
subterraneas que pode ser constituida por uma
nascente, um poco, um furo, galerias ou solugdes
mistas.

Conformidade: preenchimento de um requisito.

Contacto com os produtos: todas as superficies em
contacto com o produto ou com a sua embalagem
primaria em condic¢des de funcionamento normal.

Contaminacdo: introducdo ou presenca de um
contaminante no género alimenticio ou na a4gua.

Contaminante: qualquer agente biolégico ou
quimico, corpo estranho ou outras substancias que
ndo sejam intencionalmente adicionadas aos
géneros alimenticios e que possam comprometer a
sua seguranga ou salubridade.

Controlo durante o processo: controlo durante o
processo é o controlo exercido pelo préprio
trabalhador sobre o seu trabalho, em conformidade
com a regulamentacdo especifica (norma ISO 8402).

Cumprimento: certificacdo ou confirmacdo de que o
fabricante ou fornecedor de um produto cumpre os
requisitos impostos por praticas aceites, legislacdo,
regras prescritas e regulamentos, normas especificas
ou condic¢bes de um contrato.
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Desinfeccao: reducao, através de processos (agentes
quimicos e/ou métodos fisicos), do numero de
microrganismos para um nivel que ndo comprometa
a seguranca e a salubridade dos produtos.

Embalagem primaria: todo o recipiente em vidro,
plastico, metal ou cartéo, cheio, rotulado, munido do
seu sistema de capsulagem, destinado a ser
comercializado, sendo considerada a “unidade de
consumo”.

Embalagem secundéria: qualquer embalagem
concebida com o objectivo de constituir, no ponto
de compra, um agrupamento de determinado
ndimero de unidades de venda, quer estas sejam
vendidas como tal ao utilizador ou consumidor final,
quer seja apenas utilizada como meio de
reaprovisionamento do ponto de venda; este tipo de
embalagem pode ser retirado do produto sem
afectar as suas caracteristicas (por exemplo: rétulos,
cola, caixas de cartdo, pelicula retractil, paletes, etc.)

Especificagdo do material/produto: descricdo
documentada pormenorizada ou enumeracao dos
parametros, incluindo as variagdes e tolerancias
admissiveis, necessarios para atingir um nivel
definido de aceitagado ou qualidade.

Estabelecimento: edificio(s), local(ais) ou &reas
adjacentes adequada(s) onde a dgua destinada ao

enchimento é recolhida, transformada e engarrafada.

FIFO/FEFO: (First in / First Out/First Expired / First
Out) — primeiro a entrar, primeiro a sair/primeiro a
expirar, primeiro a sair, expedi¢do dos produtos mais
antigos em primeiro lugar.

Filtro HEPA (High Efficiency Particulate Air Filter):
filtro de particulas de alta eficiéncia

Fluxograma: apresentacdo  esquematica e
sistematica da sequéncia e das interac¢bes das

diversas fases/etapas do processo.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points):

e equipa: Grupo multidisciplinar responséavel pelo
Sistema HACCP.

» plano: Documento escrito baseado nos principios
do HACCP e que enuncia as praticas, os meios e a
sequéncia de actividades necessérias, a analise dos
riscos e dominio dos pontos criticos.

- sistema: sistema que permite identificar os perigos
significativos, avalid-los e estabelecer medidas
preventivas para os controlar.

Higiene alimentar: todas as medidas necessarias
para garantir a seguranca da agua embalada em
todas as etapas, desde a sua exploracdo e
transformacao até seu consumo final.

Higiene: todas as medidas necessarias para garantir
a seguranca e a salubridade da 4gua durante a sua
preparagao, transformacgdo, producgdo, transporte,
distribuicdo e venda.

Higienizagdo em circuito fechado (cleaning in place
- CIP): sistema de limpeza exclusivamente assente na
circulacdo e/ou jactos de solu¢Ses com detergentes
quimicos e em enxaguamentos com agua por meios
mecanicos nas e sobre as superficies a limpar.

Higienizacdo: todas as ac¢des relativas a limpeza ou
a manutencdo de condi¢cdes higiénicas num
estabelecimento, desde a limpeza e/ou desinfec¢éo
de equipamentos especificos até as actividades de
limpeza periddicas em todo o estabelecimento
(incluindo as actividades de limpeza do edificio, das
estruturas e dos terrenos)

Limite critico: é o valor ou critério, pré-estabelecido,
que separa a aceitabilidade da inaceitabilidade.

Limpeza externa (COP - cleaning out of place):
sistema em que o equipamento é desmontado e
limpo num tanque ou numa lavadora automatica
por meio da circulacdo de uma solucdo de limpeza
mantendo uma temperatura minima ao longo de
todo o ciclo de limpeza.

Limpeza: remogdo de terra, residuos alimentares,
sujidade, gordura ou outras matérias inadmissiveis.

Lote (ou lote de produgdo): conjunto de unidades
produzidas em circunstancias idénticas. Unidades de
producdo/volumes produzidos e embalados em
dimenséao é

condicoes idénticas, cuja

definida/determinada pelo fabricante.

Manuseamento de alimentos: qualquer operacdo
relacionada com a recolha, a transformacdo, o
enchimento, o embalamento das garrafas, a
armazenagem, o transporte, a distribuicdo e a
comercializagdo de 4guas engarrafadas.
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Materiais: termo geralmente utilizado para designar
as matérias-primas, materiais de embalagem,
ingredientes, materiais auxiliares, materiais de
limpeza e lubrificantes.

Material de embalagem

a) Embalagem de venda ou embalagem primaria, ou
seja, qualquer embalagem concebida com o
objectivo de constituir uma unidade de venda ao
utilizador ou consumidor final no ponto de compra;

b) Embalagem agrupada ou embalagem secundaria,
ou seja, qualquer embalagem concebida com o
objectivo de constituir, no ponto de compra, um
agrupamento de determinado nimero de unidades
de venda, quer estas sejam vendidas como tal ao
utilizador ou consumidor final, quer sejam apenas
utilizadas como meio de reaprovisionamento do
ponto de venda; este tipo de embalagem pode ser
retirado do produto sem afectar as suas
caracteristicas;

¢) Embalagem de transporte ou embalagem tercidria,
ou seja, qualquer embalagem concebida com o
objectivo de facilitar a movimentagdo e o transporte
de uma série de unidades de venda ou embalagens
agrupadas, a fim de evitar danos fisicos durante a
movimentacdo e o transporte. Na embalagem de
transporte ndo se incluem os contentores para
transporte rodoviario, ferroviario, maritimo e aéreo.

Microrganismos: organismos microscopicos como
bactérias, leveduras e bolores

Monitorizagdo: realizacdo de uma sequéncia
planeada de observagdes ou medi¢des para avaliar
se as medidas de controlo funcionam de acordo com
o previsto.

N&o conformidade: incumprimento de um requisito

Nascente: local de descarga natural de agua
subterranea de um aquifero.

Parasita: qualquer animal indesejado nas instalacoes
do sector alimentar, capaz de contaminar os géneros
alimenticios directa ou indirectamente,

especialmente insectos, aves, ratazanas e ratos.

Perigo para a seguranca alimentar: agente
biolégico, quimico ou fisico presente nos alimentos,

ou estado dos alimentos, que pode ter um efeito
nocivo para a saude.

Perimetro de proteccdo: zona envolvente de uma
ou mais captacdes onde estdo institucionalmente
estabelecidas restricbes ao uso do solo com o
objectivo de evitar contaminacdo da é&gua
subterranea e superficial

Pessoal que manuseia os alimentos: qualquer
pessoa que manuseie directamente os géneros
alimenticios embalados ou ndo embalados, os
equipamentos e utensilios utilizados na sua
preparacao, ou as superficies em contacto com eles
e que, por conseguinte, é obrigada a cumprir os
requisitos de higiene alimentar.

Ponto critico de controlo (PCC): (seguranca
alimentar) etapa em que o controlo pode ser
aplicado e é essencial para prevenir ou eliminar um
risco para a seguranga alimentar ou reduzi-lo para
um nivel aceitavel.

Praga: qualquer animal capaz de contaminar

produtos alimentares, directamente ou
indirectamente, tais como: insectos, roedores,

rastejantes, etc.

Processo: conjunto de actividades inter-relacionadas
ou em interaccdo, que transformam produtos de
entrada em produtos de saida.

Procedimento: forma especifica de realizar uma
actividade ou um processo.

Programa de pré-requisitos (PPR): condicOes
basicas e actividades necessarias para manter um
ambiente higiénico ao longo de toda a cadeia
alimentar, adequado para a producao,
manuseamento e fornecimento de produtos finais
seguros e géneros alimenticios seguros para o

consumo humano.

Qualidade: medida em que um conjunto de
caracteristicas  intrinsecas  preenche requisitos
definidos

Rastreabilidade: capacidade de reconstituir o
historial, a aplicacdo ou a localizagdo do elemento
considerado.
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Recarga: é a fraccao da precipitagdo atmosférica que
penetra em profundidade reabastecendo com agua
os aquiferos.

Recurso: dgua mineral natural (AMN) ou agua de
nascente (AN) devidamente qualificada pela
Administracdo. Sado recursos geoldgicos, que na
legislacdo Portuguesa ndo se integram no conceito
de recurso hidrico.

Regulamento REACH: O Regulamento (CE) n.°
1907/2006, relativo ao Registo, Avaliacao,
Autorizacdo e Restricdo de Substancias quimicas
(REACH -Registration, Evaluation, Authorisation and
Restriction of Chemicals), entrou em vigor em 1 de
Junho de 2007 e substitui varias directivas e
regulamentos europeus por um sistema Unico.

Regulamento 528/2012, relativo a disponibilizagao
no mercado e a utilizacdo de produtos biocidas.

Registos: toda a documentacdo de suporte fisico
(em papel e informéatico) que fornece as evidéncias
objectivas das actividades efectuadas e dos
resultados  obtidos na  implementacdo e
acompanhamento do Sistema HACCP.

Requisito: necessidade ou expectativa expressa,
genericamente implicita ou obrigatoria.

Revisdo: conjunto das disposi¢des de actualizacdo
do Plano HACCP estabelecido.

Risco: grau de probabilidade da ocorréncia de um
perigo

Seguranca alimentar: o conceito de que os
alimentos ndo causam danos ao consumidor quando

sdo preparados e/ou ingeridos de acordo com o fim
a que se destinam.

Superficie freatica: o nivel da agua subterranea cuja
pressao superficial é igual a atmosférica

Tempo de conservacao: periodo prescrito durante o
qual o produto pode estar armazenado, sem ser
aberto, mantendo a sua seguranca e salubridade.

Tratamentos (dguas naturais minerais e aguas de
nascente): técnicas permitidas com base no artigo
4.° da Directiva 2009/54/CE com vista a separacdo
de alguns constituintes presentes nas d&guas minerais
naturais e nas aguas de nascente no seu estado
natural e aplicadas em conformidade com os

pareceres da EFSA (Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Géneros Alimenticios).

Valor Alvo: valores de um parametro, num PCC, que
provaram eliminar ou controlar um perigo.

Verificagdo: conjunto de meios operacionais
(métodos, procedimentos e testes complementares)
postos em pratica, para assegurar a aplicacdo
permanente e a pertinéncia do Plano HACCP
estabelecido. Consideram-se compreendidas as
accdes de Verificagdo da Monitorizagdo e dos
diferentes Perigos identificados.

Vigilancia: é a sequéncia planificada de medidas e
observacbes para demonstrar que um PCC esta sob
controlo, ou seja, que nao se ultrapassaram os
limites criticos
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SECCAO 1 - ASPECTOS GERAIS DA GESTAO DA
QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

1.1. Sistemas de gestao da qualidade e seguranca

alimentar

1.1.1. Principios basicos

Os sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar devem assentar em principios de

melhoria continua e devem ser desenvolvidos com base nas normas ISO 9001:2008 e 22000:2005.

Para que sejam eficazes, os sistemas devem:

1.

identificar os processos necessarios pela metodologia PDCA;

determinar a sequéncia e a interaccdo desses processos;

estabelecer as medicSes adequadas necessarias para demonstrar a eficacia do
funcionamento e do controlo destes processos;

garantir a disponibilidade de recursos e informagdes suficientes para apoiar o seu
funcionamento;

monitorizar, medir e analisar os seus processos;

assegurar o controlo dos processos subcontratados que afectem a conformidade com os
requisitos;

tomar todas as medidas necessarias para oferecer produtos que satisfacam as necessidades
dos consumidores e cumpram todas as disposi¢des legislativas e regulamentares aplicaveis;

adoptar medidas para atingir os resultados previstos (planeados) e assegurar uma melhoria

constante dos processos da qualidade dos produtos e da seguranga dos géneros
alimenticios.
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1.1.2. Documentacao

A documentacdo relativa aos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar conservada
pela organizagdo deve incluir:

1. declaragbes documentadas das politicas e objectivos em matéria de qualidade e seguranca
alimentar;

2. um manual de qualidade com procedimentos e métodos escritos (ou as respectivas
referéncias), incluindo os exigidos pelos clientes e pelas disposi¢des legislativas e

regulamentares aplicaveis;

3. documentos que a organizagdo necessita para assegurar o planeamento, funcionamento e
controlo eficaz dos seus processos;

4. quaisquer registos exigidos pelos clientes e pelas disposi¢des legislativas e regulamentares
aplicaveis;

Os documentos constituintes dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar devem ser
controlados.

Devem criar-se procedimentos para definir os controlos adequados que sdo necessarios: aprovagao
e identificagdo de documentos, regras de distribuicdo, actualizagdo e revisdo, conservacao dos

registos, etc.

Devem criar-se e conservar-se registos que demonstrem a conformidade com os requisitos e a
eficacia dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar.

1.2. Responsabilidade da direccao

1.2.1 Empenhamento e objectivos da direccao

Os quadros dirigentes da organizacdo devem dar provas do seu empenhamento no
desenvolvimento e aplicacao dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar e na
melhoria constante da sua eficacia:

1. comunicando a todos os trabalhadores a importancia de satisfazerem as expectativas dos
clientes e de cumprirem os requisitos legais;

2. demonstrando que a seguranga alimentar corresponde aos objectivos da organizacao;
3. assegurando que as expectativas dos clientes sdo compreendidas e consistentemente

correspondidas com vista a aumentar a sua satisfacao;
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4. estabelecendo uma politica de qualidade e seguranca alimentar;

5. estabelecendo objectivos mensuraveis em matéria de qualidade e seguranca alimentar para
as diversas fung¢oes e niveis da organizacao;

6. realizando analises da gestéo, e
7. garantindo a disponibilidade dos recursos necessarios.

1.2.2 Politica de qualidade e seguranca alimentar

A direccao da organizacdo deve definir e documentar a sua politica de qualidade e seguranca
alimentar assegurando que a mesma:

-

seja adequada ao papel que a organizagdo desempenha na cadeia alimentar;

2. inclui o compromisso de cumprir os requisitos legais e corresponder as expectativas
mutuamente acordadas com os clientes em matéria de qualidade e seguranca alimentar,
bem como, de melhorar continuamente a eficacia do sistema de gestao da qualidade;

3. inclui um compromisso de seguranca dos géneros alimenticios;

4. serve de enquadramento para a definicdo e a revisdo dos objectivos em matéria de
qualidade e seguranca alimentar;

5. é comunicada, aplicada e prosseguida a todos os niveis da organizacao e por esta
compreendida;

6. ¢é regularmente reexaminada;

7. aborda a comunicagdo interna e externa de forma adequada.

1.2.3 Sistemas de gestao da qualidade e seguranca alimentar

A direcgdo da organizagao deve assegurar que:
1. o planeamento dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar é efectuado de
modo a cumprir os requisitos enunciados na subseccéo 3.1.1, bem como os objectivos de

qualidade e segurancga alimentar;

2. aintegridade dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar é preservada
qguando se planeiam e efectuam altera¢es na organizagao.
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1.2.4 Responsabilidade, autoridade e comunicacao interna e externa

A direcgdo deve assegurar que as responsabilidades e os poderes sdo definidos e comunicados
dentro da organizagao.

A direccdo da organizagdo deve nomear entre os seus membros um ou mais representantes por cada
area do sistema da gestdo da qualidade e seguranca alimentar com responsabilidade e autoridade
para:

1. gerira equipa HACCP ou "ESA" e organizar o seu trabalho;

2. assegurar que os membros da equipa HACCP ou “"ESA" recebem formacao e instrucéo
relevantes;

3. garantir o estabelecimento, aplicagdo, manutencao e actualizagdo dos processos necessarios
para os sistemas de gestdo da qualidade e segurancga alimentar;

4. apresentar relatorios a direccdo da organizacao, sobre a eficacia e a adequagao dos sistemas
de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, o seu desempenho e eventuais necessidades
de aperfeigoamento;

5. promover a sensibilizacdo para as expectativas dos clientes e os requisitos legais aplicaveis
em toda a organizacao;

A direcgdo deve assegurar o estabelecimento de processos de comunicagdo adequados no interior
da organizagdo e uma comunicagao efectiva sobre a eficacia dos sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar.

A fim de garantir a disponibilidade de informacdes suficientes sobre as questdes relativas a
qualidade e seguranca dos géneros alimenticios ao longo da cadeia alimentar, a organizacao deve
criar, aplicar e manter mecanismos eficazes para comunicar com:

-

os fornecedores e os prestadores de servigos contratantes;

2. os clientes ou consumidores, em especial relativamente a informacéo sobre os produtos, ao
esclarecimento de ddvidas, a gestdo de contratos ou de encomendas, incluindo alteragdes, e
a reaccao dos clientes, incluindo reclamacoes;

3. asautoridades judiciais e reguladoras;

4. outras organizacdes que influenciam ou sdo influenciéveis pela eficacia ou a actualizacdo
dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranga alimentar:

Devem conservar-se registos das comunicacdes.
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1.2.5 Revisao pela direccao

A direcgdo da organizacao deve rever periodicamente os sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar para garantir que continuam a ser aplicados, adequados, suficientes e eficazes.

Essa revisdo deve incluir, no minimo, o exame e a analise dos seguintes elementos:
1. resultados das auditorias internas e das auditorias ou inspec¢Bes externas;
2. asreacgoes dos clientes e consumidores;
3. osdados relativos ao desempenho dos processos e a conformidade dos produtos;
4. o ponto da situacao relativamente as ac¢des preventivas e correctivas;
5. as medidas de seguimento de revisdes pela direc¢do anteriores;

6. as alteracoes susceptiveis de afectar o desempenho dos sistemas de gestdo da qualidade e
seguranga alimentar;

7. asrecomendacgoes de melhorias;
8. aanalise dos resultados das actividades de verificacao;
9. aanalise dos resultados das actividades de actualizacao dos sistemas;
10. a evolugado das circunstancias susceptiveis de afectar a qualidade e seguranca alimentar;
11. a analise das actividades de comunicacao;
A revisdo feita pela direccdo deve ter de produzir decisdes e medidas relativas:

1. a melhoria da eficacia dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranga alimentar e dos seus
processos;

2. aadequacdo ou revisao, suficiéncia e eficacia dos objectivos de qualidade e seguranga
alimentar e da politica de qualidade e seguranca alimentar;

3. amelhoria do produto ou do servigo relativamente as expectativas dos clientes;
4. aafectacdo de recursos;
5. adefinicdo de prioridades para as possibilidades de melhoria.

Os registos das revisdes pela direc¢do devem ser conservados.
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1.3. Gestao de recursos

1.3.1 Disponibilizacao de recursos

A direcgdo da organizacao deve determinar e fornecer recursos suficientes para a criagdo, aplicagao,
manutencao e actualizacao dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar necessarios
para:

1. realizar eficazmente os objectivos da organizacao;

2. aplicar e manter os sistemas de gestdo da qualidade e segurancga alimentar melhorando
continuamente a sua eficacia;

3. garantir e aumentar a satisfacdo dos clientes correspondendo as suas expectativas e
cumprindo os requisitos legais.

1.3.2 Recursos humanos

A organizagdo deve:

1. determinar as competéncias necessarias ao pessoal que desempenha fun¢des que podem
afectar a qualidade dos produtos e a seguranga alimentar;

2. facultar formacéo ou tomar outras medidas com vista a satisfacdo destas necessidades;

3. avaliar a eficacia das medidas tomadas;

4. assegurar que o pessoal estd consciente da relevancia e da importancia das suas actividades,
e também da forma como estas contribuem para atingir os objectivos de qualidade e
seguranca alimentar;

5. conservar registos adequados da educacao, formagdo, competéncias e experiéncia.

1.3.3 Infra-estruturas e ambiente de trabalho

A organizagao deve determinar, fornecer e manter as infra-estruturas necessarias para assegurar a
conformidade com os requisitos aplicaveis aos produtos e servigos.

Nas infra-estruturas incluem-se, consoante o caso:
1. edificios, zonas de trabalho e servicos auxiliares a eles associados;
2. equipamentos utilizados nos processos (incluindo hardware e software);
3. servicos de apoio (como transportes ou comunicagoes).

A organizacdo deve determinar e gerir o ambiente de trabalho necessério para assegurar a
conformidade com os requisitos aplicaveis aos produtos.
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1.4. Controlo da qualidade e seguranca dos
produtos

A organizacdo deve planear, desenvolver e aplicar os processos necessarios para oferecer produtos
seguros e de boa qualidade aos seus clientes e consumidores. Ao fazé-lo, deve conservar os
respectivos registos, para poder demonstrar que:

1. cumpre os requisitos legais aplicaveis;

2. corresponde as expectativas dos clientes em matéria de qualidade e seguranca alimentar
mutuamente acordadas.

Esses processos incluem os seguintes aspectos, consoante o0s casos:

1. adeterminagdo dos objectivos e requisitos de qualidade e seguranga alimentar aplicaveis a
cada produto, bem como das necessarias actividades de verificacdo, validacao,
monitorizacdo, inspecgao e ensaio que lhe sdo especificas e dos critérios para a sua
aceitacao;

2. adeterminacdo dos programas de pré-requisitos (PPR) de seguranca alimentar e HACCP;

3. adeterminacdo dos requisitos relativos ao produto;

4. arevisdo dos requisitos relativos ao produto;

5. acomunicacdo com os clientes;

6. aconcepcao e o desenvolvimento;

7. o processo de aquisicdo, informacao e verificagdo do produto adquirido;

8. o controlo da produgdo e a validagdo dos processos de producao;

9. aidentificacdo e a rastreabilidade;

10. a propriedade do cliente;

11. a conservacgdo do produto;

12. o controlo dos dispositivos de monitorizacao e medicdo designados por "EMM’s".

A organizacdo também deve dispor de procedimentos e mecanismos de controlo para evitar a
utilizacdo ou a distribuicdo involuntarias de produtos ndo conformes.
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Estes procedimentos documentados, incluindo as responsabilidades e os poderes conexos, devem
ser estabelecidos para assegurar que os produtos ndo conformes sdo separados dos produtos

conformes e ndo sdo distribuidos.

A organizacdo deve actuar relativamente aos produtos ndo conformes de uma ou mais das seguintes

formas:

tomando medidas para eliminar a ndo conformidade detectada, incluindo as ac¢oes
necessarias para garantir o cumprimento dos requisitos regulamentares aplicaveis;

autorizando a sua utilizacao, distribuicdo ou aceitacao sob concessao por uma autoridade
competente e, se for caso disso, pelo cliente;

tomando medidas para impedir a sua utilizagdo ou aplicagéo inicialmente previstas.

Quando o produto ndo conforme é detectado apds a entrega ou o inicio da utilizagdo, a organizacéo

deve tomar medidas adequadas aos efeitos, ou potenciais efeitos, da ndo conformidade.

Devem conservar-se registos do controlo dos produtos ndo conformes, nomeadamente as
descricbes do motivo de ndo conformidade e do modo de eliminacao (incluindo concessoes, se for

caso disso).

1.5. Medicao, analise e melhoria

A organizacao deve planear e aplicar processos de monitorizacdo, medicao, andlise e melhoria.

1.5.1

Monitorizacao e medicao

Devem considerar-se os seguintes aspectos:

monitorizacdo das informagdes relativas a percepcao dos clientes;

a realizacao de auditorias internas periddicas para determinar se os sistemas de gestdo da
qualidade e seguranca alimentar cumprem todas as disposigdes previstas e sdo eficazmente
aplicados e mantidos;

a aplicagdo de métodos adequados de monitorizacdo e medicdo dos sistemas de gestdo da
qualidade e seguranca alimentar para demonstrar que os processos tém capacidade para
atingir os resultados planeados;

a monitorizagdo e medi¢do das caracteristicas do produto para verificar se os respectivos
requisitos foram cumpridos.

Devem conservar-se as provas de conformidade com os critérios de aceitagao.
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1.5.2 Anélise de dados

A organizagao deve determinar, recolher e analisar dados suficientes para demonstrar a adequacéo e
a eficacia dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar e avaliar onde é possivel
introduzir melhorias.

1.5.3 Melhoria continua

A organizagao deve melhorar continuamente a eficacia dos seus sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar, através da utilizacdo da politica e dos objectivos de qualidade e seguranca
alimentar, dos resultados de auditorias, da analise de dados, das ac¢des correctivas e preventivas e
da revisao pela direccao.

1.6. Informacao sobre os produtos e sensibilizacao
dos consumidores

Os consumidores tém o direito de conhecer a 4gua engarrafada que bebem. Além de rotular os seus
produtos em conformidade com a legislacdo aplicavel, a organizagdo deve fornecer aos
consumidores, se estes pedirem, informacdes significativas sobre as marcas de dgua engarrafada que
comercializa.

Entre essas informac¢des podem figurar os dados demonstrativos do cumprimento da legislagéo
aplicavel e os resultados das analises efectuadas.

A organizacao deve definir a forma de facultar as informagdes aos consumidores (por exemplo, por
correio, através do sitio Web, por telefone, etc.), mas, se Iho solicitarem, deve fornecé-las por escrito.
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SECCAO 2 - PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS
(PPR)

2.1. Recursos hidrogeolégicos °/ Sistemas de
tratamento de aguas

Na presente seccdo examinam-se todos os componentes do sistema de captacdo e gestdo da agua.
Neles se incluem a area de captacdo, o ponto de extraccdo, transporte, tratamento e armazenagem,
até ao local em que a dgua é armazenada para enchimento ou processamento.

Todos os requisitos e orienta¢des descritos nesta seccdo sdo aplicaveis a &gua mineral natural e a
agua de nascente, no que respeita a sua origem subterranea, a necessidade de as proteger de todos
os riscos de contaminagdo e no caso da dgua mineral natural, ao processo de reconhecimento
especifico.

2.1.1 Desenvolvimento do recurso

2.1.1.1  Requisitos gerais

Deve ser realizada uma anélise técnica para conhecer inteiramente a natureza e a origem do recurso
geoldgico da AMN e AN.

Através dos estudos hidrogeolégicos determina-se a localizagdo da bacia hidrogréafica (zona que
define a massa de dgua de onde provém o abastecimento, incluindo o ponto de extrac¢do). A bacia é

gerida de modo a ficar protegida de todos os riscos de poluicao.

O estudo hidrogeoldgico deve ser realizado (por peritos qualificados) para identificar e descrever a
zona de recarga e a ou as capta¢des de dguas subterraneas.

Este estudo hidrogeoldgico inclui:

1. alocalizagdo das captacdes;

% Incluem-se, também, aguas destinadas ao consumo humano que podem ser engarrafadas e sdo diferentes das

aguas minerais naturais e das 4guas de nascente
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2. adescricao e analise das unidades geoldgicas onde esta instalado o recurso de aguas
subterraneas;

a localizacdo da zona de contribuicdo do recurso;

0 grau e a natureza da proteccao natural contra a poluicao;

as caracteristicas das aguas de superficie, identificando as que interagem com o aquifero;
outras extraccdes de dgua subterranea no mesmo aquifero;

N o vk w

composicao quimica e qualidade das dguas do aquifero e sua interacgdo com o
reservatorio geoldgico;

©

balanco hidrico e disponibilidades;

9. tempo de transito da dgua subterranea entre a zona de recarga e as captagdes de acordo
com o modelo conceptual hidrogeoldgico identificado no estudo hidrogeolégico;

10. estudos que justifiguem a obtencdo da qualificagdo da dgua e a concessao ou a licenga

de estabelecimento e demonstrem a sustentabilidade do recurso.

Adicionalmente devera ser feita uma avaliacdo de impacto ambiental para definir:

1. o balanco hidrico e a capacidade do aquifero;

2. osusos do solo e a evolucdo das actividades antropicas;

3. oslimites de captacdo seguros para preservar a exploracdo a longo prazo do aquifero e
dos ecossistemas a ele associados;

4. um plano de monitorizagdo e gestao para proteger os recursos hidricos e os
ecossistemas.

Este impacto ambiental deve ser avaliado periodicamente, pelo menos de cinco em cinco anos.

2.1.1.2  Avaliacao de riscos

Deve ser realizada uma avaliacdo de riscos referentes as potenciais ameacas no que respeita a
continua disponibilidade do recurso e respectiva manutengao do perfil qualitativo.

A avaliacdo de riscos devera incluir, normalmente:

1. Alidentificacdo dos proprietarios dos terrenos e do uso do solo (actual e histérico) na zona
de contribuicao;

2. Recolha de dados sobre:
a) Contaminantes;
b) Incidentes/acidentes de poluigao;
c) Controlos legais aplicaveis a protec¢do das aguas contra a poluigao;
d) Avaliacdo do risco de cada uso do solo, actividade ou risco natural: baixo, médio ou
elevado.

2.1.2 Perimetro de proteccao das captacoes

Os perimetros de proteccao devem ser definidos com base no estudo hidrogeoldgico reflectindo as
conclusdes da avaliacdo de riscos e de acordo e conforme com a legislagao Portuguesa (Decreto-lei
84/90 e 86/90, de 16 Marco, e Lei 54/2015, de 22 de Junho).
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No minimo, esta protec¢do deve abranger os terrenos do produtor, mas também se deve estender,
tanto quanto seja razoavelmente possivel, a outras areas. Sdo necessarios diversos niveis de
proteccdo, em funcdo da proximidade da captacdo e dos potenciais riscos identificados. As zonas
correspondentes aos varios niveis de proteccdo devem ser definidas com base em estudos
hidrogeoldgicos (ver subsecgdo 2.1.1.1).

2.1.2.1  Zonas de proteccao

Definem-se trés zonas de proteccdo com gestao diferenciada, com base em estudo hidrogeoldgico
com aproximacao aos tempos de transito dos contaminantes, sendo:

Zonal - Zona de emergéncia ou de captacao:

E a zona que fica imediatamente junto ao ponto de captacéo, dentro da propriedade e sob total
controlo do engarrafador.

O operador deve manter o controlo completo de acesso e de quaisquer actividades, que deverdo ser
restringidas as pessoas directamente ligadas a gestdo do recurso.

Quaisquer outras actividades nao essenciais e todas as
potencialmente perigosas devem ser proibidas em
absoluto.

O ideal é vedar a zona de forma segura e limitar os
acessos a um numero restrito de pessoas. Devem tomar-
se medidas adequadas para a proteger o mais possivel
contra actos malévolos ou de bioterrorismo. Uma zona
de captacao tipica devera ter um raio entre 10 a 50 mem

Exemplo da proteccdo dazona 1 -

torno da captagao.

Zona 2 (zona de influéncia ou intermédia):

Nas AMN, esta zona pode ter a extensao tecnicamente entendida como necessaria a preservagao do
recurso. Nas AN ndo pode estender-se para além dos terrenos pertencentes a empresa de
engarrafamento.

Também é muito importante monitorizar e controlar a utilizacdo de adubos, detergentes, pesticidas,
herbicidas e quaisquer substancias organicas ou inorganicas sollveis. Todas as possiveis fontes de
contaminacao subterraneas, como esgotos, fossas sépticas, efluentes industriais, depdsitos de gas ou
de produtos quimicos (combustiveis), condutas, etc., devem ser removidas, se possivel, ou
monitorizadas e controladas de outro modo. Em todo o caso, as condutas e as instalacdes de
armazenagem devem ser concebidas de forma a evitar fugas.

Zona 3 (zona de alimentacao da captacdo ou alargada):

Normalmente, a maior parte desta zona ndo estara sob o controlo da empresa de engarrafamento. A
direccdo necessitara de estabelecer mecanismos de cooperagao e acordos com as autoridades e os
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proprietarios dos terrenos. Em muitos casos, a capacidade de influenciar o uso do solo sera limitada,
mas continua a ser importante monitorizar os riscos.

2.1.2.2 Importancia da monitorizagao e planos de vigilancia no controlo do
Perimetro de Proteccao

A salvaguarda do recurso (AMN ou AN) deve ser assegurada por uma correta exploracdo e uma
preservacdo garantida da zona envolvente. Para tal o estabelecimento de um Plano de Vigilancia e
Controlo do Perimetro de Proteccdo, que estabeleca a periodicidade e as caracteristicas de uma
monitorizagdo periodica é fundamental

Deste modo, a monitorizacdo assegura que, em cada momento, a disponibilidade de recurso em
quantidade e qualidade, esta de acordo com o expectavel e é produto de um trabalho continuo de
conhecimento/avalia¢do hidrogeolégica do sistema, associado a uma correcta gestdo da exploragdo.
Esta gestdo, tera que respeitar as condi¢es técnicas expressas no Plano de Exploragdo (no caso de
AMN) ou no descritivo do Sistema de Captacdo (AN) aprovados pela Tutela, balizada por detalhados
dados qualitativos e quantitativos que permitirdo aferir, com frequéncia, a adequabilidade da
parametrizacdo de exploracdo adoptada e, eventualmente, actuar sobre as especificagdes de base
adaptando-as as reacgdes do sistema aquifero. A correcta monitorizagdo inicia-se aquando a
realizagdo da captacdo, sendo a base de uma boa gestéo e salvaguarda da disponibilidade de
Recurso.

A efectivacdo da monitorizacdo hidrodinamica, como instrumento de Gestdo de uma Exploracdo de
AMN ou de AN, pressupde uma definicao prévia de parametros como: o Caudal de Exploracao (CE) e
o Nivel Hidrodinamico de Exploracdo (NHD) maximo a atingir. Estas parametriza¢des, inicialmente
estabelecidas, aquando do estudo da captacdo e no arranque da actividade de extraccdo, deverao
ser validadas e/ou ajustadas, ao longo de toda a sua vida util.

Monitorizacao Microbiolégica do Recurso

A auséncia de microrganismos patogénicos e/ou poluentes é um dos conceitos de base a
classificacdo de um recurso como AMN ou AN. Esta caracteristica tem que ser mantida ao longo da
exploracdo, ndo sendo permitida qualquer forma de desinfeccdo ao recurso.

A informacao adquirida na monitorizagdo microbioldgica, sempre que sejam respeitadas as regras da
boa pratica na colheita de amostras e que a entidade que executa as determinagdes seja qualificada
para o fazer, permite aferir das condi¢des higieno-sanitarias da estrutura de captacdo e detectar
indicios de situacdes andmalas que a manterem-se no tempo poderao levar a impossibilidade de
utilizacdo do recurso captado em determinado ponto.

A monitorizacdo destes recursos é definida através de uma caracterizagao Fisico-Quimica,
obrigatoriamente estavel, dentro de limites considerados aceitaveis, atendendo as flutuacdes

naturais existentes.

Os parametros de determinagdo mais comuns, neste tipo de monitoriza¢do da operacdo de
extraccdo, sdo: o pH, a condutividade e a temperatura da 4gua na emergéncia.
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A gestdo da exploracao de uma AMN ou AN tem que assegurar a estabilidade e renovacdo do
recurso. A sua composicao é fruto das condigdes de circulagdo subterranea a que a 4gua é sujeita
(duragao, pressao e temperatura e rocha de contacto), desde o local de recarga do sistema aquifero
até ao ponto de extracgdo. Qualquer alteracdo que se verifique no quimismo, reflectirad sempre
alguma modificagdo das condicdes de equilibrio, na formagao do recurso. A sobreexploragado deste,
€ uma das causas mais comuns para este tipo de alterac¢des.

2.1.3 Exploracao do recurso

2.1.3.1  Requisitos técnicos

Todos os materiais em contacto com a 4gua, durante a

= . Cementing
captacdo, transporte, armazenagem e enchimento, Air filter !
incluindo a embalagem, tém de cumprir os requisitos L
relativos aos materiais em contacto com os alimentos. LT TR
x - . " Casin
N&o podem afectar as caracteristicas da agua, 9
sobretudo as microbioldgicas, nem constituir um risco
i ) Submerged pump
para a salde dos consumidores. Devem ser
seleccionados materiais aprovados por um organismo Concepgao geral de um furo para
reconhecido para o efeito ou que cumpram com a captagao de agua

regulamentagdo nacional ou europeia em vigor.

Antes da instalacdo, devem efectuar-se testes adequados para verificar se esses materiais ndo sao
susceptiveis de alterar as caracteristicas (organolépticas, quimicas, microbioldgicas e fisicas) da agua.

2.1.3.2 Captacao (Ponto de extracgao)

A captacdo de dgua mineral natural ou dgua de
nascente deve ser gerida de modo a impedir a entrada
no aquifero de potenciais contaminantes

Os pontos de amostragem devem ser concebidos e
utilizados de modo a evitar que a &gua ou a conduta

sejam contaminadas (por exemplo, por refluxo de dgua

ou entrada de ar nio filtrado). Exemplo de cabeca de uma captacéo
projectada de modo a evitar

Deve haver uma torneira que permita uma amostragem | contaminacoes e permitir

tecnicamente correta. amostragens

Relativamente ao ponto de extraccdo, devem considerar-se os seguintes aspectos:

1. Alocalizagdo: tanto quanto possivel, deve estar afastado das actividades potencialmente
poluentes (incluindo actividades histéricas que possam ter contaminado o solo);
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2. A concepcao, a construcdo e o desenvolvimento do ponto de extrac¢do da &gua devem respeitar
os principios tecnologicamente mais avancados e ser supervisionados por um perito competente;
3. Furos/pogos:

e deve ser construido de modo a proteger o recurso de eventual contaminacao, instalando
uma tubagem de isolamento superficial das dguas superficiais ou subterraneas, pouco
profunda devidamente selada no espaco anular com calda de cimento;

e evitar a contaminagao das dguas subterraneas durante a constru¢do, nomeadamente por
microrganismos ou hidrocarbonetos (por exemplo, 6leos, gorduras) e desinfectantes;

e construir a cabeca da captacdo de modo a proteger as dguas subterraneas do escoamento
superficial e dos poluentes atmosféricos (incluindo poeiras e microrganismos). Instalar
ligacGes estanques e filtros de ar;

o utilizar materiais inertes de grau alimentar, para todas as tubagens, canaliza¢bes e
acessoérios que possam estar em contacto com a agua;

e usar uma valvula de retengdo para evitar o refluxo da agua para dentro do furo/poco;

4. Nascentes (incluindo sistemas de galerias)

e instalar uma proteccdo sobre o sistema de captacdo a saida da nascente (ou da galeria) para
a proteger da poluicdo superficial e atmosférica, bem como dos parasitas;

e sempre que possivel, a &gua deve ser extraida a alguma profundidade abaixo da superficie
natural, onde estd mais protegida;

e evitar a contaminacao do abastecimento da agua durante a construgdo, em especial por
microrganismos ou hidrocarbonetos (por exemplo: 6leos, gorduras);

e instalar uma estrutura para proteger e impedir a contaminagdo do abastecimento da agua
por aguas de escoamento superficial e por
poluentes atmosféricos (incluindo poeiras e
microrganismos);

o utilizar materiais inertes proprios para o
sector alimentar em todas as canalizagoes e
ligacSes em contacto com a agua;

5. Salas de captacdo
As captacdes, respectivos érgaos de comando,

Exemplo da zonal protec¢do de uma

controlo e monitorizagdo devem estar protegidos
captacao

por uma estrutura coberta e segura de modo a
evitar:
e 0 acesso nao autorizado,
e  parasitas, vermes e contaminantes atmosféricos
e 0 escoamento superficial e as inundacdes,

A caseta deve ser fechada a chave e, quando situada fora do recinto, vedada da zona do

engarrafamento, deve estar equipada de um alarme de seguranga e protegida por uma vedacdo
constituindo a zona de protec¢do 1 (zona de interior), ver subsecgéo 2.1.2
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2.1.3.3  Transporte/condutas para o local de enchimento

A transferéncia da dgua da captagao para o sistema de enchimento deve ser sé feita por uma
conduta, de uma forma higiénica para prevenir qualquer contaminagao.

O sistema devera ser concebido e construido de modo
a:
1. ndo contaminar a 4gua destinada ao
enchimento;
2. poder ser eficazmente limpo e desinfectado;
3. permitir aceder a conduta e inspecciona-la
facilmente, caso surjam problemas (na medida
do possivel),;
O sistema de transporte da dgua deve: e
1. ser construido por materiais préprios de grau

. Exemplo de um tanque de armazenagem
alimentar;

de &dgua equipado com um filtro de ar

2. estarisento de zonas mortas de impasses para

evitar dguas estagnadas e facilitar a limpeza, desinfeccdo e lavagem, bem como a circulacdo
minima da dgua ap6s o enchimento;

3. funcionar de modo a evitar pressdes negativas (susceptiveis de causar aspiragdo de dgua ou
de contaminantes atmosféricos);

4. ser concebido de modo a:
a. evitar o risco de contaminagdo da &gua com produtos quimicos;
b. assegurar que os sistemas de canalizagao e armazenagem da agua destinada ao
enchimento estdo separados de todos os outros e claramente identificados
c. facilitar a sua inspecgéao;
d. ser desinfectado apds as intervengdes.

2.1.34 Tanques de armazenagem

Os tanques de armazenagem de agua sdo, por vezes, utilizados como pulmdes. A qualidade do ar
gue entra nesses depdsitos tem de obedecer a normas de higiene adequadas com a aplicacdo de
filtros apropriados e com dispositivo de regulacdo de presséo. (2.9.3.)

A armazenagem de 4gua tem de ser realizada de forma higiénica (circulagdo em circuito fechado e
arrefecimento desta), tendo em conta a temperatura da dgua vinda da captacdo de modo a evitar- se
assim o desenvolvimento de microrganismos vidveis e eventualmente de outros.

O tempo de permanéncia da 4gua nos depdsitos devera ser o menor possivel. A concepcéo e o
funcionamento destes Ultimos devem restringir o mais possivel o tempo decorrido entre a captagao
e o enchimento. O ar que entra no espaco livre dos depdsitos deve ser filtrado ou tratado de modo a
evitar a contaminagdo da agua usada nos produtos. (2.9.3.)
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Para além das regras acima enunciadas para os sistemas de transporte, devem aplicar-se os
seguintes requisitos:

1. O depbsito deve estar protegido da contaminagdo ambiental (totalmente fechado e com
filtros de ar (recomenda-se 0,45 ou menos), etc.) ;

2. O tempo méaximo de armazenagem deve ser optimizado de modo a minimizar risco de
poluicdo e dgua estagnada

2.1.4 Tratamentos da agua

As 4guas minerais naturais e as aguas de nascente ndo sdo objecto de qualquer tratamento para
além dos permitidos ao abrigo do artigo 4.° da Directiva 2009/54/CE. Os tratamentos quimicos nas
AMN e AN sdo proibidos.

Por conseguinte, os perigos inerentes aos processos de tratamento sdo identificados e os resultados
dessa identificagdo incorporados na analise HACCP e geridos nos documentos do sistema de
qualidade.

No caso da 4gua potavel engarrafada, ndo existem restricdes aos tipos de tratamento.

Os perigos inerentes aos processos de tratamento sao identificados e os resultados dessa
identificacdo incorporados na analise HACCP e geridos nos documentos do sistema de qualidade.

2.1.5 Monitorizacao

Um programa de monitorizacao desde a captagdo até ao embalamento e armazenagem deve ser
preparado.

A definicdo dos parametros relativos a segurancga alimentar que devem ser monitorizados,
frequéncia das analises e a localizagdo dos pontos de amostragem é baseada na metodologia
HACCP e SGSA, incluindo uma combinacao dos critérios minimos e da avaliacdo de riscos. Utilizam-
se dispositivos de registo de dados sempre que possivel e apropriado
Nos parametros basicos devem incluir-se os seguintes indicadores:

1. microbiolégicos;

2. hidrodinamicos: caudal, niveis estatico e dinamico (sempre que aplicavel);

3. fisico-quimicos: pH, temperatura, condutividade eléctrica, etc,

4. quimicos: consoante as caracteristicas da agua

? Valores limite aceitaveis:
- Aguas Minerais Naturais - Decreto Lei 156/98 e Decreto Lei 72/2004
- Aguas de Nascente — Decreto Lei 306/2007
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2.1.6  Manutencao

O programa de manutencao do sistema de transferéncia desde a captagdo, armazenagem e
enchimento da agua, deve incluir um plano de rotina, para desinfeccao e limpeza de modo a manter
a rede em boas condigdes de higiene.

Apos os trabalhos de desinfeccdo ou de manutengdo, tem de se verificar se o enchimento pode ser
retomado sem qualquer risco.

A rede de captagéo e abastecimento de dgua deve ser adequadamente gerida e mantida, bem como,
limpa ou desinfectada de modo a proteger todos os seus componentes do risco de poluigdo
microbioldgica, quimica e fisica.

Relativamente a captacdo, o sistema de higienizacdo deve ser concebido de modo a ter em conta os
riscos que a ameagam e o seu regime operacional. Por exemplo, uma captacdo explorada em regime
continuo, sem paragens e arranques, podera s6 necessitar de higieniza¢do nas alturas de intervencao,
nomeadamente, nas grandes manutencdes.

Também se deve elaborar um plano de emergéncia pormenorizado, em colaboracdo com os peritos
adequados e as autoridades competentes, com vista a reagir o mais rapidamente possivel a
ocorréncias excepcionais (por exemplo, poluicdo da fonte, sismos, incéndios florestais, em fun¢éo do
local em causa) e minimizar as suas consequéncias. Este plano deve estar integrado no sistema
global de gestao de crises da empresa responsavel pela exploracao.

2.1.7 Accobes correctivas

Em caso de polui¢do na fonte ou de contaminacdo do produto durante o enchimento, este ultimo é
suspenso até se eliminar a causa da contaminacdo e a dgua voltar a cumprir os requisitos de
qualidade.

Devem ser periodicamente analisadas, comunicadas e acompanhada de eventuais ac¢des correctivas,
se houver resultados ou tendéncias que suscitem preocupacao para a segurancga alimentar.

Se necessario, devem instalar-se pontos de monitoriza¢édo adicionais, os quais poderao incluir novos
pocos e pontos de amostragem (piezdmetros), etc.

Em caso de violacdo de uma norma de qualidade, pode ser necessario proceder a recolha do
produto. Tais ac¢des sdo normalmente decididas em concertagdo com as autoridades
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2.2. Construcao e configuracao dos edificios

2.2.1 Requisitos gerais

Os edificios devem ser localizados, concebidos, construidos e mantidos de forma adequada a
natureza das operac¢des de transformacao a realizar, dos perigos para a seguranca alimentar
associados a essas operac¢des e das potenciais fontes de contaminacdo do ambiente circundante.

A estrutura exterior dos edificios, incluindo o telhado, tem de ser mantida em boas condicdes.

A construcdo é concebida de modo a evitar a acumulacéo de sujidade e de condensacao. Esta
proibida a utilizacdo de materiais toxicos, sempre que estes possam entrar em contacto com os
géneros alimenticios.

A construgdo do edificio tem de ser duradoura e ndo apresentar perigos para o produto.

O telhado tem de ser auto escoante e impermeavel aos fenédmenos da natureza.

Devera limitar-se o nUmero de portdes mecanicos, por onde possa entrar ar contaminado (gases de
combustdo dos camides, contaminacdo por via atmosférica, etc.), muito em especial nas imediacdes
de areas onde haja garrafas abertas ou material de embalagem armazenado. Esses portdes deverdo
ter a minima abertura possivel ou utilizar fitas de proteccao.

Os portdes automaticos devem fechar-se automaticamente e impedir a entrada de parasitas, uma
vez fechados.

A concepcdo da construcgdo e do sistema de ventilacdo, bem como a escolha dos equipamentos e
materiais neles utilizados, deve ser adequada para reduzir a sujidade e a condensacéo.

Deve definir-se uma area especifica para a fase critica de enchimento e capsulagem das garrafas, a
fim de assegurar um ambiente controlado, isto é, a pressurizacdo do ponto de enchimento, numa
cuba ou sala.

Recomenda-se que as operacdes realizadas nesta area sejam restringidas ao minimo, devendo
limitar-se as actividades realizadas com as garrafas abertas, designadamente as de lavagem,
enchimento e capsulagem.

A rotulagem e o embalamento podem produzir um volume consideravel de detritos susceptiveis de
serem transportados pelo ar e que convém excluir das areas de enchimento e capsulagem. A
utilizacao de colas a quente pode causar problemas de sabor e de odor. As maquinas de rotulagem
instaladas nos locais de enchimento devem possuir sistemas de extraccdo eficazes.

Devem utilizar-se barreiras fisicas em redor da area de enchimento e capsulagem das garrafas. A
filtracdo do ar e a pressurizagdo sao medidas adicionais a considerar.
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2.2.2 Ambiente

As potenciais fontes de contaminacdo presentes no ambiente local tém de ser tomadas em
consideracao.

A eficacia das medidas tomadas para a protecgdo contra os potenciais contaminantes deve ser
periodicamente analisada.

Os empilhadores (carregadores de paletes) na zona de movimentacdo de produto acabado e de
carga devem ser movidos apenas a electricidade.

Os edificios sdo concebidos de forma a minimizar a entrada de parasitas.
As portas exteriores tém de estar bem ajustadas, impedindo a entrada de aves, roedores ou insectos.

As portas exteriores nao devem comunicar directamente com as zonas onde existam garrafas abertas.

A producdo de géneros alimenticios ndo se devera realizar em locais onde possam entrar no produto
substancias potencialmente nocivas.

Deve limitar-se o nimero de camides que entram ou saem das instalagdes e definir-se itinerarios
especificos para os mesmos.

As portas exteriores devem estar fechadas sempre que possivel, apenas se abrindo para a recepcao
de materiais ou para a saida dos produtos acabados.

A existéncia de portas automaticas pode contribuir para essa proteccao.

E importante alargar as boas praticas de gestdo interna ao perimetro da instalacao industrial,
cortando as ervas e limpando os residuos. A conservagao de espacos exteriores limpos reforca a
imagem da empresa, mantém o moral e reduz o risco de actividade dos roedores.

Pode obter-se aconselhamento junto de um servico externo de controlo de pragas a respeito dos

requisitos de proteccdo e dos meios de controlo

2.2.3 Localizacao dos estabelecimentos

Os limites da instalacdo industrial tém de estar claramente identificados.

O acesso a instalacdo industrial deve ser controlado.

A instalacao industrial deve estar mantida em bom estado.

A vegetagao deve ser tratada ou removida. Ha que assegurar a manutengdo de estradas, patios e
parques de estacionamento, bem como, a drenagem da dgua para evitar a sua estagnacao.
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Os limites das instalagbes de engarrafamento devem estar fechados por barreiras fisicas para evitar
intrusdes do exterior.

Ainstalacdo industrial deve ostentar sinalizagdo a indicar que nela é engarrafada dgua para consumo
humano. Os edificios ou cubas distantes com fontes de dgua potavel devem estar identificados

2.3. Configuracao das instalacoes e do espaco de
trabalho

2.3.1 Requisitos gerais

A configuragdo, concepcao, construcao, localizagdo e dimensao das instalacdes do sector alimentar
tém de:

a. permitira manutencdo, reparacdo, limpeza e desinfeccdo adequadas; evitar ou
minimizar a contaminagao por via atmosférica e facultar um espaco de trabalho
adequado para permitir a execucdo segura e higiénica de todas as operacdes;

b.  permitir evitar a acumulagdo de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de
particulas nos géneros alimenticios e a formacdo de condensacao e bolores nas
superficies;

c. possibilitar a aplicacdo de boas praticas de higiene, incluindo a protec¢éo contra
contaminacdes e, em especial, o controlo dos parasitas;

Os padrdes de circulacdo de materiais, produtos e pessoas, bem como a disposicdo relativa dos
equipamentos, visam proteger contra as potenciais fontes de contaminagéo

Devem ser definidas as diversas areas e suas utilizagdes especificas para evitar a contaminagdo
cruzada.

O edificio deve estar preparado para assegurar um fluxo continuo, desde a recepcao e a
armazenagem dos materiais, até a armazenagem e expedicdo dos produtos acabados, com as fases
de transformacao por ordem de procedimentos no meio.

Sempre que necessario, a configuragdo, construcdo, localizacdo e dimensédo das instalagdes devem
proporcionar condi¢des adequadas para 0 manuseamento, armazenagem e controlo da temperatura,
de forma a que os géneros alimenticios sejam mantidos a temperaturas adequadas, devidamente
verificadas e, se necessario, registadas.
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2.3.2 Concepcao, disposicao e padroes de circulagao a nivel interno

O edificio deve dispor de espaco suficiente, possibilitando um fluxo racional dos materiais, produtos
e pessoal, e uma separacdo fisica entre as zonas onde se armazenam as matérias-primas e aquelas
onde estdo os produtos transformados.

O fluxo de materiais, produtos e pessoal deve ser claramente definido e cumprido.

A armazenagem de materiais devera ser dividida por zonas especificas para que os materiais de
embalagem, capsulas, rolhas e recipientes estejam separados, separando-se, também, sempre que
possivel, os diversos tipos de materiais de embalagem, designadamente, vidro, PET, PE e caixas de
cartdo multicamadas.

S&o necessarios armazéns e oficinas de manutencdo, bem como laboratérios, para a prestacdo de
servigos técnicos e de engenharia. Estas instalacbes devem estar devidamente separadas das zonas

de producao.

2.3.3 Estruturas e equipamentos internos

Os pavimentos, paredes, tectos, janelas, portas, superficies e instalagdes sanitarias das areas de
producdo devem ser faceis de lavar e de limpar, de forma adequada aos perigos inerentes aos
processos ou aos produtos.

Os materiais tém de ser resistentes ao sistema de limpeza aplicado.

As salas de enchimento devem cumprir as normas aplicaveis ao sector alimentar, com superficies
lisas, ndo absorventes e faceis de limpar.

Nos locais de enchimento, as juncdes e os cantos entre as paredes e o chdo ou o tecto devem ser
estanques e arredondados.

2.3.3.1 Pavimentos

Os pavimentos devem ser mantidos em boas condi¢des, podendo ser
facilmente limpos e, sempre que necessario, desinfectados.

Para o efeito devem utilizar-se materiais impermeaveis, ndo
absorventes, lavaveis e ndo toxicos.

Quando necessario, por exemplo em areas de producao humidas, os
pavimentos devem permitir um escoamento adequado para evitar
aguas estagnadas.

Todos os pavimentos devem ser estanques e faceis de limpar (ver Exemplo superficie do

imagem). chéo e detalhe dos
cantos (arredondados)
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Os pavimentos devem ser mantidos em bom estado, procedendo-se rapidamente a todas as
reparacdes necessarias.

Devem observar-se normas rigorosas de limpeza dos pavimentos, nomeadamente no que respeita
aos colectores e esgotos.

As jungdes e os cantos entre o chdo e a parede devem ser concebidos de forma a facilitar a limpeza e
devem ser arredondados.

Os pavimentos do local de enchimento devem ter uma inclinagdo que permita o escoamento
superficial da 4gua para o sistema de esgotos.

Os pavimentos devem conseguir suportar a utilizagdo que lhes é dada, incluindo a eventual
circulagcdo de empilhadores.

2.3.3.2 Superficies das paredes

As paredes devem ser lisas, impermedveis e faceis de limpar e mantidas em bom estado de
conservagao.

As superficies das paredes devem ser mantidas em boas
condicbes, podendo ser facilmente limpas e, sempre
gue necessario, desinfectadas.

Para o efeito, devem ser utilizados materiais
impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo téxicos, e
as superficies devem ser lisas até uma altura adequada
as operagoes.

Exemplo da superficie das paredes de uma
sala de enchimento

Devem ser observadas normas rigorosas de limpeza,

sobretudo nas areas mais sensiveis como, por exemplo,
zonas de sopragem, enchimento e capsulagem e locais de armazenagem de materiais que entram
em contacto com a agua.

Nas zonas mais sensiveis, as juncdes entre as paredes e o tecto ou o chdo devem ser arredondadas.

Nas zonas de transformacao, as paredes devem ter cores claras, que reflictam o méaximo de luz
possivel e facilitem a deteccdo de qualquer sujidade.

2.3.3.3 Tectos

Os tectos e equipamentos neles montados devem ser concebidos de modo a reduzir a acumulacdo
de sujidade e a condensacao.

Os tectos (ou, caso ndo haja tectos, a superficie interna do telhado) e os equipamentos neles
montados devem ser construidos e preparados de modo a evitar a acumulacao de sujidade e reduzir
a condensagao, o desenvolvimento de bolores e o desprendimento de particulas.
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Os tectos e os equipamentos neles montados tém de ser adequadamente mantidos e ndo
constituirem uma fonte de contaminacéo. Se necessario, devem tomar-se medidas de protecgao,
designadamente contra a condensacao e o gotejamento

Os tectos devem ter cores claras, que reflictam o méaximo de luz possivel e facilitem a detec¢éo e
limpeza de qualquer sujidade.

Os tectos e os equipamentos neles montados, em zonas onde haja garrafas abertas, devem ter
superficies lisas, impermeaveis e faceis de limpar.

Deve ser possivel aceder aos espagos acima dos tectos falsos ou rebaixados, caso existam, para
facilitar as reparagdes e a manutencéo.

As clarabdias devem ser inquebraveis, incluidas no registo das partes envidracadas da fabrica e,
sempre que possivel, evitadas no projecto de construgao.

2.3.3.4 Janelas

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacdo de sujidade.

As janelas que puderem abrir para o exterior devem estar equipadas, sempre que se justifique, na
zona de transformacao, com redes de proteccdo contra insectos, facilmente removiveis para limpeza.

As janelas das zonas de producdo devem estar permanentemente fechadas, ou seja, bloqueadas. As
contaminacdes podem ser causadas pela abertura das janelas durante os periodos de paragem..

As janelas devem ser bem ajustadas de forma a permitirem uma limpeza efectiva.

As janelas exteriores ndo podem abrir para zonas em que possa haver garrafas abertas.

As janelas em todas as areas de producdo devem ser ainda reforcadas para ndo quebrarem ou
estarem protegidas com um filme de proteccao, devendo dar-se preferéncia a materiais alternativos
ao vidro.

As janelas das areas de produgdo devem ser feitas de materiais transparentes e inquebraveis.

As areas em redor das janelas devem ser impermeaveis e faceis de limpar.

Sempre que possivel, nas zonas de producdo, os parapeitos devem ser inclinados para desencorajar
a sua utilizagdo como prateleiras.

Caso se utilizem as janelas exteriores para ventilagdo, estas devem estar equipadas com redes de
proteccdo contra insectos, faceis de limpar.

Caso as portas tenham janelas ou vigias de seguranca, estas devem ser feitas de materiais
transparentes e inquebraveis.
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2.3.3.5 Portas

As portas devem ser concebidas de modo a poderem ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfectadas.

Para o efeito, devem utilizar-se superficies lisas e ndo absorventes.
Devem observar-se normas rigorosas de limpeza. Caso se utilizem portas de madeira, estas deverdo
ser pintadas ou sujeitas a outro acabamento isolante e bem conservado, de modo a serem

impermeaveis e faceis de limpar.

As portas exteriores devem permanecer encerradas quando ndo estdo a ser utilizadas e devem
impedir a entrada de parasitas quando estdo fechadas

As portas devem ser bem ajustadas e, de preferéncia, automaticas, quando abrem para zonas de alto
risco como, por exemplo, as de enchimento, capsulagem e sopragem.

Devem evitar-se as portas de madeira nas zonas de alto risco. A madeira é aceitavel em areas de
menor risco, desde que sejam pintadas ou sujeitas a outro tipo de tratamento

2.3.3.6  Superficies

As superficies (incluindo as dos equipamentos) das zonas de transformacao devem ser mantidas em
boas condi¢des e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfectadas.

Para o efeito, devem utilizar-se materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosido e n3o toxicos, a ndo ser
que os produtores de dgua engarrafada possam provar a autoridade competente que outros

materiais utilizados sdo adequados

2.3.3.7 InstalacOes sanitarias

Devem existir instalagGes sanitarias em numero suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a um
sistema de esgoto eficaz. As instala¢Ges sanitarias ndo devem dar directamente para os locais onde
se manuseiam os alimentos ou onde ha materiais ndo protegidos susceptiveis de entrar em contacto
com os alimentos.

As instala¢des sanitarias/WC devem ser em nimero adequado, em funcdo do nimero e do sexo dos
trabalhadores. As dreas de producdo ndo devem comunicar directamente com as instalacdes
sanitarias, as quais estao separadas das primeiras por um espaco intermédio adequado como, por
exemplo, corredores.

Deve existir nUmero adequado de lavatérios para a lavagem das maos devidamente localizados.

Os lavatorios devem estar equipados com agua corrente quente e fria, materiais de limpeza e
higienizacdo das méos e dispositivos de secagem higiénica (toalhetes de papel).
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Deve existir um nimero adequado de lavatérios localizados junto das instalagdes sanitarias e em
locais estratégicos das instalacdes. Os lavatdrios destinados a lavagem de maos ndo podem ser
utilizados para outros fins.

As instala¢Bes sanitarias devem ter uma ventilagdo adequada, natural ou mecanica

Os sistemas de ventilagdo natural ou mecanica devem ser concebidos para evacuar o ar das
instalagdes sanitarias para longe das zonas de producdo e estar separados dos sistemas de

ventilacdo da instalacdo de enchimento.

Nas instalacOes sanitarias, devem colocar-se avisos para lembrar ao pessoal a necessidade de lavar
as maos.

Devem existir lavatorios em todos os pontos de entrada para areas onde haja garrafas abertas,
laboratdrios, oficinas e refeitorio.

Deve dar-se preferéncia a torneiras ndo accionadas manualmente.
Em alguns casos, devem utilizar-se torneiras misturadoras.

Deve fornecer-se sabonete/detergente bactericida sem perfume através de distribuidores
automaticos. Nao devem ser utilizados sabonetes sélidos.

Devem disponibilizar-se escovas de unhas, mantidas em condicdes higiénicas através da fervura
regular das mesmas ou da sua substituicdo frequente.

2.3.4 Localizagao dos equipamentos

Os equipamentos devem estar concebidos e localizados de modo a facilitar as boas praticas de
higiene e a monitorizacao e o acesso necessario para as operacoes, a limpeza e a manutencao.

2.3.5 InstalacGes de ensaio e laboratoriais

As instalagdes de andlise in-line e on-line (analise da &gua no préprio equipamento ou retirando
amostras para a analisar fora deste) devem ser controladas para reduzir o risco de contaminacao dos
produtos.

Os laboratérios de microbiologia devem ser concebidos, localizados e utilizados de modo a evitar a

contaminacdo de pessoas, instalacdes e produtos. Ndo devem comunicar directamente com as areas
de producao.
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2.3.6 Armazenagem de ingredientes, materiais de embalagem, produtos e
substancias quimicas (ver também seccao 2.12)

As instala¢des utilizadas para armazenar os ingredientes (minerais, CO2), materiais de embalagem e
produtos devem oferecer proteccdo contra poeiras, condensagdes, esgotos, residuos e outras fontes
de contaminacao.

As zonas de armazenagem devem ser secas e bem ventiladas. Deve proceder-se a monitorizagdo e
ao controlo da sua temperatura e humidade, sempre que especificado.

Todos os materiais e produtos devem ser armazenados acima do nivel do chdo e suficientemente
afastados das paredes para permitir a realizacdo das actividades de inspeccéo e controlo dos
parasitas.

A zona de armazenagem deve ser concebida de modo a permitir a sua manutencao e limpeza, evitar
a contaminacdo e minimizar a deterioracao.

Produtos quimicos como os agentes de limpeza, desinfectantes e outras substancias quimicas
auxiliares devem ser armazenados num local especifico separado (fechado a chave ou com outras
formas de controlo do acesso e adequadamente ventilado para o ar exterior). Todos os produtos
quimicos devem ser armazenados em embalagens adequadas.

Os produtos de limpeza, desinfectantes e outros produtos quimicos auxiliares devem ser mantidos
numa unidade estanque longe das areas de producao.

Os lubrificantes proprios para o sector alimentar devem ser armazenados separadamente dos 6leos
e gorduras impréprios para alimentos.

Os utilizadores de produtos quimicos devem ter facil acesso as respectivas fichas de dados de
seguranca.
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2.4. Servicos publicos: agua, ar, energia, iluminacao

2.4.1 Requisitos gerais

Os circuitos para abastecimento e distribuicdo dos auxiliares devem ser concebidos de modo a
reduzir o risco de contaminacdo dos produtos, contornado as zonas de producao.

Os auxiliares devem ser monitorizados com vista a reduzir o risco de contaminagao dos produtos.

2.4.2 Abastecimento de agua

A 4gua utilizada como ingrediente nos produtos, ou em contacto com materiais de embalagem deve
cumprir os requisitos microbioldgicos e de qualidade aplicaveis ao produto.

A 4gua destinada a utilizagSes em que ha risco de contacto indirecto com os produtos (por exemplo,
tanques com camisa e recuperadores de calor) devem cumprir os requisitos microbiolégicos e de
qualidade especificados para a aplicagdo em causa.

As condutas de dgua devem poder ser limpas e/ou desinfectadas.

2421  Agua potavel

O abastecimento de dgua potavel deve ser suficiente para cumprir com as necessidades do(s)
processo(s) de producao.

As instalacSes de armazenagem, distribuicdo e, sempre que haja necessidade, de controlo da
temperatura da dgua, devem ser concebidas de modo a cumprirem as especificacdes de qualidade
da 4gua.
A 4gua potavel (na acepcao da Directiva 98/83/CEE) é utilizada para:

e limpar o equipamento de enchimento

o lavar/ enxaguar as garrafas dos produtos

o lavar as maos

Se a 4gua utilizada contiver cloro, devem efectuar-se controlos para garantir que o nivel de residuos
de cloro no ponto de utilizagdo ndo excede os limites indicados nas especificacdes aplicaveis

A potabilidade da dgua deve ser avaliada com a frequéncia adequada.

As boas praticas exigem que toda a dgua utilizada nas instalacdes seja potavel.

Deve adoptar-se uma politica de reciclagem destinada a reduzir a «pegada ecolégica».
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2422 Aguanio potavel

A 4gua ndo potavel pode ser utilizada para o combate a incéndios, producdo de vapor, refrigeracéo e
outros fins

A 4gua ndo potavel deve circular num sistema separado, devidamente identificado, sem ligagdo aos
sistemas de agua potavel ou de outras aguas, nem qualquer possibilidade refluxo para tais sistemas

As mangueiras destinadas a ser utilizadas em caso de incéndio devem estar claramente assinaladas e
nunca ser utilizadas para fins de limpeza em geral.

2423 Aguareciclada

A qualidade da agua reciclada é determinada pela sua utilizacdo final.
A 4gua reciclada utilizada na transformagéo nado deve apresentar riscos de contaminagéao.
A &gua reciclada, quando utilizada, deve circular num sistema separado e devidamente identificado

Se a 4gua reciclada for utilizada na transformacao, a sua qualidade devera ser avaliada com a
frequéncia adequada.

2.4.3 Produtos quimicos utilizados nas caldeiras

Os produtos quimicos eventualmente utilizados nas caldeiras ou sao:
a. aditivos alimentares aprovados e conformes com as especificagdes aplicaveis; ou

b. aditivos aprovados pela entidade competente como sendo seguros para utilizagdo em
agua destinada ao consumo humano.

Os produtos quimicos utilizados nas caldeiras devem ser armazenados num local separado e seguro

(fechado a chave ou com outras formas de controlo do acesso), quando nédo estiverem a ser
utilizados
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2.4.4 Ventilacao

Devem existir meios adequados e suficientes de ventilagdo natural e/ou mecanica.

A concepcao da construgdo do sistema de ventilagao, bem como,
a escolha dos equipamentos e materiais utilizados, deve ser
adequada de modo a reduzir a sujidade e a condensacao.

A organizacao deve estabelecer os requisitos de filtracao,
humidade e microbiolégicos para o ar que estd em contacto .
com a dgua e/ou com os materiais de embalagem.

Caso seja considerado na andlise HACCP que a temperatura e
/ou a humidade sao criticas, deve ser instalado um sistema de

controlo, devidamente monitorizado.

A ventilacdo (natural e/ou mecanica) deve ser assegurada para

remover o vapor excessivo ou indesejado, bem como, as poeiras
e os odores, e facilitar a secagem apos a limpeza com liquidos.

A qualidade do ar que entra nas zonas de transformacao deve
ser controlada para reduzir a contaminagdo microbioldgica e de
particulas por via atmosférica.

Os sistemas de ventilacdo devem ser concebidos e construidos
de forma a ndo haver fluxos de ar de zonas contaminadas ou de
armazenagem de matérias-primas para zonas limpas. Os
diferenciais de pressao especificados devem ser mantidos.

Deve existir facilidade de acesso aos sistemas, para limpeza,
substituicdo de filtros e manutencao.

Os sistemas de ventilacdo deverdo ser mantidos e
adequadamente equipados com redes de proteccdo para

impedir o acesso de aves, roedores e insectos. . «
Exemplos de um medidor de pressdo

e de um equipamento para
A integridade fisica das aberturas de entrada do ar exterior e amostragem volumétrica do ar

saida do ar interior deve ser periodicamente verificada.

Devem definir-se planos para a manutencao regular dos sistemas de filtracdo de ar, que obriguem a
uma substituicdo dos cartuchos/filtros com a frequéncia adequada para assegurar um controlo eficaz.

Devem instalar-se dispositivos indicadores em locais adequados para se poder verificar visualmente
a pressurizagdo dos fluxos de ar, sobretudo em zonas de alto risco como os locais de enchimento.

Devem utilizar-se periodicamente um equipamento de amostragem volumétrica do ar para
monitorizar a qualidade do ar nas zonas de alto risco. (Ver imagem)
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2.4.5 Ar comprimido e outros gases (CO2N,)

Os sistemas de gas comprimido, diéxido de carbono, azoto e outros gases utilizados na industria
transformadora devem ser construidos e mantidos de modo a evitar a contaminagdo.

Os gases destinados a entrar em contacto directo ou fortuito com os produtos (incluindo os
utilizados no transporte, na sopragem ou na secagem de materiais, produtos ou equipamentos) tém
de:

e virde uma origem aprovada

o serfiltrados para remover poeiras, 6leo e 4gua

e serdegraualimentar

e cumprir os requisitos aplicaveis aos gases técnicos

Os requisitos de filtracdo, humidade e microbiologia devem ser especificados.

Devem utilizar-se compressores isentos de 6leo. Se for utilizado 6leo nos compressores, este deve
ser de grau alimentar.

Afiltracdo do ar e de outros gases deve fazer-se o mais proximo possivel do ponto de utilizagao.
Cada carga de gas recebida deve ser acompanhada de um certificado de analise.
Os sistemas de gas comprimido, diéxido de carbono, azoto e outros gases utilizados na industria

transformadora devem ser construidos e mantidos de modo a evitar a contaminacéao.

2.4.6 lluminacao

A luz tem de ser adequada para permitir a
seguranca das operagdes e a verificagcdo das
condigdes de higiene do local de trabalho,
cumprindo os requisitos legais minimos
previstos pela legislagdo em matéria de
seguranca e saude no trabalho.

Sdo necessario 538 lux sempre que haja
exposi¢ao de produtos ou de superficies em
Exemplo de uma lampada com proteccéo contacto com produtos, a fim de se poder
determinar a presenca de contaminacao

fisica, nomeadamente nas areas de engarrafamento, renovagao dos refrigeradores, equipamentos de
transformacdo e locais onde estes sdo reparados, lavagem de méos, salas de repouso e cozinha ou
salas de refeicao.
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Os equipamentos de iluminagdo devem possuir difusores ou coberturas inquebraveis (que ndo sejam
em vidro) e no caso das lampadas fluorescentes, as extremidades dos difusores devem estar cobertas.
Alternativamente, as lampadas podem ser forradas, ou utilizar-se lampadas de seguranca
(inquebraveis).

Os gestores da instalagdo devem ter acesso a fotometros calibrados para verificar os niveis de luz.
Noutras zonas, ndo descritas nos requisitos, deve assegurar-se uma iluminacdo de 215 lux.

Sempre que possivel, os equipamentos de iluminagdo devem estar embutidos nos tectos.

2.5. Gestao de residuos e drenagem de aguas
residuais

2.5.1 Requisitos gerais

Devem ser criados sistemas que assegurem a identificacdo, recolha, remogao e eliminagédo dos
residuos, de forma a evitar a contaminacdo dos produtos ou das areas de producao.

Os residuos devem ser removidos dos locais de transformacao o mais rapidamente possivel para
evitar a contaminacdes.

Devem aplicar-se um plano de reducao dos residuos que limite na origem a producdo de todos os
tipos de residuos (incluindo dguas residuais e residuos de embalagens).

2.5.2 Recipientes/contentores para residuos e substancias perigosas

Os recipientes/contentores para residuos e substancias perigosas devem estar:

a) claramente identificados para o fim pretendido;

b) localizados numa zona designada;

c) fechados quando néo estdo a ser utilizados e fechados a chave se forem para residuos perigosos;

d) fabricados com material impermeavel que possa ser facilmente limpo e desinfectado.

e) equipados com um sistema de abertura accionado por pedal, quando localizados em zonas
criticas: locais de enchimento e areas de lavagem das méos.

Devem designar-se contentores especificos para utilizacdo em areas especificas, designadamente, na
zona de enchimento.
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Os residuos potencialmente contaminantes, por
exemplo, cola, cartdo molhado, detritos do chéao,
etc., devem ser colocados em contentores
cobertos e/ou imediatamente removidos das
zonas sensiveis.

Os contentores devem ser despejados pelo
menos uma vez por dia, mantidos em boas

condicOes de higiene e regularmente limpos.

Os contentores devem estar identificados, a fim '

de permitir uma classificacdo dos residuos para
posterior reciclagem.

Os contentores com materiais reciclaveis secos
ou residuos de embalagens (p. ex,, cartdo, Exemplo de contentores para diferentes fins

pelicula plastica) devem estar tapados quando

armazenados fora da area de producdo, excepto enquanto continuarem a receber novos residuos.

2.5.3 Gestao e eliminacao de residuos

Devem ser tomadas medidas adequadas de separa¢do, armazenagem e remoc¢ao dos residuos.

Os depdsitos de residuos devem ser concebidos e geridos de modo a poderem ser mantidos limpos
e livres de parasitas. (2.15)

A designagao de uma zona especifica para a recolha de residuos permite uma boa gestdo de
armazenamento dos mesmos, sem efeitos negativos para a integridade dos produtos.

N&o é permitido acumular residuos nas zonas de transformacdo e armazenagem. A frequéncia com
gue sdo removidos deve ser gerida de forma a evitar a sua acumulacdo e deve ser, no minimo, diaria.

Os materiais ou produtos rotulados designados como residuos devem ser inutilizados antes de
sairem das instalacdes ou destruidos para garantir que ndo podem ser reutilizados. A sua remocao e
destruicdo devem ser efectuadas por empresas de eliminacdo de residuos aprovadas, sub-
contratadas pela empresa de engarrafamento de dgua. Esta Ultima deve conservar os registos da
destruicdo.

A eliminacdo de outros residuos, por exemplo, garrafas, rotulos, capsulas, rolhas e outro material de
embalagem deve ser adequadamente controlada. Os residuos potencialmente contaminantes (por

exemplo, detritos, recipientes de detergentes vazios) devem ser eliminados de uma forma higiénica.

Todos os residuos devem ser removidos com a frequéncia adequada, de uma forma higiénica e
ecoldgica, em conformidade com a legislacdo aplicavel para nesta matéria.
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A eliminacdo de residuos electrénicos e eléctricos tem de cumprir os requisitos regulamentares
locais.

A eliminacdo de lubrificantes e 6leos utilizados nos equipamentos tem de cumprir os requisitos
regulamentares locais.

Os residuos armazenados ndo devem constituir uma atracgdo para os parasitas, nem estar acessiveis
aos mesmos.

Os contentores de residuos devem ter tampa, impedir o acesso de parasitas e ser despejados, limpos
ou substituidos regularmente.

Os residuos separados e armazenados para reciclagem devem ser reduzidos ao minimo e
conservados em seguranga.

Deve incentivar-se a execucao de programas de reciclagem dos residuos de embalagens.

Devem tomar-se medidas eficazes para evitar a reutilizacdo ndo autorizada de garrafas, rétulos,
tampas e rolhas rejeitadas — sobretudo as que ostentem o logétipo e outra identificacdo da empresa.

Enquanto ndo sdo alteradas, destruidas ou recolhidas por entidades autorizadas, as garrafas
rejeitadas devem estar armazenadas de forma segura

2.5.4 Canais de evacuacao e sistemas de esgotos

Os esgotos devem ser projectados, construidos, localizados e mantidos de forma a evitar o risco de
contaminacao dos materiais ou produtos. A sua capacidade deve ser suficiente para suportar os
caudais previstos e ndo passarem para a zona das linhas de producéo, sendo ainda confinados e
estanques. Ndo podem existir ligagdes directas entre os equipamentos e os canais de evacuagado ou
0s esgotos.

Regra geral, as redes e equipamentos de aducdo e evacuacao de aguas devem ser construidos de
modo a evitar refluxos ou fugas dos sifdes, utilizando valvulas anti - refluxo.

Os pavimentos devem ser inclinados para permitir um
escoamento eficaz nas zonas com agua.

A acumulacdo de dgua parada deve ser evitada e
prevenida.

A acumulacao de dgua nos pavimentos e sistemas de
esgoto ndo pode tornar-se uma potencial fonte de
contaminacado. As dguas residuais devem escoar para um
sistema de esgoto adequado.

Os canais de evacuagao total ou parcialmente abertos
devem ser concebidos de forma a assegurar que nao haja
fluxos de residuos de zonas contaminadas para zonas
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limpas, em especial para as areas de transformacao e de armazenagem

Sempre que possivel, os pavimentos devem ser construidos de modo a que os liquidos derramados
escorram para um esgoto, evitando a acumulagdo de agua.

No pavimento devem existir colectores para recolher os liquidos derramados.

Os esgotos devem estar equipados com dispositivos de retencdo perfurados, faceis de limpar, para
reter corpos estranhos, por exemplo, tampas.

As saidas dos esgotos para o exterior devem estar cobertas para impedir a entrada de roedores e
outros parasitas.

Os planos de limpeza devem prever a limpeza e desinfeccao regulares dos esgotos.

2.6. Adequacao dos equipamentos

2.6.1 Requisitos gerais

Os equipamentos em contacto com géneros alimenticios (por exemplo, tubos, equipamentos de
enchimento, tapetes transportadores; etc.) devem ser concebidos, construidos e instalados de modo
a facilitar a limpeza, desinfec¢do e manutencao.

Os equipamentos em contacto com géneros alimenticios devem ser concebidos de modo a serem
removiveis ou desmontaveis para fins de limpeza ou manutencéo.
Devem ser construidos de materiais duradouros e resistentes a limpezas repetidas.

Sempre que necessario, os equipamentos devem ser munidos de um dispositivo de controlo
adequado para garantir o cumprimento da regulamentacdo aplicavel em matéria de seguranca e
qualidade alimentar. Esses dispositivos de controlo sdo aqueles que a organizagao considera
necessarios para garantir a seguranca alimentar (HACCP) e a qualidade dos produtos.

As superficies em contacto com o produto ndo podem afectar o produto, nem os sistemas de
limpeza previstos.

Durante o processo de transformacgéo, o produto deve circular num sistema de tubagem estanque,
sob pressdo e isento de fugas ou outras fontes de contaminacdo. As tampas dos depdsitos devem

poder fechar-se hermeticamente.

Devem elaborar-se e executar-se planos de limpeza CIP e COP para assegurar que todos os
equipamentos de enchimento se mantém em boas condi¢des de higiene (ver também secgéo 2.14).

Os lubrificantes utilizados nos tapetes transportadores tém de ter grau alimentar e ndo podem
afectar negativamente nem a agua, nem os recipientes que a contém.
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Todos os equipamentos que entrem em contacto com as aguas produzidas devem ter um
mecanismo ou processo para determinar o seu estado de limpeza e de conservacao.

Deve existir um plano/sistema de manutencdo preventiva. A manutenc¢do deve ser rigorosa e
qualquer avaria do equipamento, deve ser imediatamente comunicada e reparada. A reintroducao
do equipamento no processo de producdo, apds a operacdo de manutengao, deve obedecer a um
sistema ou procedimento estabelecidos, nomeadamente de higienizacdo.

A utilizacdo de remendos para efectuar reparac¢des, ainda que temporarias, deve ser desencorajada.

Deve assegurar-se que pequenos objectos, como porcas, parafusos ou anilhas, ndo ficam
abandonados em areas com garrafas abertas.

N&o se devem utilizar “pioneses” e outros meios de fixacdo semelhantes para afixar avisos, etc., nas
zonas de producdo e nos locais de armazenagem das embalagens primarias.

2.6.2 Concepcao higiénica

Os equipamentos tém de cumprir os principios de concepcao higiénica estabelecidos, incluindo:

a. superficies lisas, acessiveis, faceis de limpar e auto-escoantes nas areas onde se utilizam
processos que envolvem agua;

b. utilizacdo de materiais compativeis com os produtos a fabricar e com os agentes de
limpeza ou lavagem;

c.  estruturas sem orificios, porcas ou parafusos.

d. os materiais que entram em contacto com o produto devem apresentar soldaduras
lisas

Os tubos, os depdsitos e o sistema de condutas devem ser faceis de limpar, totalmente escoaveis e
isentos de impasses (zonas mortas).

Os equipamentos devem ser concebidos de modo a minimizar o contacto entre as médos do
operador e os produtos.

N&o devem existir ligagdes directas entre os equipamentos e o0s canais de evacuagao ou 0s esgotos.
Os canais de evacuagao dos depdsitos ndo devem efectuar descargas abaixo do nivel de inundagdo
dos esgotos situados no solo.

N&o devem existir estrados nos locais de enchimento.

N&o se deve permitir a utilizagdo de equipamentos em madeira, na area de transformacao, para
matérias-primas expostas, trabalhos em curso ou produtos acabados ndo acondicionados.
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2.6.3 Superficies em contacto com os produtos

As superficies em contacto com os produtos tém de ser construidas em materiais préprios para o
sector alimentar. Devem ser impermeadveis, inoxidaveis e resistentes a corrosao.

O aco inoxidavel para utilizacao alimentar é o material mais adequado para os equipamentos em
contacto com a dgua.

Caso se utilizem materiais alternativos, é essencial garantir que estes ndo transmitem odores ou
sabores a d4gua, nem alteram a sua composi¢do em nenhum aspecto.

Se for necessario utilizar aditivos quimicos para evitar a corrosdo dos equipamentos e recipientes,
essa utilizacdo tera de respeitar as boas praticas neste dominio.

Deve avaliar-se a conformidade de todos os produtos quimicos com o disposto no Regulamento
REACH, que devera seguir o previsto no anexo V, do Regulamento 528/2012, de 22 de Maio.

Os lubrificantes utilizados em situagdes em que podem ocorrer contactos fortuitos com os produtos,
ou com superficies em contacto com estes, devem ser de grau alimentar.

Relativamente aos produtos quimicos, em geral, as instru¢des do fabricante devem ser aplicadas e
tomadas em consideragdo na avaliacdo dos perigos para a seguranca dos géneros alimenticios

(HACCP)

Devem existir, em arquivo, documentos comprovativos de que a superficie em contacto com o
produto foi aprovada para fins alimentares (por exemplo, carta ou garantia).

Os produtos quimicos devem ter a respectiva ficha de dados de seguranca, devidamente arquivada.

2.6.4 Equipamento de controlo e monitorizagao da temperatura

Os equipamentos utilizados em processos térmicos (por exemplo, para a &gua preparada ou as
aguas de limpeza/desinfeccdo) devem respeitar o gradiente de temperatura e as condi¢des de
contencao indicadas nas especificacdes dos produtos em causa.

Os equipamentos devem permitir monitorizar e controlar a temperatura.

Os equipamentos devem ter sistemas de alarme sonoros e/ou visuais em caso de avaria dos sistemas.
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2.7. Obras e manutencao

2.7.1 Requisitos gerais

As instalagdes do sector alimentar tém de ser mantidas limpas e em boas condicdes.
Deve existir um programa de manutencao preventiva
As empresas subcontratadas, os técnicos dos servigos, os trabalhadores temporarios e outros

trabalhadores externos devem ser geridos de forma adequada.

2.7.2 Fabrica e instalacdes de alimentos

2.7.2.1 Estruturas exteriores

As estruturas exteriores dos edificios, incluindo o telhado, devem ser mantidas em boas condi¢des
estruturais

E importante estender as boas praticas de gestdo interna ao perimetro da instalacdo industrial,
cortando a relva, limpando o lixo, etc. A manutenc¢do de um espaco exterior limpo melhora a imagem
da empresa, mantém a moral dos trabalhadores e reduz o risco de actividade dos roedores.

As poeiras em redor do edificio devem ser controladas.

2.7.2.2 Estruturas interiores

O interior dos edificios tem de ser mantido limpo e em boas condigbes. Estas referem-se a estrutura
dos edificios e também a equipamentos como os de iluminagao e ventilagao.

Caso seja necessario proceder a alteragdes e reparacdes
estruturais mais vastas, deve assegurar-se uma protec¢éo
adequada com filtros para que a producdo possa continuar
sem que a agua produzida seja contaminada com poeiras e
detritos.

Estas obras devem ser devidamente controladas e

monitorizadas em todo o seu decurso e concluidas com a
maxima rapidez possivel. Exemplo de uma protecgdo para uma
zona de enchimento num periodo de

. . . . manutengao
As instalagdes e os equipamentos de produgdo devem ser

mantidos em rigorosas condic¢des de limpeza e higiene.
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Os produtos de limpeza devem ser cuidadosamente escolhidos.

Sempre que possivel, devem planear-se paragens da producdo para efectuar reparacdes de rotina
com uma frequéncia adequada.

N&o se devem pintar os edificios durante o periodo de producéo. A tinta utilizada deve ser
cuidadosamente escolhida. E aconselhavel escolher tinta especifica para a indUstria alimentar e com
um nivel minimo de odor. Nunca é de mais repetir que o cheiro da tinta é absorvido pela dgua e
pode adulterar o sabor da mesma. Pode ser aconselhavel escolher uma tinta que contenha um
inibidor de bolores.

Devem aplicar-se planos e procedimentos pormenorizados para a limpeza de rotina. A frequéncia e
o tipo de limpeza das diversas zonas deverdo corresponder ao uso a que estas se destinam.

Sempre que possivel, os produtos de limpeza e lavagem devem ser inodoros e faceis de eliminar por
enxaguamento.

Os equipamentos de limpeza utilizados devem ser objecto de manutencao e limpeza periddica. Nao
se devem utilizar utensilios de madeira.

A equipa de limpeza deve receber formagdo, nomeadamente em matéria de higiene, e ser
supervisionada.

As normas de limpeza devem ser objecto de auditoria e monitorizacdo permanentes por parte do
pessoal de gestdo/supervisado interna competente, a fim de assegurar que os planos e

procedimentos sdo adequados e eficazmente executados.

2.7.3 Utensilios e equipamentos: manutencao preventiva e correctiva

O programa de manutencao preventiva deve incluir todos os dispositivos utilizados para monitorizar
e/ou controlar os perigos para a seguranca alimentar.

A manutencao correctiva tem de ser efectuada para que a producdo em linhas ou equipamentos
contiguos ndo corram qualquer risco de contaminacao.

Deve dar-se prioridade aos pedidos de manutencéo que afectam a seguranca dos produtos.

As reparagdes temporarias ndo podem por a seguranca dos produtos em risco e devem ser
oportunamente substituidas por repara¢des permanentes.

Nas reparacdes temporarias ndo se devem utilizar remendos.

Os lubrificantes e fluidos que transportam calor devem ser préprios para a indUstria alimentar,
sempre que possam entrar em contacto directo ou indirecto com o produto.
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Nos procedimentos de reintrodug¢do do equipamento no processo de producao, apds a manutencao,
deve incluir-se a sua limpeza e desinfeccdo, caso as normas de higienizacdes assim o exijam, e uma
inspeccao prévia.

Os programas de pré-requisitos locais devem ser aplicaveis as areas de manutencao e as actividades
de manutencdo efectuadas nas areas de produgéo.

Os trabalhadores da Manutengdo devem receber formacdo sobre os perigos para os produtos
associados as actividades que desempenham.

2.8. Gestao dos materiais adquiridos

2.8.1 Requisitos gerais

A aquisicao de materiais que afectem a seguranca dos géneros alimenticios deve ser controlada para
assegurar que os seus fornecedores cumprem os requisitos técnicos e regulamentares especificados.

A conformidade dos materiais recebidos com os requisitos especificados na aquisicdo deve ser
verificada

2.8.2 Requisitos aplicaveis aos materiais recebidos (matérias primas
/ingredientes/ materiais de embalagens)

Um produtor de 4gua engarrafada ndo pode aceitar matérias-primas nem ingredientes, nem
quaisquer outras matérias utilizadas para a transformacgdo dos produtos, que apresentem ou que se
possa razoavelmente esperar que apresentem contaminacao por parasitas, microrganismos
patogénicos, ou substancias téxicas, substancias em decomposicdo ou substancias estranhas, na
medida em que, mesmo depois de ter aplicado higienicamente os processos normais de triagem
e/ou preparacdo ou transformacao, o produto final esteja improprio para consumo humano.

Os veiculos utilizados na entrega devem ser verificados, antes e durante a descarga, para verificar se
a qualidade e a segurancga dos materiais se manteve durante o transporte (por exemplo, se os selos
estdo intactos, ndo houve infestacbes, a integridade das embalagens, etc.)

Os materiais recebidos devem ser inspeccionados e/ou acompanhados por um certificado de analise,
a fim de se poder verificar a conformidade com os requisitos especificados, antes da sua aceitagdo ou
utilizacéo.

A frequéncia e o ambito das inspec¢des devem basear-se nos perigos apresentados pelos materiais e
na avaliacado de riscos dos fornecedores em causa.

Os materiais recebidos que ndo estejam conformes com as especificacdes relevantes devem ser
geridos segundo um procedimento documentado que os impega de ser utilizados de forma nao
prevista.
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Os pontos de acesso as linhas de recepcao de materiais a granel (por exemplo, pastilhas de PET)
devem ser identificados, cobertos e fechados a chave.

Os materiais recebidos devem apenas ser descarregados nesses sistemas depois de aprovados e
verificados.

Os materiais recebidos devem ser testados a chegada para verificar a sua conformidade com os
requisitos especificados, antes de serem aceites ou utilizados. O método de verificagdo deve ser
documentado.

2821 Agua

As 4guas minerais aplica- se o Decreto-lei 156/98, de 6 de Junho ( com as alteracdes introduzidas
pelo Decreto Lei n® 268/2002, de 27 de Novembro), que assegura a transposi¢do para a Ordem
Juridica nacional da Directiva n°® 80/777/CEE, de 15 de Julho e das modificagdes que lhe foram
introduzidas pela Directiva n® 96/70/CE, do parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Outubro.

As 4guas de nascente aplica- se também o regime pelo Decreto — Lei n.° 156/98, de 6 de Junho e das
directivas relativas a exploragdo e comercializacdo das aguas minerais naturais, excepto no que
respeita aos valores paramétricos estabelecidos no anexo | no Decreto-lei 306/2007, de 27 de
Agosto.

Neste ambito deve ainda ter — se em conta o Despacho n.° 4859/2015 que determina quais os
parametros e os elementos que as analises fisico-quimicas e as analises quimicas completas, as
aguas de nascente e as dguas minerais naturais, deverdo conter, bem como o limite de quantificagdo
ou de detec¢do de cada um dos parametros e a estrutura a que deverdo obedecer os respectivos
boletins analiticos.

As demais aguas destinadas ao consumo humano engarrafadas devem cumprir os requisitos fixados
no Decreto-lei n® 306/2007, de 27 de Agosto, que transpds a Directiva 98/83/CEE, relativa a
qualidade da dgua destinada ao consumo Humano.

As empresas de engarrafamento de 4gua tém de demonstrar o cumprimento da legislagao referida
através de testes regulares baseados nos parametros definidos nas disposi¢des regulamentares
aplicaveis.

2.8.2.2 Outros ingredientes e materiais auxiliares

Todos os outros ingredientes (minerais e CO2) e materiais auxiliares (por exemplo, meios de filtracdo)
tém de ser comprados a fornecedores aprovados e respeitar as especificagdes mutuamente
acordadas e a legislagdo em matéria de segurancga alimentar aplicavel.

58



Cédigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicacao do HACCP

Deve-se assegurar que o contacto do produto final ou dos materiais de embalagem primaria
utilizados no enchimento com o CO2 ndo da origem a contaminantes organolépticos e
microbiolégicos.

Se for caso disso, devem realizar-se testes para demonstrar que os ingredientes e materiais auxiliares
cumprem a legislagdo em matéria de seguranca alimentar.

2.8.2.3 Materiais de embalagem primaria

Os materiais de embalagem priméaria (PET, PE, PC, PVC, vidro, aluminio, cartéo, etc.) devem ser
comprados a fornecedores aprovados pelo produtor. Estes materiais tém de estar conformes com as
especificagdes mutuamente acordadas e com a legislacdo em matéria de seguranca alimentar
aplicavel.

Os materiais de embalagem primaria devem ser armazenados e utilizados de forma a ndo prejudicar
a integridade dos produtos.

Devem existir sistemas de aprovacdo e monitorizagao dos fornecedores de materiais de embalagem
primaria (por exemplo, auditoria ao fornecedor para verificar se este cumpre os requisitos).

Se for caso disso, devem realizar-se testes para demonstrar que os materiais de embalagem primaria
cumprem a legislacdo em matéria de seguranca alimentar.

Os materiais de embalagem priméria (garrafas, tampas, pré-formas) recebidos devem ser fabricados
com matérias-primas proprias para o sector alimentar.

Complementarmente, devem realizar-se testes adequados para verificar se os materiais utilizados
nas embalagens ndo sdo susceptiveis de alterar as caracteristicas (organolépticas, quimicas e fisicas)
do produto acabado durante o tempo de armazenagem, bem como as propriedades mecanicas das
embalagens.

Estes testes devem ser repetidos, caso as caracteristicas das embalagens sofram alteraces
significativas, como é o caso da introducdo de PET reciclado.

2.8.24 Embalagens (ndo primarias)

Os materiais utilizados para outras embalagens que néo as primarias ndo podem ser uma fonte de
contaminacao.

A concepgao das grades deve facilitar a sua limpeza multipla através de lavadoras.

Os materiais utilizados para outras embalagens (ndo primarias) devem ser comprados a
fornecedores aprovados e estar conforme com as especificagdes mutuamente acordadas.

Devem ser criados sistemas de aprovacao e monitorizagcdo dos fornecedores de outras embalagens

que nao as primarias (por exemplo, auditoria ao fornecedor para verificar se este cumpre os
requisitos)
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As prateleiras de armazenagem e transporte dos produtos embalados devem ser mantidas em bom
estado de conservacao e nado colocar riscos para o conteldo das embalagens.

2.9. Recipientes, tampas e capsulas

2.9.1 Requisitos gerais

Em todas as fases da producdo, transformacao e distribuicdo, a 4gua deve ser protegida de qualquer
contaminagao que a possa tornar imprépria para consumo humano, perigosa para a salde ou
contaminada de tal forma que n&o seja razoavel esperar que seja consumida nesse estado.

Tudo o que entre em contacto directo com a 4gua pode afectar a sua seguranca e a qualidade do
produto final.

Os materiais de embalagem primaria, como os recipientes, tampas e rolhas, devem ser concebidos
de modo a ndo serem uma fonte de contaminacao.

O processo de acondicionamento, através de uma localizagdo adequada, uma concepcao higiénica
e/ou uma escolha de um equipamento higiénico adequado, da manuten¢do do mesmo e do

controlo das operagdes de enchimento, assegura que o produto ndo sofre qualquer contaminacdo.

Os materiais de embalagem primaria devem ser armazenados de forma a ndo estarem expostos a
riscos de contaminacao.

Todos os materiais de embalagem primaria sdo escolhidos, comprados e aprovados da forma
descrita na seccao 2.8.2.

2.9.2 Armazenagem de recipientes, tampas e capsulas

Os materiais de embalagem priméria (por exemplo, pré-formas, garrafas de (PET) plastico soprado,
garrafas de vidro limpas, tampas e capsulas devem ser armazenados de forma a impedir a
contaminacdo por compostos volateis, contaminantes atmosféricos, parasitas e actos malévolos.

A concepcdo das garrafas de vidro e de outros recipientes reutilizaveis deve facilitar a limpeza e a
desinfeccdo multipla através de lavadoras.

As tampas e capsulas devem ser armazenadas num local seco e protegidas do calor, das poeiras, dos
parasitas e dos produtos quimicos

Se os recipientes vazios estiverem armazenados ao ar livre, devem ser adequadamente protegidos
contra a humidade, as poeiras, o calor excessivo, as condi¢des meteoroldgicas excepcionais e 0s
parasitas. A protec¢do contra o calor excessivo e a luz do sol também serd necessaria no caso dos
recipientes de plastico.
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Devem adoptar-se planos de limpeza para as zonas de armazenagem.

Devem realizar-se auditorias regulares a higiene dos armazéns para verificar se as boas praticas de
armazenagem sdo aplicadas.

2.9.3 Fabrico de recipientes (injeccao e/ou sopragem in loco)

As operagdes de fabrico de recipientes respeitam as orientacdes formuladas nas secgdes 2.3 -
Configuracgéo das instalagdes e do espaco de trabalho e 2.4 - Servicos publicos.

As zonas de fabrico de recipientes (incluindo, nomeadamente, a zona de injec¢do ou de recepcao de
resina, o equipamento de sopragem ou de extrusdo - sopragem para os recipientes de PET, todos os
tapetes transportadores das pré-formas ou garrafas vazias) sdo criticas. O ar deve ser filtrado (filtro
gravimétrico) e devem ser mantidas limpas e em boa ordem (por exemplo, sem detritos de plastico
ou de qualquer outro tipo).

O ar comprimido, bem como o ar em sobrepressao utilizado na sopragem dos recipientes, deve ser
seco, isento de 6leos e micro filtrado (0,2um ou menos), a fim de evitar a contaminacdo quimica ou
microbioldgica dos recipientes vazios. Deve existir um procedimento e um plano estabelecido de
manutencdo do sistema e dos filtros do compressor de ar.

As pré-formas de PET devem ser protegidas e armazenadas em boas condi¢des (contentores ou silos
especificos bem limpos). Se forem utilizados sacos de plastico, deverdo ser descartaveis e préprios

para conter alimentos.

Deve existir um processo documentado e um plano estabelecido de manutencdo das maquinas de
injec¢do e moldagem por sopro, bem como, dos equipamentos a elas associados

As zonas de fabrico de recipientes devem estar separadas das restantes (excepto no caso da
combinacdo sopragem / enchimento), ar filtrado e pressurizado e portas estanques e automaticas.

As janelas devem estar permanentemente fechadas.

Exemplo de equipamento para filtrar ar e cobertura de um tapete transportador
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Antes da sopragem, as pré-formas devem ser limpas com um jacto de ar filtrado para garantir a

inexisténcia de poeiras e detritos de plastico ou madeira provenientes das embalagens.

Os tapetes transportadores e as tremonhas devem estar cobertos para proteger os recipientes da

contaminacao (poeiras, gotejamentos, espirros, etc.). As coberturas devem ser ajustaveis ou

concebidas de forma a protegerem adequadamente os recipientes de todas as dimensdes da

eventual contaminacao proveniente do espaco circundante.

2.9.4 Manipulacao de tampas e capsulas

A _N

Exemplo de tremonha para abastecer
capsulas e tapete transportador

cobertos devidamente cobertos.

As tampas e capsulas devem estar protegidas antes de
serem colocadas na tremonha.

As caixas que contém tampas e capsulas ndo devem ser
armazenadas em contacto directo com o solo.

As tampas e rolhas devem ficar armazenadas no seu
contentor original selado até ao momento de serem
utilizadas.

As tampas e capsulas ndo devem ser colocadas na
tremonha até ao momento imediatamente anterior a
sua utilizacao.

Os contentores de tampas e capsulas, as tremonhas, as
bacias, as rampas de descida e o sistema de correia
transportadora devem ser limpos de forma a evitar o
risco da presenca de particulas no produto final.

As tremonhas de tampas e capsulas e os sistemas de
distribuicao de tampas devem estar devidamente

Os sistemas de distribui¢do de tampas tipo correia transportadora sao preferiveis aos sistemas

pneumaticos porque produzem menos poeiras.
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2.10. Operacoes de engarrafamento de agua

2.10.1  Requisitos gerais

Em todas as fases da producdo, transformacao e distribuicdo, os alimentos devem ser protegidos de
qualquer contaminacdo que os possa tornar impréprios para consumo humano, perigosos para a
saude ou contaminados de tal forma que ndo seja razoavel esperar que sejam consumidos nesse
estado.

Tudo o que entre em contacto directo com a dgua pode afectar a seguranga dos géneros
alimenticios e a qualidade do produto final.

A limpeza, lavagem e desinfec¢do ndo devem representar uma fonte de contaminacédo para o
produto.

2.10.2 Enxaguamento) e lavagem de recipientes descartaveis

A area de enxaguamento de recipientes deve estar localizada na instalacdo de transformacéo de
modo a minimizar a contaminacao antes do enchimento e do fecho.

Os recipientes devem ser manipulados de forma higiénica.
Os tapetes transportadores de recipientes devem estar eficazmente cobertos desde o ponto de
enxaguamento até ao sistema de capsulagem e as tremonhas, de forma a proteger os recipientes da

contaminacao.

A lavagem / sopragem de recipientes sem retorno (descartaveis) antes do enchimento deve ser
considerada como uma medida preventiva e a sua eficacia avaliada caso a caso.

A inspeccdo visual ou automatica e a colocagdo de um inversor dos recipientes antes do enchimento
e/ou dos produtos ja cheios pode ser uma medida de prevencdo adequada no que respeita a

contaminacdo por corpos estranhos.

2.10.3 Deteccao de cheiros em garrafas de plastico reutilizaveis

Os recipientes rejeitados devem ser separados dos que estdo em bom estado por meio de
dispositivo préprio.

As garrafas de PET rejeitadas (contaminadas ou que ndo possam ser limpas) devem ser separadas e
subsequentemente geridas de modo a evitar o risco de serem reintroduzidas na linha de producao
por engano.

A deteccao de cheiros em cada garrafa deve ser considerada como uma medida de prevencao eficaz.
Caso se utilize um detector de cheiros electrénico, deve ser periodicamente calibrado e testado
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2.10.4 Lavagem de recipientes reutilizaveis

As garrafas devem ser concebidas de forma a facilitar a limpeza e desinfeccdo multiplas através de
lavadoras. Devem existir lavadoras de garrafas eficazes.

Deve ser estabelecido um programa eficaz de monitorizacdo e controlo para assegurar que os
critérios de desempenho séo respeitados e que o préprio processo ndo constitui uma fonte de
contaminacao. Por exemplo contaminagdes com residuos de soda caustica.

As maquinas de lavar/higienizar as garrafas devem ser instaladas numa area protegida. A lavadora
deveré estar posicionada de modo a minimizar uma eventual contaminacdo pés-higienizacdo dos

recipientes, antes de entrarem no local de enchimento (de recipientes limpos e sujos).

O material de cobertura dos tapetes transportadores e a concepgdo dos mesmos devem permitir e
facilitar a sua limpeza.

Os produtos utilizados nesta limpeza devem estar devidamente aprovados.

Os procedimentos relativos a operacdo, manutencao e higienizacdo das lavadoras de garrafas
(concentracdo de detergente, ciclos de enxaguamento, pressao dos jactos de 4gua, temperaturas de
funcionamento, etc.) devem ser documentados. Os dados relativos a manutencao e a verificacdo

devem ser igualmente registados.

A inspeccao visual ou automatica dos recipientes antes do seu enchimento deve ser aplicada como
uma medida adequada de prevenc¢do da contaminagdo

Deverd haver um sistema automatico para descarregar as garrafas a saida da lavadora.

As garrafas limpas ndo devem ser manipuladas a mao quando saem da lavadora e a sua manipulagao
deve fazer-se de forma higiénica.

O enxaguamento dos recipientes antes do enchimento deve ser considerado como uma medida

preventiva e a sua eficacia avaliada caso a caso.
I

Deve existir um procedimento adequado para eliminar
as garrafas rejeitadas por contaminagao.

A abertura de saida da lavadora deve estar

adequadamente protegida. Os tapetes transportadores

desde a saida da maquina de lavar até a enchedora

devem estar cobertos para proteger os recipientes da

| { contaminacdo. As garrafas limpas e higienizadas devem

Exemplo da cobertura de um tapete estar permanentemente protegidas por coberturas,
transportador de aarrafas enquanto estdo nos tapetes transportadores, nas mesas

de carga, etc. As coberturas do tapete transportador
devem ser concebidas de modo a proteger as garrafas, por cima e lateralmente, de poeiras, espirros,
etc.
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2.10.5 Concepcao e construgao do local de enchimento das garrafas de
agua

O local de enchimento deve ter uma constru¢do impermeavel.

As portas do local de enchimento devem fechar-se automaticamente e as janelas ndo podem ser
abertas.

A dimensao das aberturas do tapete transportador que entra e sai do local de enchimento ndo deve
exceder a do recipiente que estd em produgdo e que por elas ird passar.

Quando ndo esta a ser utilizada e ha recipientes de varias dimensdes para serem processados, a
abertura dos recipientes deve ser coberta, a menos que exista um sistema de pressurizacao a
funcionar continuamente.

; No local de enchimento s6 devem estar os
equipamentos necessarios. As operacdes susceptiveis de
contaminar o produto e comprometer as condicoes
sanitarias desse local ndo sdo admissiveis.

No local de enchimento sé pode entrar pessoal
autorizado e adequadamente equipado para realizar

analises ou outras tarefas necessarias.

A concepcao do local de enchimento deve permitir que

Exemplo tapete transportador adaptado
ao tamanho das garrafas

todas as

superficies

possam ser minuciosamente limpas e regularmente
higienizadas. As operagdes de limpeza a realizar devem
estar descritas num procedimento estabelecido. Devem
conservar-se os registos dessas opera¢des de limpeza, bem
como, dos controlos.

O sistema de drenagem do local de enchimento deve ser
adequado para evitar a presenca de «pogas» de agua. A
canalizacao deve estar adequadamente instalada e mantida.
A fim de evitar a contaminacdo dos produtos, a d4gua
produzida deve ser separada da que é utilizada nas
operacOes (através de canalizagdes separadas ou de
dispositivos apropriados para evitar refluxos, como valvulas
reguladora de vacuo).

Exemplo de um sistema de lavagem
de maos antes entrar na zona de

Os esgotos devem ser convenientemente mantidos e

limpos. Devem existir sifdes para assegurar a separagdo em
engarrafamento bem como

higienizagdo dos sapatos e ainda

uma entrada dupla para a zona de
As superficies dos equipamentos devem ser impermeaveis, producio

relagdo as aguas residuais.
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lisas e feitas de material sanitario

O equipamento de enchimento (enxaguadora, enchedora, capsuladora) deve estar protegido por
uma pequena cuba com ar filtrado e pressurizado (filtro HEPA) ou numa sala pressurizada com ar
filtrado e esterilizado.

A entrada do local de enchimento deve haver uma porta com duas folhas. Nessa 4rea é obrigatério
haver um lavatério com torneira misturadora automatica, com dgua quente e fria em quantidade
suficiente e um dispensador adequado de sabonete liquido ndo perfumado (anticéptico), um

secador das maos ou toalhetes de papel e um contentor de residuos com tampa accionada por pedal,
para que os trabalhadores os utilizem antes de entrarem no local de enchimento. As portas devem
ser automaticas.

A entrada do local de enchimento, devem afixar-se avisos a recordar a necessidade de lavar as maos.

A porta com duas folhas deve incluir um dispositivo de higienizagdo dos sapatos, excepto se forem
usados sapatos com proteccao.

2.10.6  Operagdes de enchimento e capsulagem

No local/area de enchimento, todo o pessoal usa vestuario especifico e adequado.
Quando em utilizacdo, a pressurizacgao do filtro HEPA do local de enchimento deve ser regularmente

verificada. O método, a frequéncia dos controlos e a frequéncia da substitui¢do dos filtros devem
estar descritos num procedimento escrito.

2.10.7 Lavagem de grades de plastico

A utilizacdo de grades de plastico facilita a limpeza multipla através de lavadoras

Devem existir lavadoras de grades de plastico e respectivos controlos de limpeza, uma vez que as
grades limpas transmitem uma boa imagem de higiene.

2.11. Rotulagem e embalagem

Regulamento (CE) n.° 852/2004, anexo lI: refere-se ao n.° 3.° do capitulo X e Regulamento (UE) n.°
1169/2011

2.11.1  Requisitos gerais

Deve evitar-se a contaminagao indirecta do produto durante a operagdo de embalagem.

Por concepgao, durante a armazenagem, a transferéncia para as zonas de embalagem em
funcionamento, os materiais de embalagem (embalagens ndo primarias, por exemplo, rétulos,
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grades, caixas de cartdo, peliculas, paletes) ndo constituem uma fonte de contaminacao indirecta
para o produto, nem na instalagdo industrial, nem durante o seu ciclo de vida.

A escolha de equipamentos adequados, a manuten¢do dos mesmos e o controlo das operag¢des de
embalagem devem assegurar que o produto ndo é nem ficara danificado durante o seu ciclo de vida.

2.11.2 Rotulagem

O rétulo deve cumprir as disposicdes regulamentares e, se necessario, dar instrucdes claras aos
consumidores no que diz respeito a conservagao, preparacao e utilizacdo do produto.

Devem estabelecer-se procedimentos para assegurar a aplicagédo correcta dos rétulos nos produtos.

Se condicionalismos de engenharia ou de organizacdo do pessoal exigirem que as rotuladoras
estejam no local de enchimento, elas devem estar o mais possivel separadas da enchedora e deve
instalar-se um respiradouro coberto (esta medida ndo se aplica se for utilizada cola a frio) para
remover adequadamente quaisquer vapores provenientes da rotuladora, dos solventes e da cola.
Nesse caso, a circulacdo do ar deve ser concebida de modo a evitar a contaminacao cruzada.

2.11.3  Codificacao dos produtos

Os coédigos deverdo ser sempre bem legiveis.

Sé se permite a presenca de um sistema de codificagdo a laser no local de enchimento se ele estiver
equipado com um respiradouro coberto adequado para remover os odores

Quando utilizado, o equipamento de codificacdo das garrafas a jacto de tinta ou a laser devem estar
instalado fora do local de enchimento (perigos devidos aos solventes). Se condicionalismos de
engenharia ou de organizacgao do pessoal exigirem que o equipamento de codificacdo esteja no
local de enchimento, sé 14 deve ser instalada a cabeca do equipamento, ficando as restantes partes
no exterior.

2.11.4  Agrupamento e paletizacao

A contaminacdo indirecta do produto deve ser evitada durante as opera¢des de agrupamento e
paletizacao.

Se forem usadas paletes de madeira, as que tiverem maus cheiros ou estiverem partidas devem ser
separadas das que estdo em bom estado por meio de um dispositivo adequado.

As paletes de madeira devem ser mantidas em bom estado para evitar que os produtos sejam
danificados por lascas de madeira, pregos ou parafusos.

67



Cddigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicacao do HACCP

2.12. Armazenagem e transporte

2.12.1  Requisitos gerais

As instala¢des utilizadas para armazenar os ingredientes, embalagens e produtos devem estar
preparadas para darem proteccdo a entrada de poeiras, condensacdo, esgotos, residuos e outras
fontes de contaminacao.

As zonas de armazenagem devem ser secas e bem ventiladas. Deve proceder-se a monitorizagdo e
ao controlo da temperatura, humidade e outras condi¢des ambientais, sempre que especificado.

Todos os materiais e produtos devem ser armazenados acima do nivel do solo e com espago
suficiente entre os materiais e as paredes para permitir a realizacdo das actividades de inspecgéo,
limpeza e controlo dos parasitas.

Os materiais recebidos e os produtos acabados devem ser
armazenados em zonas separadas.

A armazenagem nao pode afectar a integridade do produto final.
A zona de armazenagem deve ser concebida de modo a permitir

a sua manutencao e limpeza, evitar a contaminacao e minimizar a
deterioracao.

Deve estar prevista uma zona de armazenagem separada, segura
(fechada a chave ou com o acesso controlado de outras formas) e
bem ventilada para os produtos quimicos (produtos de limpeza,
lubrificantes e outras substancias perigosas).

Os residuos e os produtos quimicos devem ser armazenados

separadamente (ver seccao 2.5.)

Exemplo armazenagem de

paletes e de produtos quimicos Devem ser adoptados procedimentos adequados para controlar
em zona ventilada os parasitas.

Devem utilizar-se empilhadores eléctricos no interior das instalagdes e empilhadores a gas ou
eléctricos noutras partes da fabrica, designadamente nas zonas de armazenagem e de transporte.
Nao se deve permitir a entrada de automoveis, camides ou empilhadores a gaséleo nas instalacdes
da fabrica nem nos armazéns.

Os recipientes de produtos quimicos devem ser colocados em contentores abertos com capacidade

suficiente para impedir que eventuais fugas, derrames ou salpicos que contaminem as areas
circundantes.
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2.12.2 Armazenagem de materiais recebidos

Os materiais recebidos (diéxido de carbono, pré-formas, recipientes, tampas e rolhas, peliculas,
paletes, etc.) devem ser armazenados em espacos limpos, secos, bem ventilados, protegidos das
poeiras, da condensacao, de vapores, de odores e outras fontes de contaminagao, para impedir a
deterioracdo e a ocorréncia de actos malévolos.

Os sistemas de rotacao das existéncias (FIFO/FEFO) especificados devem ser respeitados.

Recomenda-se que, nos locais onde ha produtos empilhados, sejam consideradas as medidas
necessarias para proteger as camadas inferiores.

Devem adoptar-se planos de limpeza das zonas de armazenagem.

Devem realizar-se auditorias regulares a higiene dos armazéns para verificar se as boas praticas de
armazenagem sao aplicadas.

E aconselhavel comunicar aos fornecedores dos materiais recebidos as praticas que eles terdo de
observar como parte do seu contrato. Nas especificagdes acordadas deve incluir- se o estado dos
materiais no momento da sua recepcao. As garrafas, as rolhas e outros materiais de embalagem
nunca devem estar em contacto directo com o solo. As embalagens de proteccdo adequadas,
fornecidas pelo fabricante, devem permanecer intactas até ao momento da sua utilizagéo.

2.12.3  Armazenagem dos produtos acabados

Os produtos acabados (garrafas em paletes) devem ser armazenados em espacos limpos, secos, bem
ventilados, protegidos de poeiras, condensacao, vapores, odores (por exemplo, alimentos muito
condimentados) ou outras fontes de contaminacao.

A armazenagem das paletes no exterior é aceitavel, desde que elas estejam cobertas, envolvidas em
pelicula retractil (ou com um tratamento semelhante), e desde que apenas ocorra por periodos

limitados (menos de24 horas)

As &guas acondicionadas devem ser geralmente armazenadas e transportadas a temperatura
ambiente.

Os sistemas de rotacdo das existéncias (FIFO/FEFO) especificados devem ser respeitados

Os materiais identificados como ndo conformes, devem ser colocados num local a parte ou
segregados de outras formas, tais como através do sistema informatico e devidamente identificados.

Devem tomar-se medidas para evitar que o produto congele, uma vez que a sua expansao pode

quebrar e/ou rebentar as garrafas e/ou aumentar o risco de ruptura durante a distribuicao, bem
como o consequente risco para a segurancga do consumidor.
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Note-se também que, apds uma vaga de frio intenso, ha um risco acrescido de formacgado de
condensacao nas garrafas, a qual pode danificar ou causar bolor nos rétulos e molhar as embalagens
secundarias.

Os produtos acabados ndo devem ser armazenados no exterior

2.13. Controlo de corpos estranhos

2.13.1  Requisitos gerais

Em todas as fases da producéo, transformacao e distribuicdo, os alimentos devem ser protegidos de
qualquer contaminacdo que os possa tornar impréprios para consumo humano, perigosos para a
saude ou contaminados de tal forma que ndo seja razodvel esperar que sejam consumidos nesse
estado.

Com base numa avaliacdo dos perigos, devem adoptar-se medidas para prevenir, controlar ou
detectar uma potencial contaminacéo.

Sao exemplos dessas medidas:

a. colocacdo de coberturas adequadas sobre os equipamentos ou recipientes com
materiais ou produtos expostos;

b. utilizacdo de redes, imanes, crivos ou filtros;

c.  utilizagdo de dispositivos de deteccdo/ rejeicdo como camaras de captacdo de imagens,
detectores de metais ou aparelhos de raios X.

d. utilizagdo regular de equipamentos de recolha de amostras de ar para determinar a
presenca de bolores, leveduras e poeiras nos locais de enchimento

Sempre que possivel, deverd evitar-se a utilizagdo de vidro e materiais frageis (como os
componentes em plastico rigido nos equipamentos)
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2.13.2 Lavagem e enchimento de garrafas de vidro

Caso se utilizem garrafas de vidro, devem adoptar-se requisitos de
inspecgao periddica e procedimentos definidos se elas se
quebrarem, sobretudo durante as etapas de lavagem e
enchimento.

Quando as garrafas sdo cheias com agua gaseificada, devem
tomar-se medidas especiais para evitar que elas expludam e
proteger o produto e os trabalhadores dos estilhacos de vidro.

Deve instalar-se um dispositivo dptico préprio para controlar o
acabamento das marisas das garrafas de vidro e a presenca de
residuos de vidro no interior. As garrafas defeituosas devem ser

: automaticamente rejeitadas da linha (dispositivo de
Exemplo de equipamento para deteccao/rejeicao).
rejeicdo automatica de um

Os incidentes de quebra de vidros devem ser registados e deve
estar programada a rejeicdo automatica de um nimero predeterminado de garrafas apos a
ocorréncia da explosdo/implosdo de uma garrafa, garantindo a limpeza com &gua dos bicos de
enchimento para remover a possivel presenca de vidros.

2.14. Limpeza e desinfeccao

2.14.1 Requisitos gerais: prevencao, controlo e detec¢do da
contaminacao

Devem adoptar-se programas para prevenir, controlar e detectar a contaminacao.
Estes devem incluir medidas para prevenir a contaminagdo microbioldgica, fisica e quimica.

2.141.1 Contaminacao microbioldgica cruzada

As areas onde existem possibilidades de contaminagdo microbioldgica cruzada (por via atmosférica
ou causada pelos padrdes de circulagao), deve ser identificadas e deve ser aplicado um plano de
separacao (zonagem).

Deve realizar-se uma avaliacdo dos perigos, a fim de determinar as possiveis fontes de contaminacgéo,
a susceptibilidade do produto e as medidas de controlo adequadas para essas areas, da seguinte

forma:

e separacao entre matérias-primas e produtos acabados;

71



Cédigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicacao do HACCP

e separacao estrutural: barreiras fisicas /paredes/edificios separados

e controlos do acesso, com exigéncia de utilizacao de vestuario de trabalho;

e padrdes de circulagdo: pessoas, materiais, equipamentos e ferramentas (incluindo a
utilizagdo de ferramentas especificas);

o diferenciais de pressdo de ar;

filtracdo do ar.

2.14.1.2 Contaminagao fisica e quimica

Com base na avaliacdo dos perigos, devem adoptar-se medidas para prevenir, controlar ou detectar
as possibilidades de contaminacéo fisica e quimica.

No caso da utilizagdo de vidro e materiais frageis, devem prever-se requisitos de inspecgdo periddica
e definir-se os procedimentos a seguir em caso de fractura

Deve ser adoptada, por escrito, uma politica relativa ao vidro e aos plasticos frageis.
Sao exemplos das medidas de controlo em relagdo a fractura de vidro:

e colocacdo de coberturas adequadas sobre o equipamento ou os contentores de materiais e
produtos expostos;

e utilizacdo de redes, crivos ou filtros;

e utilizacao de dispositivos de deteccao/rejeicdo como camaras de captacao de imagens,
detectores de corpos estranhos ou aparelhos de raios X.

2.14.2 Limpeza e desinfeccao

Devem disponibilizar-se instalacdes adequadas, sempre que necessario, para a limpeza, a
desinfeccdo e a armazenagem de utensilios de trabalho e equipamentos. Estas instalagdes devem ser
construidas em materiais resistentes a corrosao e ndo absorventes, faceis de limpar e munidas de um
abastecimento adequado de 4gua quente e fria.

A regularidade e o método de limpeza e desinfeccdo da linha de enchimento, dos depésitos, dos
tubos e de quaisquer outros equipamentos devem ser orientados pela monitorizagdo microbioldgica
e pelos resultados do programa HACCP.

Os programas de limpeza e desinfec¢do devem ser estabelecidos e validados de modo a garantir que
o equipamento de transformacao de alimentos é mantido em boas condi¢des de higiene. A
adequacdo e a eficacia dos programas devem ser continuamente monitorizadas.

Os programas de limpeza devem especificar, no minimo:
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a. asareas, os elementos dos equipamentos e os utensilios a limpar;

b. aresponsabilidade pelas tarefas especificadas;

c. ométodo e a frequéncia de limpeza;

d. aconcentracdo dos produtos quimicos, o tempo de contacto /a temperatura

e. asmodalidades de verificacdo e monitorizagao;

f.  asinspecc¢des apos a limpeza e antes do arranque.
As instalacdes e os equipamentos novos devem ser objecto de uma limpeza rigorosa antes de serem
utilizados, a fim de remover quaisquer residuos de gordura, lubrificantes ou solventes utilizados no

seu fabrico, incluindo a passivacdo das novas tubagens em aco inox.

2.14.2.1 Produtos e instrumentos de limpeza

Os auxiliares e equipamentos devem ser mantidos em condi¢bes que facilitem a sua limpeza e
desinfeccdo com liquidos ou a seco.

Os produtos e substancias quimicas de limpeza préprios para a indUstria alimentar devem estar
claramente identificados, armazenados em separado e serem unicamente utilizados em
conformidade com as instru¢des do fabricante.

Os instrumentos e equipamentos de limpeza devem ter uma concepgao higiénica e ser mantidos
num estado que ndo constitua uma potencial fonte de corpos estranhos. Os instrumentos e
equipamentos de limpeza utilizados nos equipamentos e areas de producao devem ser separados
dos utilizados nas instalacdes sanitarias dos trabalhadores

As fichas de dados de seguranca devem estar facilmente acessiveis aos utilizadores de produtos
quimicos.
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2.14.2.2 Sistemas de higienizagdo em circuito fechado (CIP) e fora do sitio (COP)

Os sistemas CIP devem ser isolados das linhas de producéo activas.

Os parametros dos sistemas CIP/COP devem ser
definidos e monitorizados (incluindo o tipo, a
concentragdo, o tempo de contacto e a temperatura dos
produtos quimicos utilizados).

Se uma linha de enchimento for exclusivamente
utilizada para o engarrafamento de dgua, deve
considerar-se, no minimo, um processo de limpeza e
desinfeccao a frio. As operacdes CIP/COP devem ser

realizadas regularmente.

Exemplo de um sistema de limpeza e

desinfeccdo de superficies operacionais

Todos os vestigios desses produtos devem ser
removidos antes de a linha voltar a trabalhar. Devem adoptar-se medidas para assegurar que a dgua
usada no enxaguamento obedece a padrdes de higiene adequados.

Se uma linha for utilizada para engarrafar outras bebidas para além da agua, deve aplicar-se um
procedimento de limpeza e desinfeccdo rigoroso antes de cada engarrafamento de 4gua.

Deve adoptar-se um procedimento para verificar se todos os residuos dos produtos anteriores foram
adequadamente removidos e a linha devidamente desinfectada antes de uma mudanca de produto.

Sempre que possivel, as linhas de enchimento deverao estar exclusivamente dedicadas ao
engarrafamento de agua. Se tal ndo for possivel, este deve anteceder o engarrafamento de qualquer
outra bebida, prevendo-se o tempo suficiente para as tarefas de transicao.

Mesmo apds procedimentos tao rigorosos, é aconselhavel que pessoal designado e experiente
(provadores com sentidos olfactivo e do gosto apurados) avalie a dgua no momento do arranque,

para garantir que ndo hé transferéncia de sabores ou odores do produto aromatizado

2.14.3  Monitorizacao da eficacia da higienizacao

Os programas de limpeza e desinfec¢do devem ser monitorizados, com uma determinada frequéncia
previamente estabelecida, para garantir que continuam a ser adequados e eficazes.

A actualizagdo dos programas deve ser considerada na analise HACCP periddica.
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2.15. Controlo dos parasitas

2.15.1  Requisitos gerais

Pela sua disposicao relativa, concepcao, construgao, localizagdo e dimensdes, as instalagdes do
sector alimentar devem possibilitar a aplicagdo de boas praticas de higiene e evitar, nomeadamente,
a contaminacdo e, em especial, o controlo dos parasitas.

Devem aplicar-se procedimentos de inspecgdo e monitorizagao da higiene e da limpeza dos
materiais recebidos para ndo se criar um ambiente propicio a actividade dos parasitas

Os produtos de controlo dos parasitas (pesticidas, raticidas, etc.) ndo devem ser armazenados nas
instalacoes.

2.15.2  Programas de controlo das pragas

Devem instituir-se procedimentos adequados para controlar os parasitas e prevenir o acesso de
animais domésticos a locais onde os alimentos sdo preparados, manuseados ou armazenados.

O estabelecimento deve dispor de uma pessoa

especificamente designada para gerir as actividades de

controlo dos parasitas e/ou tratar com as empresas
especializadas contratadas para o efeito.

Os programas de gestdo de parasitas devem ser

documentados e identificar os parasitas em causa, além de
Exemplo sistemas para destruir

descreverem os planos, métodos, calendarios, i
Insectos

procedimentos de controlo e, se necessario, a formacao.

Os programas devem incluir uma lista de produtos quimicos (pesticidas) aprovados para utilizagédo
em zonas especificas do estabelecimento.

Devera utilizar-se um servico externo especializado no controlo dos parasitas, que prestara
aconselhamento e monitorizara eventuais necessidades de proteccdo que, de outro modo, podem
ser ignoradas.

Recomenda-se a utilizacdo de isco em blocos sélidos, contidos em caixas seladas. As estacdes de isco
devem estar claramente identificadas e bem fixadas. Nao se deve colocar isco granulado em pratos
destapados nas zonas de producao e armazenagem

Os dispositivos para atordoar insectos, se e quando utilizados, devem estar cuidadosamente

localizados para que os insectos atordoados ou fragmentos dos mesmos ndo caiam nas garrafas
abertas ou nas rolhas. Recomenda-se a utilizagdo de dispositivos de controlo de insectos tipo placas
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com cola. Os tabuleiros devem ser suficientemente grandes para apanhar os insectos que caiam. Os
instrumentos devem ser objecto de uma manutencao e limpeza regulares.

2.15.3  Prevencao do acesso

Os edificios devem ser concebidos de modo a minimizar a entrada de parasitas. As portas para o
exterior devem ser bem ajustadas e evitar a entrada de aves, roedores ou insectos. Nao devem abrir
directamente para as zonas em que haja garrafas abertas.

Os edificios devem ser mantidos em bom estado de conservagao. Os orificios, esgotos e outros
eventuais pontos de acesso dos parasitas estdo selados.

As portas para o exterior, as janelas ou aberturas de
ventilacdo devem ser concebidas de modo a minimizar
a possibilidade de entrada de parasitas.

As portas para o exterior devem manter-se fechadas
sempre que possivel, apenas se devem abrir para
receber materiais ou para carregar produtos acabados.

Devem existir portas automaticas de forma a contribuir

Exemplo de sistema de ventilagdo para

) para a protecgdo contra os parasitas.
evitar a entrada de pragas

As janelas ou aberturas de ventilagdo devem estar equipadas com redes metalicas e conservar-se
fechadas quando ndo estiverem a ser utilizadas.

2.15.4 Refugios e infestacoes

As instalagdes de armazenagem devem ser concebidas de modo a evitar que os parasitas encontrem
alimentos e d4gua disponiveis.

Os materiais infestados devem ser manipulados de modo a evitar a contaminagéo de outros
materiais, dos produtos, ou do estabelecimento em geral.

Os potenciais abrigos para parasitas (por exemplo, tocas, matagal, artigos armazenados) devem ser
removidos.

Se o espaco exterior for utilizado para armazenagem, os artigos armazenados devem ser protegidos
das intempéries e dos danos causados por parasitas.
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2.15.5 Monitorizacao e deteccao

Os programas de monitorizagao dos parasitas devem incluir a colocacao de detectores e armadilhas
em locais chave para identificar a actividade de parasitas.

Deve manter-se um mapa dos detectores e armadilhas, os quais devem ser concebidos e localizados
de modo a evitar a potencial contaminacado dos materiais, produtos ou instala¢des.

Os detectores e armadilhas devem ter uma construcdo solida e inviolavel e ser apropriados para o
parasita em causa.

Os detectores e armadilhas devem ser inspeccionados com a frequéncia necessdria para identificar
novas actividades de parasitas.

Os resultados das inspec¢des devem ser analisados com vista a identificar as tendéncias.

2.15.6  Erradicacao

Os indicios de infestagdes devem dar lugar a medidas de combate as mesmas, assim que sao
comunicados.

Os pesticidas s podem ser usados e aplicados por trabalhadores devidamente qualificados e a sua
aplicacdo deve ser controlada de modo a ndo por em risco a seguranca e qualidade dos produtos.

Devem-se conservar registos da utilizacdo de pesticidas indicando o tipo de pesticida, a quantidade

e as concentragdes usadas, bem como, os locais, as datas e o modo de aplicacdo, e ainda o parasita
visado.

2.16. Higiene pessoal e instalacdes ao dispor dos
trabalhadores

2.16.1  Requisitos gerais

Em todas as fases da producdo, transformacao e distribuicdo, os alimentos devem ser protegidos de
qualquer contaminacdo que os possa tornar impréprios para consumo humano, perigosos para a
saude ou contaminados de tal forma que ndo seja razodvel esperar que sejam consumidos nesse
estado.

As normas de higiene pessoal e os comportamentos proporcionais ao perigo existente para a area
de producdo ou o produto devem ser devidamente determinados e documentados.
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Todos os trabalhadores, visitantes e contratantes devem ser obrigados a cumprir os requisitos
documentados.

Todas as pessoas que trabalhem num local onde se manuseiem alimentos devem manter um
elevado grau de higiene pessoal e usar vestuario apropriado, limpo e, sempre que necessario, de

proteccao.

2.16.2 Instalacdes sanitarias do pessoal (ver também seccao 2.3.)

Devem ser disponibilizadas instalagdes sanitarias para os trabalhadores, a fim de assegurar que o
grau de higiene pessoal exigido pela organiza¢do pode ser mantido.

As instalagcdes devem estar localizadas proximo dos pontos onde os requisitos de higiene se aplicam
e devem estar claramente assinaladas e facilmente acessiveis

2.16.2.1 InstalacOes sanitarias

Os estabelecimentos devem:

a) disponibilizar um ndmero suficiente de instalacdes sanitarias com uma concepcdo higiénica
adequada e de acordo com o nimero e o sexo dos trabalhadores, todas equipadas com lavatérios,
dispositivos de secagem das maos e, se necessario, de desinfec¢ao;

b) possuir instalagdes sanitdrias, balnearios e outras instalagdes de higiene destinadas aos
trabalhadores, sem acesso directo as zonas de produc¢do, embalagem ou armazenagem; as
instalacdes sanitarias devem estar devidamente separadas das zonas de produc¢do e de outras areas
onde haja manuseamento de alimentos por um espaco intermédio adequado, como corredores ou
portas duplas automaticas.

c) estar equipadas com sistemas de ventilagdo natural ou Higienizacdo das Maos
mecanica destinados a evacuar o ar das instalagdes sanitarias
para longe das areas de producdo e devidamente separados Paima das mos Dorsa das maos Dot s et
dos sistemas de ventilagao instalados no local de enchimento. | % ) P
g =

Devem afixar-se avisos para lembrar a necessidade de lavar as

Polegares Pontas dos dedos Punhos
maos, nas instalacdes sanitarias e noutras estruturas utilizadas e

- | 3

para a higiene dos trabalhadores. s R
E preferivel que as torneiras ndo sejam manuais. Exemplo do processo de lavagem de

maos a ser distribuido ao longo da

Os caixotes de lixo devem ter uma tampa accionada por pedal.
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2.16.2.2 Lavatorios

Os estabelecimentos devem:

a) fornecem meios de lavagem e secagem higiénicas das maos, bem como, se necessario, para a sua

desinfec¢do, em nimero e localizagdo adequados (incluindo lavatérios, abastecimento de agua

potavel corrente, quente e fria ou de temperatura controlada, sabonete, desinfectante ( se

necessario) e toalhetes para secar;

b) separar os lavatérios destinados a lavagem de maos dos utilizados para lavar alimentos ou

equipamentos;

As maos devem ser mantidas limpas, sendo lavadas sempre que se sujam e depois de utilizar as

instalagdes sanitarias, comer ou fumar, e também antes de entrar nas dreas com garrafas abertas

As torneiras dos lavatérios devem ser automaticas ou accionadas pelo pé ou pelo braco.

Exemplo de um dispensador de toalhas
de papel

Recomenda-se a localizagdo de lavatérios em todos os
pontos de entrada das areas com garrafas abertas, nos

laboratérios, nas oficinas de manutencao e no refeitério.

E boa prética colocar sinais identificativos dos lavatérios
exclusivamente utilizados para lavagem das méos.

Deve dar-se preferéncia as torneiras misturadoras.

Os distribuidores devem fornecer sabonete/detergente
nao perfumado e bactericida. Também se devem
disponibilizar escovas de unhas, mantidas em boas
condicbes de higiene, através de uma fervura regular ou
substituicdo frequente.

Se forem fornecidos toalhetes, é importante que sejam descartaveis. Ndo se devem utilizar toalhas

de m&os em rolo.

Os recipientes do lixo para receberem as toalhas de papel usadas devem ter tampa e pedal.
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2.16.2.3 Vestiarios

Os estabelecimentos devem ter vestiarios adequados para o pessoal.

O pessoal que manuseia géneros alimenticios deve circular dos
vestidrios para as areas de produgdo sem passar pelo exterior.

u u As instala¢des sanitarias devem dispor de ventilagdo natural ou
mecanica adequada.

Os sistemas de ventilacdo natural ou mecanica devem ser concebidos
para evacuar o ar das instala¢des sanitarias para longe das areas de

‘ producdo e devem estar devidamente separados dos sistemas de
I ! ventilacdo instalados no local de enchimento.

Exemplo de um armério Cada trabalhador devera dispor de um cacifo.

para mudar de roupa

A parte de cima dos cacifos deve ser inclinada para impedir a
armazenagem de objectos nesse local.

O espaco entre o chdo e a parte de baixo do cacifo deve poder ser limpo.
As roupas limpas devem estar separadas das sujas.
As areas de transformacdo ndao devem comunicar directamente com os vestiarios.

O acesso deve ser feito através de um espaco intermédio, como os corredores. E necessério
inspeccionar a higiene dos vestiarios.

2.16.3  Refeitdrios e salas de refeicdes do pessoal

Deve ser proibido comer (incluindo mascar pastilha elastica), beber ou fumar fora dos espacos
designados para o efeito.

Os refeitdrios do pessoal para consumo de alimentos e os espacos designados para a armazenagem
devem estar localizados de modo a reduzir as possibilidades de contaminacdo cruzada.

Os refeitérios do pessoal devem ser geridos de modo a garantir que os ingredientes sdo
armazenados e os alimentos preparados, conservados e servidos em boas condi¢des de higiene.

As condi¢des de armazenagem e as temperaturas de armazenagem, confec¢do e conservac¢do dos
alimentos, bem como os prazos de validade, devem ser respeitadas.

Os alimentos e bebidos trazidos pelos préprios trabalhadores sé podem ser armazenados e
consumidos nos espacos designados para o efeito
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Devera disponibilizar-se um refeitério ou sala de repouso que possa ser utilizada nas pausas para
refeicGes.

Nas areas de produc¢do ndo podem entrar artigos alheios a esta nem objectos pessoais.

2.16.4  Vestuario de trabalho e vestuario de proteccao

2.16.4.1 Vestuario de trabalho

O vestuario de trabalho ndo pode ter bolsos exteriores acima da cintura nem botdes exteriores. Os
fechos de correr e os botdes com mola sdo aceitaveis. O vestuario de protec¢do usado em zonas de
alto risco ndo pode ter bolsos.

O vestuario de trabalho deve ser lavado periodicamente e de acordo com normas adequadas a
utilizagdo a que se destina, as quais devem ser previamente definidas.

O vestuério de trabalho deve assegurar uma cobertura adequada para que o produto néo seja
contaminado com cabelos, suor, etc..

O cabelo, as barbas e os bigodes tém de estar protegidos (ou seja, completamente tapados) por
sistemas de retencao, salvo indicagdo em contrario por uma analise dos perigos.

Os cabelos compridos tém de estar bem presos, sem ganchos por fora da touca.

Se forem utilizadas luvas para contacto com os produtos, estas devem estar limpas e em bom estado.

Deve evitar-se o uso de luvas de latex sempre que possivel.

Os sapatos usados nas areas de transformacgdo devem ser totalmente fechados e feitos de materiais
ndo absorventes.

Por uma questao de coeréncia e tendo em vista a promogao de uma cultura de boa higiene,
recomenda-se o uso de redes/toucas para o cabelo em todas as areas de trabalho.

Nas areas com garrafas abertas é aconselhavel proteger a barba com uma rede.

As unhas devem usar-se curtas e limpas. O verniz de unhas e as unhas posticas ndo sdo permitidos.

Deve ser proibido usar pestanas posticas.

Deve evitar-se o uso de perfume ou aftershave com aromas fortes.

N&do devem ser usadas joias, com excepgao de alianga de casamento ou de outras jéias de caracter
religioso ou étnico especificamente aprovadas pelo produtor.
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Quando utilizadas, as luvas devem ser substituidas com a frequéncia necessaria. Recomenda-se o
uso de luvas descartaveis. Uma alternativa recomendada para as luvas é o fornecimento de
preparagdes de desinfeccdo das maos, utilizadas de forma adequada e substituidas sempre que
necessario.

2.16.4.2 Vestuario de proteccao

O equipamento de proteccdo individual, quando necessario, deve ser concebido de modo a evitar a
contaminacao dos produtos e mantido em boas condi¢des de higiene.

Recomenda-se a contratacdo da limpeza do vestuario de protecc¢do

Nas areas com garrafas abertas, o uso de luvas e mascaras pode ser um contributo adicional para a
manutencdo da integridade do produto. Quando utilizadas, as luvas devem ser substituidas com a
frequéncia necessaria.

Uma alternativa recomendada para as luvas é o fornecimento de preparagdes de desinfeccdo das
maos.

O vestuario de proteccdo deve ser exclusivamente usado “in situ”. Apenas sao permitidos bolsos
abaixo da cintura e estes s6 podem conter objectos necessarios para trabalhar. O vestuéario de
proteccdo deve estar isento de botdes exteriores.

2.16.5 Estado de saude

Os trabalhadores devem ser submetidos a um exame médico antes de serem contratados para
trabalhar em contacto com alimentos (incluindo os servigos de refeitério na fabrica), salvo indicacao
em contrario de uma avaliagdo dos perigos devidamente documentada.

Devem realizar-se exames médicos complementares com a periodicidade definida pela organizacéo,
sob reserva das limita¢Ses legais previstas no pais onde a empresa opera.

2.16.6  Doencas e ferimentos

Uma pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenca facilmente transmissivel através dos
alimentos ou que tenha, por exemplo, feridas infectadas, infec¢des cutaneas, ulceras na pele ou
diarreia ndo pode manusear alimentos nem entrar em locais onde estes sejam manuseados, seja a
que titulo for, se houver probabilidades de contaminagéo directa ou indirecta. Qualquer pessoa com
tais afecgdes que trabalhe no sector alimentar e possa entrar em contacto com alimentos é obrigada
a informar imediatamente o seu superior hierdrquico dessas doencas ou sintomas e se possivel das
suas causas.

Qualquer doenca ou ferida deve ser comunicada as chefias e registada. A direccdo é legalmente
responsavel por assegurar a proteccdo dos alimentos contra os riscos colocados por determinados
problemas médicos enunciados. Entre as medidas a adoptar pode incluir-se a exclusdo do
trabalhador das instalacdes ou das zonas com garrafas abertas, enquanto o problema se mantiver. O
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mesmo se aplica aos contratantes e visitantes, que devem ser informados dessas medidas de
prevencao a chegada.

As pessoas que estejam, ou se suspeite estarem infectadas, ou serem portadoras de uma doenca
transmissivel através dos alimentos devem ser impedidas de entrar nos locais onde se manuseiem
alimentos.

Nesses locais, os trabalhadores que tenham feridas ou queimaduras devem ser obrigados a cobri-las
com pensos especificos. A perda de um penso tem de ser imediatamente comunicada aos
supervisores.

As feridas, cortes ou arranhdes devem ser cobertos por um penso colorido, impermeavel. Cada
penso deve ser verificado no fim de cada turno e substituido por outro novo antes de cada turno, ou

sempre que for necessario.

Os visitantes que entrem em zonas de alto risco devem, previamente, ser obrigados a preencher um
questionario médico.

2.16.7 Limpeza do pessoal

O pessoal deve ser obrigado a lavar e, se necessario, a desinfectar as maos:
a. antes de iniciar quaisquer actividades de manuseamento dos alimentos;
b. imediatamente depois de utilizar o W.C. ou assoar o nariz;
¢. imediatamente depois de manusear qualquer material que possa estar contaminado;
d. depois de fumar.
O pessoal tem de se abster de espirrar ou tossir para cima dos materiais ou produtos.
E proibido cuspir (expectorac&o).
As unhas devem ser usadas curtas e limpas.

2.16.8 Comportamento do pessoal

Os comportamentos exigidos ao pessoal nas areas de transformacao, embalagem e armazenagem
devem estar descritos numa politica devidamente documentada.

Essa politica deve abranger, no minimo:
a. arestricdo da permissdo de fumar, comer ou mascar pastilha elastica aos espacos

designados para o efeito;
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b. asmedidas de controlo para minimizar os riscos colocados pelas joias autorizadas; nestas
Ultimas incluem-se os tipos de joias que o pessoal pode usar nas zonas de transformacao
e armazenagem, atendendo a imperativos religiosos, étnicos, médicos e culturais.

c. arestricdo da autorizacdo de entrada de objectos pessoais, como cigarros e
medicamentos, aos espacos designados para o efeito;

d. aproibicao de utilizar verniz de unhas, bem como unhas e pestanas posticas;
e. aproibicdo de transportar canetas e lapis atras da orelha;
f.  aboa manutencao dos cacifos pessoais para nao acumularem lixo e roupa suja;

g. aproibicdo de guardar instrumentos e equipamentos que entram em contacto com os
produtos nos cacifos pessoais.

h. aproibicdo de transportar objectos pessoais para as areas de produgéo

2.17. Formacao

2.17.1  Requisitos gerais

Os produtores de dgua engarrafada devem assegurar que o pessoal que manuseia os alimentos seja
supervisionado e disponha, em matéria de higiene dos géneros alimenticios, de instru¢do e/ou
formacdo adequadas para o desempenho das suas fung¢des.

Os produtores de 4gua engarrafada devem assegurar que todos os requisitos da legislacdo nacional
relacionados com programas de formagdo de pessoas que trabalhem em determinados sectores

alimentares séo respeitados.

2.17.2 Formagao em matéria de higiene alimentar

Todas as pessoas, incluindo trabalhadores temporarios, envolvidas nas operagdes de enchimento de
agua devem ser supervisionadas e receber instrucdes e/ou formacdo em matéria de seguranca e
higiene alimentar.

Antes de qualquer pessoa ser autorizada a comegar a trabalhar na instalagdo de enchimento, deve
receber instru¢des escritas ou verbais sobre as praticas de higiene alimentar essenciais para a
seguranca do produto e as tarefas especificas que vai desempenhar.

A formacao inicial deve incluir:

a. osaspectos gerais da gestdo da qualidade e seguranca alimentar,
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b. ahigiene pessoal,

C.  asboas praticas de fabrico e de gestao interna,

d. asfuncdes e responsabilidades especificas no ambito do programa HACCP

e. asaude e os primeiros socorros

f.  aseguranca e defesa dos alimentos.
O conteldo e a intensidade da formagado devem depender da actividade profissional e do seu
potencial impacto na seguranga dos géneros alimenticios. Quando se identificam dificuldades de
aprendizagem, literacia e linguisticas, devem adoptar-se medidas de formagao especial. A reciclagem

profissional deve ocorrer regularmente e sempre que a sua necessidade é detectada (por exemplo,
alteracOes, necessidade de acgdes correctivas, novos equipamentos, nova regulamentacao).

Todo o pessoal tem de ser adequadamente supervisionado para garantir que trabalha de forma
higiénica.

Os trabalhadores novos, que ainda nao tenham recebido uma formacéao formal, ou menos
experientes, incluindo os trabalhadores sazonais, podem necessitar de maior supervisdo

2.17.3  Formacgao sobre a aplicacao dos principios HACCP

O pessoal responsavel pelo estabelecimento, manutengdo e gestdo de um sistema HACCP deve
receber formagdo adequada sobre a aplicagdo dos principios HACCP.

Deve ser mantido o foco na manutencdo da integridade do produto e na seguranca do consumidor.

A formacao deve incluir instru¢des sobre os pontos de controlo ou monitorizagado identificados na
avaliagdo de riscos da empresa.

2.18. Especificacao dos processos e produtos

2.18.1  Requisitos gerais

Os diversos tipos de produtos acabados devem ser pormenorizadamente descritos, por escrito, nas
«especificagdes dos processos e produtos».

Este requisito devera fazer parte do processo de concepcao e desenvolvimento da empresa, o qual

devera definir claramente as responsabilidades e os objectivos relativos a aplicacdo destas
especificagoes.
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Regra geral, um novo produto (por exemplo, a introdugdo de um novo tipo de embalagem) nunca
deve ser lancado sem especificagdes. No caso de um produto existente, as «especificagbes do
processo e do produto» devem ser actualizadas sempre que o processo sofrer uma alteracao (por
exemplo, a adicdo de uma fase de filtracdo ou a introducao de um novo formato de embalagem).

As especificacdes dos processos e produtos devem ser elaboradas pelo departamento de
investigagdo e desenvolvimento ou pelos servicos técnicos, com contributos dos servigos industrial e
de garantia da qualidade ou outros servi¢os adequados, quando necessario. Em todo o caso, o
departamento industrial deve ser responsavel pela verificagdo e a validagdo dessas especificagdes
antes de se iniciar a produg¢do de um produto novo ou renovado.

2.18.2 Elementos fundamentais das especificacdes dos processos e
produtos

Os elementos fundamentais que devem figurar nas «especificagbes dos processos e produtos»
devem ser os seguintes:

a. Caracteristicas do recurso hidrico: tipo de dgua, nome da fonte, composicao tipica

b. Descri¢do do processo (fases do processo com os principais parametros operacionais
- tratamento da dgua, processo de lavagem das garrafas, condi¢des de enchimento)

c.  Caracteristicas do produto acabado, sempre que possivel definidas com limites-alvo,
limites aceitaveis e limites de rejeicdo:
- normas microbiolégicas
- normas fisico-quimicas (por exemplo, pH, condutividade ou sélidos totais dissolvidos,
nivel de didxido de carbono (CO2), no caso das dguas gaseificadas, composi¢cao mineral,
composic¢ao das substancias quimicas organicas)
- parametros das embalagens (por exemplo, binarios de aperto, niveis de enchimento)
- caracteristicas organolépticas

d. Descricdo da embalagem (priméria, secundaria, terciria)

e. Definicdo do tempo de conservacado (por exemplo, definicdo da data de consumo
recomendada)

f.  Regras de definicdo e codificacdo dos lotes
g. Requisitos especificos para o manuseamento, a armazenagem e o transporte
h.  Planos de controlo (ou, pelo menos, referéncia ao plano de controlo aplicavel).

2.18.3  Cumprimento das especificacbes

As regras e responsabilidades pela verificacdo do cumprimento das especificagdes devem ser
definidas num procedimento.
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2.19. Monitorizacao dos produtos

2.19.1 Planos de controlo

Tal como se diz na seccdo anterior, a etapa de monitorizagdo dos produtos é Importante para
verificar se cumprem as respectivas especificacoes.

A monitorizagdo dos produtos deve ser efectuada através de dois tipos de planos: os planos de
controlo e os planos de vigilancia.

Consoante as instalagdes laboratoriais ao dispor da empresa e os requisitos regulamentares, estas
andlises podem ser realizadas internamente ou no exterior. Alguns controlos podem ser efectuados
pelos operadores (controlos durante o processo), o que implica o desenvolvimento de uma
formacdo adequada para os mesmos.
Os planos de controlo abrangem ndo sé os produtos acabados, mas também as matérias-primas e
os materiais de embalagem, a monitorizacdo dos processos e a monitorizacdo do ambiente (por
exemplo, zaragatoa das superficies, recolha de amostras de ar).
Os planos de controlo devem incluir, no minimo:

a. as especificagdes dos produtos e processos a monitorizar,

b. afrequéncia de monitorizagao,

c. os limites-alvo, minimos e maximos (tolerancias).

d. apessoa ou pessoas responsaveis pela monitorizagdo dos produtos,

€. apessoa ou pessoas responsaveis pela analise dos resultados de monitorizacao,

f.  asacgbes correctivas a adoptar em caso de desvio dos limites previstos nas
especificagoes.

Quanto aos produtos ndo conformes, devem ser adoptados procedimentos claros, com indicacdo
das respectivas responsabilidades, para o seu controlo, os quais devem ser bem compreendidos por
todo o pessoal autorizado. Nesses procedimentos devem incluir-se a eliminagao por rejeicdo e a
aceitagao com restrigoes.

As correcgdes e acgdes correctivas devem ser proporcionais a gravidade do risco identificado.

Deve designar-se uma pessoa adequadamente qualificada para avaliar e tomar decisdes sobre a
eliminagdo dos produtos ndo conformes.
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No anexo |, apresenta-se um exemplo do plano de controlo do produto acabado, nos anexos Il e llI
exemplos da ficha de controlo durante o processo relativa a embalagem primaria e no anexo IV
exemplos de auxiliares épticos utilizados no processo de codificagdo das garrafas.

2.19.2  Planos de vigilancia

Evidentemente, a frequéncia desta extensa analise é muito inferior a das verificagdes de rotina,
variando, em regra, entre uma e duas vezes por ano.

Devido ao vasto ambito deste tipo de verificagdo, geralmente ela tem de ser subcontratada, pelo
menos em parte, a um ou mais laboratérios externos. Se as anélises forem realizadas a nivel interno,
no laboratério da fabrica, devem observar-se as boas praticas laboratoriais e utilizar-se métodos
aprovados.

Se as analises forem subcontratadas a um laboratério externo, o laboratério ou Laboratérios
escolhidos devem ser acreditados, ou, pelo menos, oficialmente reconhecidos, e cumprir os

principios da norma ISO 17025 (ou seja, pessoal qualificado, provas de proficiéncia, controlo dos
efluentes e agentes patogénicos, etc.).

2.20. Rastreabilidade, gestao de reclamacoes e
crises, procedimentos de retirada e recolha de
produtos

2.20.1 Rastreabilidade: rastreabilidade a montante, interna e a jusante,
manutencao e avaliacdo do sistema de rastreabilidade

A organizacdo deve conceber, aplicar e manter um sistema de rastreabilidade, tendo em conta as
restricdes regulamentares e as necessidades dos consumidores.

Os objectivos deste sistema sdo:
a. melhorar o controlo dos riscos para a seguranca alimentar,
b.  permitir encontrar rapidamente informacdes fidveis, se houver algum problema

c.  limitar o mais possivel o nimero de produtos suspensos, recolhidos e/ou retirados,
mantendo simultaneamente a maxima seguranca para os consumidores.

Um sistema de rastreabilidade eficiente deve abranger toda a cadeia alimentar:
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a. rastreabilidade a montante;

b. rastreabilidade das mercadorias recebidas (dgua, matérias-primas e embalagens);

c. rastreabilidade interna: rastreabilidade ao longo das opera¢des de enchimento;

d. rastreabilidade a jusante: produtos acabados desde que saem da fabrica até chegarem
ao consumidor.

O sistema de rastreabilidade deve assegurar uma ligagdo perfeita em todos os aspectos entre estes
trés dominios.

O sistema de rastreabilidade deve basear-se:

a. naidentificacdo de todos os produtos eventualmente afectados por determinado
problema, a qualquer momento e em qualquer sitio (através da detecgdo a jusante);

b. nadeteccdo rapida da origem do problema (através da deteccdo a montante); na
comunicacao dos dados de rastreabilidade as autoridades publicas e aos clientes, em

caso de retirada ou recolha dos produtos.

O sistema de rastreabilidade da empresa deve ser um instrumento essencial dos sistemas de gestao
da qualidade e seguranca alimentar (seccéo 1)

O processo de rastreabilidade dos produtos deve basear-se:

a. numa identificacdo Unica de cada lote fabricado e de cada unidade logistica

b. no registo de dados que liguem o processo de fabrico ao lote expedido e vice-versa

O processo de rastreabilidade deve ser testado pelo menos de doze em doze meses.

2.20.1.1 Rastreabilidade a montante

Os procedimentos e instrumentos utilizados para garantir a rastreabilidade a montante devem:

a. definir e aplicar a forma de gerir a entrega dos lotes (por exemplo, identificagcdo do
numero do lote) com os fornecedores de matérias-primas, materiais auxiliares e
embalagens;

b. assegurar a recepgdo desses produtos em conformidade com a legislacdo e as
especificagdes da empresa;

c.  permitir obter informacdes complementares junto dos fornecedores de matérias-primas
e materiais de embalagem proéprios para entrar em contacto com a dgua, se houver
algum problema
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Em relacdo as matérias-primas (incluindo materiais auxiliares) e aos materiais em contacto com os
alimentos (embalagens), deve-se solicitar e registar as seguintes informagdes recebidas dos
fornecedores em relacdo a cada lote recebido:

a. onome do produto, o nome do fornecedor e a data de recepcao;

b. o numero de lote e/ou a data de fabrico indicados pelo fornecedor;

¢. adata-limite de consumo recomendada ou o prazo de validade;

d. as condi¢bes de armazenagem especificas;

e. aquantidade recebida

f. onome do transportador;

g. o relatério de conformidade do fornecedor do lote, segundo as especificacdes.

Deve realizar-se uma auditoria periédica ao fornecedor, incluindo um exercicio de localizagao
destinado a avaliar a eficiéncia real do seu sistema de rastreabilidade.

2.20.1.2 Rastreabilidade interna

Os procedimentos e instrumentos internos devem permitir seguir todas as ligagdes ao longo do
processo de fabrico, desde a recepcdo dos materiais até a expedicdo dos produtos acabados

A rastreabilidade interna deve permitir conhecer a relacao estabelecida a montante ou a jusante
entre os materiais e o produto acabado, incluindo todas as fases de transformacgao (recepcao de
mercadorias, etapas de producado, operacdes de manutencao e higienizacdo, ou outros
acontecimentos especificos), nomeadamente através da atribuicdo de um nimero Unico a cada lote
de producdo, ligado a todos os materiais e processos envolvidos.

Devem conservar-se amostras de todos os lotes do produto, até ao fim do seu prazo de validade,
para serem utilizadas em caso de investigacdo (p. ex., na sequéncia da reclamagao de um

consumidor/ cliente).

E boa prética conservar duas garrafas por turno e por tipo de produto, que representem um volume
de amostragem de 0,5 |, pelo menos, até ao fim do prazo de validade mais trés meses.

O sistema de rastreabilidade interna deve ser objecto de uma auditoria periédica, incluindo um
exercicio de localizacdo destinado a avaliar a sua eficiéncia real.
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2.20.1.3 Rastreabilidade a jusante

A rastreabilidade a jusante refere-se aos procedimentos e instrumentos utilizados para permitir que
os produtos sejam localizados apds a sua transferéncia fisica do produtor para o cliente e, depois,
para o consumidor, incluindo os prestadores de servicos de logistica e os centros de distribuigao.
Este processo de rastreabilidade deve basear-se:

a. num cédigo de identificagdo Unica e na rotulagem de todos os produtos.

b. narecolha, no registo e na gestdo das liga¢gdes entre os dados, ao longo da cadeia de
abastecimento, de modo a permitir recuperar, com rapidez e precisao, todas as
informacgdes relevantes, sempre que elas forem necessarias.

c. nacapacidade de localizar todos os produtos acabados, desde o ponto de entrega inicial
até ao ponto de distribuigdo final, por meio de um c6digo de lote aposto em todas as
unidades de consumo, bem como em todas as unidades de venda (caixas, grades,
caixotes, bases de cartdo, etc.) e em todas as unidades logisticas (paletes).

d. nadisponibilidade de um sistema fiavel de identificacdo e localizagdo para iniciar as
operacbes de recolha, quando for necessario.

e. nacomunicagdo de dados de rastreabilidade previamente definidos ao longo da cadeia
de abastecimento para facilitar uma retirada e recolha precisas e répidas.
Dados de rastreabilidade sobre a cadeia de distribui¢do: conhecimento de embarque,
guias de remessa, lista de expedicao, etc.

f. o sistematem de permitir localizar os produtos provenientes das actividades de
embalagem ou reembalagem. As organizagdes devem definir as informacdes relativas
aos produtos e processos a conservar para dar cumprimento a Directiva 85/374/CEE
relativa a responsabilidade decorrente dos produtos defeituosos.

O sistema de rastreabilidade a jusante deve ser objecto de uma auditoria periddica, incluindo um
exercicio de localizacéo, a fim de avaliar a sua eficiéncia real.

2.20.2 Gestao de reclamacodes

Deve instituir-se um sistema de gestdo de reclamacdes para registar e gerir as reclamacdes dos
consumidores/clientes.

2.20.3 Gestao de crises

Cada organizagéo deve aplicar um procedimento de gestao de crises a nivel interno.

A gestdo de crises deve incluir procedimentos adequados, responsabilidades claras e bons
programas de formacao.
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Para o efeito, a organizagdo deve:
a) definir de forma clara e precisa o que é uma crise e o ambito do procedimento;

b) aplicar procedimentos, listas de verificagdo e forma de documentacéo a nivel interno que
assegurem a utilizagdo das melhores praticas na gestdo das crises;

c)  constituir uma equipa formal de gestdo de crises, com fun¢des e responsabilidades
claramente atribuidas a cada um dos membros;

d) estabelecer e actualizar permanentemente listas de contactos de emergéncia, tanto
internos como externos (fornecedores, clientes, autoridades, laboratérios, agéncias de
relacdes publicas, etc.)

e) realizar uma analise de risco, recolher as informacGes necessérias para ajudar a avaliar os
possiveis efeitos juridicos e econdmicos do incidente e decidir as medidas a tomar. A
avaliacdo deve abranger:

1. otipo e o graude risco;

2. os efeitos atenuantes das diversas accdes disponiveis;

3. os métodos de comunicacao utilizados;

4.  as possiveis consequéncias, dando sempre prioridade a seguranga dos
consumidores.

f)  estabelecer regras e responsabilidades claras em matéria de comunicagéo interna e
externa, quando ocorrer uma crise

g) seforcaso disso, accionar um plano de recolha ou retirada dos produtos

h) instituir a realizacdo sistematica de andlises “post mortem” apds cada crise importante, a
fim de extrair ensinamentos sobre as causas e a origem do problema, de modo a poder
elaborar e aplicar planos com medidas preventivas e correctivas.

A equipa de gestao de crises é responsavel por gerir e organizar os seguintes aspectos:

a) Prevencao dos riscos:
1. detectar o mais precocemente possivel temas emergentes (indicios fracos...) que
possam prejudicar a empresa (questdes ambientais, sociais, financeiras, etc.);
2. prever Os riscos para a seguranga alimentar
3. monitorizar as informacdes internas e externas (contactos de clientes e consumidores,
analise da imprensa e outros érgaos de comunicacao social, informacdes dos
fornecedores, etc.).

b) Gestdo dos riscos:
1. assegurar que a avaliagdo de riscos estd actualizada e pode facultar o necessario nivel
de proteccdo e informacao;
2. actualizar periodicamente os procedimentos de gestao de crises, o plano de recolha,
as listas de contactos e as declara¢des de tomada de posicao.
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¢) Formacgao:
1. membros da equipa de gestdo de crises;
2. formacdo em matéria de comunicacdo social.

d) Avaliacdo dos sistemas:
1. revisdo e auditoria periddica dos sistemas;

2. exercicios de simulacao.

2.20.4  Procedimentos de retirada e recolha dos produtos

No que respeita as crises relativas aos produtos, deve conservar-se uma lista dos principais contactos
em caso de recolha.

Caso os produtos sejam retirados por representarem um perigo imediato para a salde, deve
proceder-se a segregacdo de outros produtos fabricados nas mesmas condi¢des e avaliar-se a

seguranga dos mesmos. A necessidade de emitir avisos publicos deve ser ponderada.

Os produtos recolhidos e retirados devem ser conservados sob a supervisao da empresa até que seja
tomada uma decisdo sobre o seu destino final (p. ex. destruicdo)

A organizacdo deve aplicar e manter sistemas e procedimentos para retirar ou recolher produtos,
guando necessario (risco para a seguranca alimentar, inobservancia da regulamentacao, etc.), a fim

de minimizar um risco para a segurancga dos consumidores.

Deve comunicar-se a causa, a dimensao e o resultado de uma recolha ou retirada como um
contributo para a revisdo pela direcgao.

A organizacao deve verificar a eficacia dos programas de recolha e retirada por meio de auditorias
internas e testes de desempenho periodicos.

Para facilitar a retirada ou recolha total e oportuna do lote de produtos identificado como seguro, o
sistema deve definir claramente:

a) as pessoas com autoridade para iniciar um programa de retirada/recolha e as que estao
incumbidas de o executar;

b) os procedimentos e a responsabilidade pela manipulacdo dos produtos
retirados/recolhidos, bem como os produtos envolvidos que ainda estdo em armazém;

¢) os procedimentos de notificacdo das partes interessadas;

d) em caso de recolha, os procedimentos para accionar avisos publicos destinados a
informar os consumidores;

e) osrequisitos de registo
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2.21. Defesa dos géneros alimenticios, biovigilancia
e bioterrotismo

2.21.1  Requisitos gerais

Cada estabelecimento deve avaliar o perigo para os produtos resultante de eventuais actos de
sabotagem, vandalismo ou terrorismo e adoptar medidas de proteccao proporcionais.

As areas mais sensiveis do estabelecimento devem ser identificadas, cartografadas e sujeitas a
controlo do acesso

Nota: para mais informac&es e orientages sobre as estratégias de proteccdo das empresas do sector
alimentar contra todas as formas de ataque malévolo, ver: PAS 96-Food Security: Guidance for the
protection of the food supply chain against maliciousideologically motivated attack (publicado pelo
BSI — British Standards Institute)

2.21.2 Recomendacao relativa a avaliacao e gestao de riscos

Para assegurar uma gestdo eficaz do risco de actos malévolos ou bioterroristas, as empresas devem
desenvolver uma abordagem baseada no HACCP, tal como descrita no texto do Codex Alimentarius,
que defina os «pontos criticos para o risco de actos malévolos /bioterroristas».

As medidas de proteccao devem abranger, entre outros aspectos:

a) a gestdo: p. ex., contactos com os servicos locais relevantes (policia, bombeiros);

b) o pessoal (p. ex., sistema de identificacdo do pessoal, acesso restrito a zonas sensiveis,
formacao);

Q) as instalagoes (p. ex., vigilancia de instalacdes e edificios, autorizagdo de entrada na
fabrica);

d) os recursos hidricos (p. ex., zonas de proteccdo, proteccdo das captacdes, protecgao

dos depdsitos).

2.21.3  Avaliagao da eficiéncia do sistema

Os procedimentos de gestdo dos riscos de bioterrorismo ou de actos malévolos devem incluir uma
avaliacdo regular que sirva de base a uma analise critica e a actualizagdo dos métodos e recursos de
inspeccdo. Em condi¢des de funcionamento normais, essa avaliagdo deve realizar-se, pelo menos,
uma vez por ano. Contudo, qualquer tentativa de acto malévolo, independentemente de conseguir
ou ndo afectar a seguranca dos produtos, deve ser analisada e o sistema seguidamente reavaliado.
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SECCAO 3 - HACCP- ANALISE DOS PERIGOS E PONTOS
CRITICOS DE CONTROLO

3.1. Notas de enquadramento * do HACCP no sistema de
qualidade e gestao da seguranca alimentar

3.1.1 Metodologia de aplicacao HACCP

Nesta seccao do Cddigo pretende-se ilustrar a metodologia a utilizar na implementac¢do de um Sistema HACCP ( Hazard
Analysis and Critical Control Points - Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos) no sector das &guas minerais
naturais e de nascente através de alguns exemplos, tendo em atencdo todo o processo produtivo, bem como as suas
realidades, ndo esquecendo o enquadramento legal e a integracdo no Sistema de Gestdo da Qualidade implementado.

Nos termos do artigo 5.°, n.° 1., do capitulo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2008, os produtores de 4guas engarrafadas
devem criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados nos principios HACCP adoptados pela
Comissdo do Codex Alimentarius.

O sistema HACCP, tem um caracter cientifico e sistematico, identificando perigos especificos para a salde, avaliando a
probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas do processo e estabelecendo medidas preventivas e sistemas de
controlo centrados na prevencao, e ndo baseado nos testes ao produto final, com vista a garantir a seguranca do
consumidor e contribuir para a melhoria da qualidade das 4guas minerais naturais e de nascente engarrafadas.

Qualquer sistema HACCP deve ser capaz de introduzir alteracdes, como as decorrentes dos avancos na concepgao dos
equipamentos e processos de fabrico ou da evolugéo tecnolégica.

Um sistema de aplicacdo da HACCP exige o pleno empenhamento e envolvimento da direccdo e dos trabalhadores.
Requer igualmente uma abordagem multidisciplinar.

A aplicagdo da HACCP é compativel com a implementagdo das normas de gestdo da qualidade, como a série ISO
9000:2008 e constitui o sistema de eleicao para a gestao da seguranca alimentar no ambito dessas normas, estando

‘0 presente Codigo de Boas Praticas de Higiene foi elaborado aplicando os principios da Qualidade e Seguranca
Alimentar (ISO9001:2008 e 1ISO22000:5005) para determinacdo dos Pontos Criticos de Controlo. Seguiu-se o modelo
HACCP no processo de aplicagdo da arvore de decisao.

A opgao de utilizar o modelo PPRO (Pré-requisitos Operacionais) nao foi seguida, sem prejuizo da sua utilizacdo pelas
empresas, que se afigura igualmente correcto.
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também incorporada na norma ISO 22000:2005. Todos os registos e documentos relativos ao sistema HACCP devem ser
conservados num formato de modo a que as autoridades competentes possam ter acesso facil sempre que solicitado.

O sistema HACCP deve ser objecto de revisdes e actualizagdes regulares, para se manter relevante e actualizado.

Devem conservar-se os documentos e registos relativos a produgao, aos processos e aos produtos, durante o periodo
exigido pela legislagao, caso exista, e, pelo menos, durante todo o ciclo de vida do produto acabado.

Regulamento

ETAPAS PRINCIiPIOS
852/2004

Constituir a equipa HACCP

Descrever o produto

Identificar a utilizagdo pretendida

Elaborar o fluxograma

g hjlwip|—

Verificar o fluxograma /n loco

Identificar todos os potenciais
perigos associados a cada etapa, PRINCIPIO 1 Artigo 5.°, n.° 2, alinea

(@)

analisa-los e considerar as medidas Realizar uma anélise dos perigos a)
para os controlar

PRINCIPIO 2

Determinar os pontos criticos de i L
Determinar os pontos criticos de

Artigo 5.°, n.° 2, alinea

controlo b)
controlo (PCC).

8 Estabelecer os limites criticos para PRINCIPIO 3 Artigo 5.°, n.° 2, alinea

cada ponto critico de controlo (PCC) Estabelecer o(s) limite(s) critico(s). )

Estabelecer um sistema de PRINCIPIO 4 ) ,

o . L Artigo 5.°,n.° 2, alinea

9 monitorizagdo para cada ponto Estabelecer um sistema para monitorizar d)

critico de controlo o controlo dos PCC

PRINCIPIO 5
. ) Estabelecer as ac¢bes correctivas a tomar | Artigo 5.°, n.° 2, alinea
10 | Estabelecer as acces correctivas B
quando a monitoriza¢do indicar que um | e)

PCC nao se encontra sob controlo

PRINCIPIO 6
11 Estabelecer processos de verificacdo | Estabelecer processos para verificar que

Artigo 5.%, n.° 2, alinea

f)

o sistema HACCP funciona eficazmente

PRINCIiPIO 7
Elaborar documentos relativos a todos | Artigo 5.°, n.° 2, alinea

12 | Elaborar documentos e registos .
0s processos e registos adequados a | g)

estes principios e sua aplicagdo
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3.1.2  Abase da estratégia de Gestao de Risco - HACCP

O HACCP é a pedra-chave para a implementacéo de Gestao de Risco.

Com esta informacéo é possivel identificar os parametros chave para monitorizar e controlar o processo dentro de
limites criticos que garantem a seguranca do produto final, embora risco zero nao exista.

Este sistema tem o beneficio de reducao das necessidades de anélise de produto acabado porque as frequéncias
aceitaveis dos perigos sdo asseguradas pela reducdo conhecida nas frequéncias. Assim a analise de produto acabado é
desenhado para apenas verificar as consequéncias do processo.

Factores condicionantes:
A semelhanca do que acontece num Sistema da Gestdo da Qualidade, também o sucesso da implementacdo de um
sistema HACCP depende de varios factores, muitos deles comuns, nomeadamente:
» envolvimento e apoio da Direcgao;
» motivacdo de todos os participantes;
« formacao e qualificacdo dos participantes;
e correcto controlo dos documentos e dos dados;
» correcta execuc¢do dos procedimentos estabelecidos;
« eficaz controlo do produto ndo conforme;
« capacidade de encontrar as ac¢des correctivas, mas sobretudo as preventivas adequadas;
- fiabilidade dos equipamentos de monitorizacéo e controlo;

Vantagens:

» Caracter preventivo em detrimento do caracter correctivo.

» Universalidade da sua aplicacao.

« Aumento da confianga na segurancga e qualidade dos produtos.

» Necessidade de analisar os métodos produtivos de forma racional e cientifica para poder identificar os PCC's e
estabelecer os limites criticos e os processos de monitorizacao.

» Avaliagdo sistematica de todos os aspectos de seguranca alimentar ao longo do fluxo produtivo, desde a
matéria-prima até ao produto acabado.

« Orientacdo dos recursos técnicos para as areas criticas do processo.

» Reducdo de quebras, resultantes de ndo conformidades.

» Melhoria dos prazos de entrega.

» Possibilidade de evidenciar o controlo através de registos do sistema.
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3.1.3 Implementagdo de uma Politica Consolidada

Politica de Seguranga Alimentar, Qualidade e Ambiente da Empresa

9 Seguranca do consumidor (HACCP).
S B2 9 %
2 < 2 o Boas praticas de fabrico.
o 10} & IS}
© O
[} o (O] © . .
© S o 2 Garantia de qualidade
[ O o =
2 .© U > o) . . ~
© = 7 E O Procedimentos e instru¢des de
c > (] o .2
< < O O x trabalho

O HACCP é um conceito simples: os perigos de contaminantes sdo avaliados, os perigos significativos sdo controlados
através duma fase de processo conhecido.

Esta fase deve ser monitorizada de uma forma continua para assegurar que todo o produto que passa por esta fase
recebe um tratamento especifico que reduz a frequéncia do perigo até um nivel aceitavel.

3.14 HACCP “mal concebido”

A "Ma concepgao” de HACCP esta frequentemente associada com a distribuicdo de perigo e a certeza de perigos
residuais ap6s um ponto critico.

Se um perigo que tem uma origem num processo produtivo é considerado significativo (ou por causa da sua frequéncia,
da sua consequéncia, ou de ambas) o perigo deve ser controlado através de monitorizacdo em linha duma fase do
processo em que reduz a sua frequéncia até um nivel aceitavel. Se ndo ha uma fase do processo que reduz ou elimina um
perigo significativo, o processo deve ser redesenhado.

Caso a origem dum perigo ndo se verificar no processo produtivo e a sua distribui¢do permitir a analise e verificagao
fidavel da presenca do perigo, o perigo pode ser controlado por aplicagdo duma estratégia de "positive release” (avancgar
apenas com resultados analiticos satisfatérios).

Também, a "“ma concepgdo” esta associada com a deficiente implementacdo e uso das Boas Praticas de Higiene (BPH) e
das Boas Praticas de Fabrico (BPF).

Evitar a ocorréncia dum perigo é tdo importante como controlar um perigo e normalmente muito mais eficiente e eficaz.
Por esta razdo, a definicdo e implementagdo de Boas Praticas de Higiene e de Fabrico sdo um pré-requisito na
implementacao de HACCP. Manuais detalhados de BPH e de BPF, suportados por procedimentos e instrucdes de
trabalho, e evidéncia da sua aplicacdo podem resultar numa redugdo de pontos criticos de controlo.

As BPH e as BPF garantem que a contaminagao do produto no inicio do processo é baixa e que a sua frequéncia se

mantém baixa durante o processamento. Estas instru¢des ficam melhor enquadradas na forma de um manual por centro
de producao, disponivel e conhecido por todos os operadores que possam influenciar a seguranca do produto in-loco.
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A confusdo entre medidas preventivas, monitorizagdo de pontos criticos e verificagdo do ponto critico pode resultar em
implementacdo de HACCP incompleta.

. As Medidas preventivas podem incluir calibracdo, manutencao e outras Boas Praticas de Fabrico.

. A Monitoriza¢do de um Ponto Critico de Controlo deve ser efectuada em continuo para dar a garantia que 100%
do produto que passa este ponto é controlado e esta dentro dos limites criticos estabelecidos.

. Os factores objecto da monitorizacdo e os seus limites criticos ndo sdo (quase sempre) medi¢des do perigo em si,
mas sim de condi¢des do processo que garantam a eliminagao da significancia do perigo.

. A Amostragem para verificagdo dum PCC pode ser “off-line” (no laboratério). Nesta amostragem, para verificagdo
do PCC, o objectivo é detectar o perigo ou um indicador da presenca do perigo.

3.1.5 Estabelecimento de Limites Criticos do Processo

Os limites criticos do processo devem ser valores absolutos. Estes limites devem ser estabelecidos de forma a garantir
uma redugdo suficiente na frequéncia do perigo identificado. Os dados historicos ou dados experimentais devem ser
utilizados no estabelecimento inicial dos limites criticos. Os relatorios sobre como foram estabelecidos os limites criticos
devem ser produzidos e mantidos pelos “updates” (revisdes dos resultados) regulares com os resultados de
monitorizacdo e a amostragem da verificacdo. Estes relatérios devem ser utilizados na reavaliagdo do sistema HACCP.

Quando os pontos criticos deverdo ser monitorizados em continuo, se o resultado de monitorizagdo se aproxima do

limite critico, a linha deve sinalizar um alarme. Assim ha a garantia que nunca se produz produto nao suficientemente
seguro e nao ha necessidade de segregacdo e destruicdo de produto nao conforme.

3.1.6  Verificagcao da Eficacia do Ponto Critico de Controlo

A prova da eficacia de um ponto critico de controlo ndo pode ser evidenciada pela verificacdo da auséncia da
consequéncia do perigo (isto implica por a saide do consumidor em causa).

Devido a sua natureza esporadica e/ou invisibilidade, é pouco provavel que a causa duma doenca seja associada a um
contaminante num produto.

Todos os perigos tém uma relagdo com a frequéncia de doenca, associada a intensidade ou dosagem do contaminante
no produto consumido pelo consumidor, pelo que o estudo da distribuicdo do perigo residual pode ser utilizado para

prever consequéncias de baixa frequéncia.

A amostragem para verificacdo do plano HACCP deve ser concebida para estudar a distribuicao e a intensidade deste
perigo residual.

Muitos contaminantes nao sao visiveis/detectaveis pelo consumidor. O estudo de verificacdo de existéncia de um
contaminante e a determinacao da sua associacdo com uma doenca (estudo epidemiolégico) é muito dispendioso, pelo
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que apenas seré efectuadosquando ocorram alimentares mais graves ou prolongadas. E provavel nunca ser feito um
estudo epidemiolégico para detectar perigos de baixa frequéncia (mesmo se estes tiverem alta intensidade de perigo).

3.1.7 Distribuicdao de perigos, as suas intensidades, e planos de inspeccao e ensaio para
verificacao do estudo HACCP

A presenca de qualquer perigo dentro dum lote depende da sua causa. A distribuicdo de um perigo pode ser:
« uniforme, com todas as garrafas do lote contém a mesma concentragdo do contaminante (por exemplo
quimicas provenientes da matéria prima);
e aoacaso, sem qualquer forma de distribuicao previsivel (por exemplo pedacos de vidro por causa de se partir
durante de enchimento);
» sistematica, onde uma fraccdo constante do produto pode conter um contaminante (por exemplo, devido a ma
vedacdo da embalagem por deficiéncia de uma cabeca na roscadora / capsuladora).

A periodicidade da intensidade de um perigo também pode ser observada, podendo o perigo ser causado por diversoss
factores, entre os quais a variagdo das condi¢des atmosféricas (temperatura, pressao, chuva, etc), interaccdo de factores
no processo, e rotacdo de pessoal (turnos), etc.

A amostragem com objectivo de verificagdo dum ponto critico de controlo necessita de tomar em conta a distribui¢do
provavel do perigo especifico que pode, ou ndo, ainda permanecer dentro o lote. Esta distribui¢do vai depender das
distribui¢des do perigo na matéria-prima, e as mudangas nos niveis de contaminacao causados pelo processo.

A monitorizagdo em linha (com alarmes) é essencial para os parametros que garantem a eliminacdo de significancia dum
perigo com uma natureza esporadica ou sistematica para assegurar a sua detecgdo (amostragem “off-line”) tem pouca
hipotese de detectar estas ocorréncias, mas esta amostragem pode eventualmente ser capaz de prever
matematicamente a frequéncia de episédios esporadicos e mal funcionamento sistematico.

3.1.8  Gestao Integrada

A integracao do processo de gestao de risco para incluir avaliacao de risco:

e ao consumidor,

« aos trabalhadores,

e operacional,

« ao desenvolvimento,

« comercial,

vai facilitar decisdes equilibradas. Aplicar a gestdo de risco as mudancas de processos permite o desenvolvimento seguro
de processos.

Eventualmente, a Analise de Risco completa (onde também tem de ser tido em conta o risco de falha de politicas,

durante o processos de decisao) pode ser aplicada pela gestdo de topo para assegurar a minimizacao das consequéncias
possiveis de todos os processos analisados.
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3.2. Etapas preliminares

Depois de obter o compromisso da direccdo, a organizacdo executa as cinco etapas preliminares:

3.2.17 Constituicao da equipa HACCP ou ESA - ETAPA 1

A empresa deve assegurar a disponibilidade de conhecimentos e competéncias especificos sobre o produto e
adequados para a elaboragdo de um plano HACCP eficaz. Para o efeito, constitui uma equipa HACCP ou ESA
multidisciplinar e devidamente qualificada.

Caso essas competéncias ndo estejam disponiveis na empresa, podera recorrer-se a outras fontes para obter
aconselhamento especializado (por exemplo, literatura e orientacdes HACCP, incluindo os c6digos HACCP nacionais
actualmente existentes no sector).

« A constituicdo da Equipa HACCP deve ser definida pela Gestdo de Topo da empresa.

« Oselementos da Equipa HACCP tém que ter formagao especifica em HACCP.

» Aequipa é constituida por um grupo de elementos pluridisciplinar, que possua conhecimentos especificos e/ou
competéncia técnica adequada tanto do processo como dos produtos:

Nome Funcdo (exemplos)
A Director Fabril
B Gestor da Qualidade
C Gestor da Qualidade
D Gestor da Producao
E Técnico Superior da Qualidade

« Aequipa HACCP possui as seguintes func¢des:
- Planear e implementar o Sistema HACCP;
- Efectuar o estudo do Sistema HACCP, identificar os perigos e respectivas medidas preventivas, determinar os
PCC's e estabelecer os limites criticos associados.
- Elaborar a documentacao necessaria;
- Rever as actividades do Sistema HACCP face os objectivos e mudancas;
- Responsabilidade pela comunicagdo interna e externa.

» A Gestdo de Topo nomeia um coordenador da Equipa com responsabilidade para proceder a planificacdo das
actividades, atribuir responsabilidades de execucédo e velar pelo cumprimento das mesmas dentro dos prazos definidos.

« Aequipa HACCP deve reunir periodicamente para analisar o Sistema.

O plano HACCP abarcara todas as actividades da organizacdo, desde a recepcao das matérias-primas até ao consumo
dos produtos, e todos os perigos para a saude: microbiolégicos, quimicos e fisicos.
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322 Descricao do produto — ETAPA 2

Deve elaborar-se uma descricdo completa do produto, incluindo informac&es relevantes para a seguranga,
nomeadamente:

1. Matérias-primas: 4gua, CO2 e minerais incorporados,
2. Tratamentos de dgua autorizados,
3. Materiais em contacto com os produtos, e

4. Durabilidade, condi¢des de armazenagem e métodos de distribuicdo

3.23 |dentificacdo da utilizacao pretendida — ETAPA 3

A utilizacdo pretendida baseia-se nos usos previstos do produto pelo utilizador ou consumidor final. Em casos
especificos, os grupos vulneraveis da populagdo (p. ex,, lactentes e pessoas com regimes alimentares especiais) devem
ser tomados em consideragao.

A seguir apresenta-se, o exemplo de uma ficha com a descri¢do de um produto e a utilizagdo pretendida:

O quadro seguinte e os seus exemplos de perguntas associadas devem ser considerados quando se elaborar a descri¢do
do produto:

TEMAS A CONSIDERAR EXEMPLOS DE PERGUNTAS A QUE E NECESSARIO RESPONDER

~ Agua mineral natural?
DENOMINACAO DO

Agua de nascente?
PRODUTO

Agua transformada/preparada?

Agua mineral natural?

- Agua de nascente?
DENOMINACAO DE . . -~
Agua mineral natural gasocarbénica?

VENDA p . -
Agua mineral natural gaseificada?
Agua de mesa?

UTILIZACAO PRETENDIDA . Para beber no estado actual?

UTILIZADORES FINAIS : Populagdo em geral?
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TEMAS A CONSIDERAR EXEMPLOS DE PERGUNTAS A QUE E NECESSARIO RESPONDER

Parametros quimicos e fisico-quimicos

ESPECIFICACOES DO - .
Tipicos da agua?

PRODUTO . . .
Tratamentos da agua aplicados permitidos?
Dimensdo e volume da embalagem?
Tipo de recipiente primério (p. ex, vidro (TR/TP), PET, metal, tetrapak, a
granel)?
Tipo de capsula (p. ex., PE, aluminio)?
EMBALAGEM P psula (p )

Tipo de embalagem secundaria (p. ex., grades, caixas, Packs ou tabuleiros ou
bases de cartdo com varias unidades)?

Tipo de embalagem tercidria (p. ex, paletes, placas separadoras,
acondicionamento com pelicula plastica)?

Tipo de rétulos (p. ex., papel, polipropileno) e especificacdes da cola?
ROTULAGEM . Requisitos regulamentares?
Indicacdo do local onde se encontra o prazo de validade e o lote?

PRAZO DE VALIDADE . Més e ano

~ Armazenagem no interior/ exterior?
CONDICOES DE

ARMAZENAGEM E
DISTRIBUICAO

Contaminacgdes cruzadas com outros produtos?
Amplitude de temperaturas durante a armazenagem?
A granel?

Nota: ver anexo | - Descri¢do Produto

3.24  Elaboragao do fluxograma — ETAPA 4

O fluxograma deve ser elaborado pela equipa HACCP ou ESA e deve aplicar-se especificamente a operagéo de
engarrafamento em causa.

O fluxograma deve abranger todas as fases operacionais relativas a um produto especifico (p. ex., AMN, AN e dguas
transformadas, sem géas ou gaseificadas) com um determinado material de embalagem.

Pode utilizar-se o mesmo fluxograma para varios produtos com etapas de transformacdo semelhantes (p. ex., 0 mesmo
produto com dois rétulos ou agrupamentos diferentes).

Quando se aplica o HACCP a determinada operacdo, deve-se ter em consideracao as fases anteriores e subsequentes a
essa operagao.
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3.2.5  Verificagao de fluxogramas — ETAPA 5

Processo Produtivo
As Fases do Processo Produtivo estdo representadas nos seguintes fluxogramas como exemplo:

Recepcdo de Materiais;

Captacdo de Agua Mineral Natural e de Nascente;

Producéo de ar comprimido;

Producdo de vapor;

Tratamento de dgua industrial;

Enchimento de Agua Mineral Natural, Agua de Nascente em Garrafas de Vidro TR e TP;
Enchimento de Agua Mineral Natural e de Nascente em Garrafa PET;

© N VA~ WD =

Limpeza, Desinfeccao e Esterilizagdo das Linhas de Enchimento.

3.2.5.1 Fluxograma 1 —Recepg¢ao de Materiais

OPERACOES

ENTRADA DE MATERIAIS

CONFERENCIA DE DOCUMENTOS

\Z

INSPECCAO E ENSAIO

\Z

IDENTIFICACAO DO ESTADO

Entrada de Materiais
e No caso da recepcao de materiais, a verificagdo tem em vista a prévia avaliacdo dos documentos do
fornecedor, sendo, posteriormente, efectuado o preenchimento dos impressos respectivos.

Conferéncia de Documentos
e Aresponsabilidade pela conferéncia dos documentos do fornecedor com os registos internos da encomenda
é do Armazém.
e Nesta conferéncia sdo confrontados os documentos do fornecedor com os registos da empresa, relativos a
encomenda.
e Apbds a conferéncia da documentacdo é efectuada a descarga do material e é feito o registo da entrada no S.I.
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Inspeccao e Ensaio

e  Para os materiais relevantes para a qualidade sdo realizadas inspecc¢des e ensaios, pelo Controlo da
Qualidade, de acordo com o estabelecido no PIE e no processo Inspec¢do e Monitorizagdo. Os resultados
obtidos sdo registados no S.I. (lotes de controlo).

e Compete ao Controlo da Qualidade, com base nos dados disponiveis, determinar o estado do material
(conforme ou ndo conforme).

Identificagcdo do Estado

e  Compete ao Responsavel de Armazém a actualizag¢do do estado do material, na sequéncia dos resultados
obtidos na actividade de inspeccao e ensaio, usando para tal os identificadores respectivos.

3.2.5.2  Fluxograma 2 — Captacdo de Agua Mineral Natural e de Nascente

2.a Agua Lisa

ATERIAIS AUXILIARES AGUA \

CAPTACAO
MISTURA
ARMAZENAGEM

CARTUCHOS FILTRACAO
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2.b Agua gasocarboénica
4
CAPTACAO
MISTURA
AR COMPRIMIDO AERIFICACAO
DECANTACAO
PLACAS PRE-FILTRACAO
ARMAZENAGEM
CARTUCHOS FILTRACAO
Captacao

e Adgua é captada e transportada para a zona de armazenagem. Nas dguas gasocarbonicas o CO2 libertado é
recuperado de acordo com o procedimento Recuperagédo de CO2.

e O controlo do volume de extraccdo é efectuado a saida das captacdes e registado.

e O controlo do nivel hidrodinamico é efectuado na captagéo e registado.

e O Controlo da Qualidade efectua a monitorizagéo fisico-quimica e bacterioldgica da 4gua das captagdes,
conforme o PIE.

e  Serdo realizadas rotinas de preparacdo industrial nas dguas que delas necessitem.

Pré-Filtracao
e Adgua podera passar por um processo de filtragcdo prévia, onde sdo removidas particulas em suspenséo.
e  Osfiltros utilizados, assim como a sua periodicidade de substituicdo, estdo definidos em instrucdes préprias.

Mistura
e A mistura das Aguas Minerais Naturais e de Nascente é efectuada tendo em conta a contribuicio de cada
uma das captacdes activas de forma a garantir as especificagdes do produto final.
e Aagua é armazenada nos depdsitos de recepcdo e armazenagem onde é analisada pelo Controlo de
Qualidade, segundo o PIE.
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Arejamento
e  Paraas dguas gasocarbdnicas pode ser necessario o arejamento da &gua mineral para promover uma mais
rapida precipitacdo do ferro.

Decantacao

e  Paraas aguas gasocarbdnicas a 4gua sofre nesta fase um processo de decantagdo e filtragdo para remogao
do ferro.

Remocéao de Flior
e Adgua pode passar, ainda, por um filtro contendo um leito de alumina activada para remocdo de fluor,
sendo de seguida enviada para os depdsitos de stockagem para engarrafamento.

Filtracdo
e Antes de chegar a enchedora, a 4gua passa, ainda, por um processo de filtracdo, onde sdo removidas
eventuais particulas em suspensao.
e Osfiltros utilizados, assim como a sua periodicidade de substituicdo, estdo definidos em instrucdes proprias.
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3253 Fluxograma 3 — Producao de Ar Comprimido

MATERIAIS

OPERACOES UNITARIAS

AUXILIARES (BAIXA)

COMPRESSAO DE AR

ARMAZENAGEM

SECAGEM DE AR

FILTRACAO DE

FILTRO DE PARTICULAS -, PARTICULAS

FILTRO CARVAO

OPERACOES UNITARIAS

PRODUTOS
(ALTA)

AR COMPRIMIDO

ACTIVADO - FILTRAGAO DE ODORES

UTILIZACAO

SOPRADORA

FILTRO DE OLEO

FILTRO DE OLEO

FILTRO CARVAO
ACTIVADO

FILTRO DE PARTICULAS E
CARVAO ACTIVADO

FILTRO
MICROBIOLOGICO
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3.254  Fluxograma 4 — Producao de Vapor

MATERIAS PRODUTOS OPERAGOES SUB-PRODUTOS UTILIDADES
PRIMAS UNITARIAS

AGUA INDUSTRIAL DESCALCIFICACAO

AGUA
DESCALCIFICADA

~  ARMAZENAGEM

S ADITIVOS
PRODUCAO DE
VAPOR COMBUSTIVEL
T NAFTA
VAPOR J ( )
N LAVADORA CONDENSADOS

—> CIP VIDRO

—————> CIPPRODUCAO

—————~ PASTEURIZADOR
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3.2.5.,5 Fluxogramas 5 — Tratamento de agua industrial

5.a Tratamento de Agua Industrial com hipoclorito de sédio

MATERIAS MATERIAS e OPERACOES
PRIMAS AUXILIARES UNITARIAS
AGUA BRUTA CLORAGEM
HIPOCLORITO DE
oo ARMAZENAGEM
MEIO FILTRANTE
AREIA / CARVAO FILTRACAO
ACTIVADO
HIPOCLORITO DE CLORAGEM
SODIO

AGUA INDUSTRIAL <
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5.b Tratamento de Agua Industrial com diéxido de cloro

MATERIAS MATERIAS OPERACOES

PRODUTOS

PRIMAS AUXILIARES UNITARIAS

AGUA BRUTA ARMAZENAGEM

AC. CLORIDICO 9%
CLORITO DE SODIO CLORAGEM
7,5%

MEIO FILTRANTE

AREIA / CARVAO FILTRAQAO
ACTIVADO
NAO
oK CONC~EN
TRACAO
CLO,

AGUA INDUSTRIAL OK

GARRAFAS DE VIDRO

Despaletizacao

e O processo inicia-se na despaletizacdo de garrafas que pode ser manual ou automatico.

Descapsulagem
e Processo pelo qual, de uma forma manual ou automatica, se retiram as capsulas as garrafas.

Desengradamento

e Asgarrafas TR apresentam-se em grades, tendo primeiramente que ser desengradadas, seguindo quer as
garrafas quer as grades para um processo de lavagem;
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Lavagem/Enxaguamento
e Seforem garrafas TP, podem seguir de imediato para um processo de enxaguamento com agua clorada.
. A lavagem de garrafas faz-se através da imersdo das garrafas em 2 a 4 banhos causticos (de 0,5 a 2,5%), entre
40 a 80°C, sendo o ultimo banho apenas de dgua tratada (com a soda residual de "arrasto”). Apds os banhos
causticos, as garrafas sdo enxaguadas com agua clorada.
e Alavagem de grades faz-se através da imersdo das grades em agua.

Inspeccdo de Garrafas Lavadas
e Apds o enxaguamento (TR e TP), todas as garrafas sdo alvo de uma inspeccdo de vazio, isto &, sdo verificadas
ao nivel das suas caracteristicas dimensionais, estado de conservacao fisico, defeitos de verticalidade e é
verificada a presenca de residuos fisicos ou liquidos no seu interior. Esta inspeccéo podera ser electrénica ou
visual (humana).

Enchimento

e Dainspeccao de vazio as garrafas seguem para a enchedora. Nos casos de dgua com gas, imediatamente
antes da enchedora é feito o processo de carbonatacado (reincorporagdo do CO2), pelo que a dgua na cuba
da enchedora ja se encontra carbonatada.

e  Desta forma as garrafas entram no equipamento, sendo o seu espacamento garantido através de um sem-
fim e sdo ajustadas a cada elevador através de uma estrela de entrada. A cada elevador corresponde uma
valvula de enchimento que, com o movimento circular da enchedora eleva as garrafas ajustando a marisa da
mesma a valvula de enchimento. A garrafa é pressurizada para que a pressao da garrafa seja a mesma da
cuba da enchedora, permitindo assim o enchimento. O nivel de enchimento da garrafa é dado pelo
atingimento do ponto de saida de ar da canula, que faz com que ndo entre mais dgua na garrafa.

o [ feita adespressurizacdo das garrafas, sequindo as mesmas para a capsulagem. As capsulas sdo
previamente colocadas num transportador de capsulas que as transporta até a tremonha que alimenta um
seleccionador ao qual se segue uma rampa de descida onde as capsulas ja vém posicionadas correctamente
para entrarem nos cabecais de capsulagem.

Capsulagem
e Acapsulagem de rosca é efectuada através de uma accao rotativa da capsula sobre a marisa da garrafa. A
capsulagem de coroa é efectuada pela cravagem da capsula na marisa da garrafa.

Inspeccao de garrafas cheias
e  Apds o engarrafamento da agua, as garrafas sdo novamente inspeccionadas, com o objectivo da verificagdo
do nivel de enchimento e capsulagem. Esta opera¢do pode ocorrer antes ou ap6s a rotulagem. Caso ocorra
apos a rotulagem, esta inspeccdo pode compreender a verificacdo da presencga de rétulo.

Rotulagem
e Arotulagem é a etapa seguinte, utilizando-se colas de caseinas, sintéticas ou hotmelt, conforme o tipo de
rétulo em utilizagao.

Codificacao
e [ feitaa codificacdo do lote de enchimento e, em alguns casos, da validade do produto, por inscricio no
rotulo, capsula ou garrafa.
e Acodificagdo dos lotes de enchimento e validade dos produtos é feita de acordo com os seguintes
esquemas (consoante haja um ou mais centros de producao).
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(ex: Linhas Vidro)

B LOTE L XDDDAT hh:mm
CENTRO DE PRODUCAO 1
VALIDADE VAL MM.AAAA
B LOTE L XDDDAT hh:mm
CENTRO DE PRODUCAO 2
VALIDADE MM.AA

Legenda:
X —linha; D —dia juliano; M — més calendario; A — ano; T — turno; h — hora; m — minuto

Embalamento/Engradamento
e No embalamento existem diversas alternativas, nas garrafas TR todas as garrafas sdo acondicionadas em
grades, nas garrafas TP as mesmas podem ser agrupadas em conjuntos de quatro, seis ou dez garrafas (four,
six ou ten-pack), que depois sdo agregadas em conjuntos de 20 ou 24 garrafas através de filme retractil, em
caixas de cartdo, ou em tabuleiros de cartdo com 24 garrafas, os quais sdo também posteriormente
retractilizados.

Codificagdo da Embalagem
e Apds o embalamento procede-se a inscri¢do do cédigo do lote na embalagem secundaria.

Paletizacao
e Do embalamento, as grades ou embalagens seguem para a paletizagdo, sendo que as embalagens TP sdo
ainda envolvidas em filme estiravel, enquanto as grades TR séo "atadas" com duas cintas de cordéo ou
envolvidas em filme estirdvel. As paletes podem, ainda, levar um filme de topo.

Identificagdo das paletes
e As paletes sao identificadas de acordo com o procedimento Armazenagem de Produto Acabado

GARRAFAS DE PET

Producdo de Garrafas
e As pré-formas, apds recepgao, sdo introduzidas no equipamento de sopragem, por virador automatico. Ai
passam por um pré-aquecimento e posterior aquecimento, entram de seguida no molde, onde séo sujeitas a
um pré-sopro em simultaneo com o estiramento por vareta, seguido de um sopro final a alta pressao (40 bar).
Apos a garrafa estar soprada, seguem por transportador para os silos de armazenagem.

Transporte para os silos
e Asgarrafas sdo transportadas em tapetes fechados, ou abertos quando a sala é pressurizada, até aos silos.

Armazenagem em Silos

e Asgarrafas sdo armazenadas em silos, onde poderdo cumprir tempos de estagio, conforme o definido em
impressos préprios.

Transporte para a linha
e As garrafas provenientes dos silos sdo transportadas até ao posicionamento em tapetes.
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Posicionamento
e No posicionador as garrafas sofrem forcas contrarias que as levam a entrar em divisérias que as encaminham

para os alvéolos. Dai sdo entregues, ja posicionadas no tapete de saida.

Transporte
e Apds o seu correcto posicionamento, as garrafas sdo transportadas até a proxima etapa por tapete aéreo,
movido a pressdo, ou em tapete de correia transportadora.

Alinhamento garrafdes
e  Quando necessario, os garrafées sofrem uma operacao de alinhamento, de forma a serem correctamente
alimentados a enchedora. Esta operacdo consiste em detectar a posicdo incorrecta do garrafao e fazé-lo
rodar até ao posicionamento correcto.

Enxaguamento / Sopragem
e Asgarrafas PET sdo transportadas até a enxaguadora/sopradora, ai sdo invertidas e sdo enxaguadas com um
jacto de dgua a uma pressao pré-determinada, as garrafas continuam invertidas para escorrer a 4gua
injectada e sdo finalmente retornadas a posicao inicial. A d4gua utilizada pode ser de enchimento ou industrial,
com prévio tratamento. No caso da sopragem, a operacao é semelhante sendo, no entanto, realizada com ar
comprimido filtrado e seguida de aspiracdo em equipamento proprio.

Enchimento
e  Asgarrafas entram no equipamento de enchimento através de uma estrela de entrada e sdo colocadas num
elevador, ao qual corresponde um bico de enchimento. Com o movimento circular da enchedora, os
elevadores vao subir e as garrafas vao accionar e abrir os bicos de enchimento por pressdo. As garrafas sdo
cheias a partir da cuba de enchimento por gravidade.

Capsulagem
e Deseguida, as garrafas entram no capsulador onde as garrafas vao ser capsuladas por ac¢do dos cabecais de
capsulagem, através de uma acgao rotativa da cdpsula sobre a marisa da garrafa. O cabecal deixa de exercer
pressdo logo que atingido o valor de torque, correspondente ao fecho da mesma. As capsulas sdo
abastecidas através de uma tremonha, que alimenta um seleccionador ao qual se segue uma rampa de
descida, na qual as capsulas ja vém posicionadas na posi¢do correcta e sdo recolhidas pelos cabegais antes
da acgdo de capsulagem.

Colocacao de Asas
e Os garrafdes sofrem uma operacgdo de colocacdo de uma asa de transporte. Esta aplicagdo pode ser linear ou
em aplicador rotativo. As asas sdo posicionadas e a alimentacdo é feita a partir de um prato vibrador, que as
posiciona e coloca numa calha de alimentacdo, da qual e com o auxilio de um cabecal, séo aplicadas por
pressdo no gargalo da garrafa.
e  Esta operagdo pode ocorrer antes ou apds a rotulagem.
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Rotulagem
. Na operacdo de rotulagem a garrafa entra no equipamento, onde numa primeira estagao recebe um fio
vertical de cola. De seguida, é levada, sempre a rodar, ao porta-rétulo, onde retira um rétulo com a cola ja
colocada e passa numa terceira estagdo, onde o rétulo é fixado e sobreposto a parte ja colada, novamente
com um rolo de aplicagdo de cola.

Codificacao
e Asgarrafas sdo codificadas (de acordo com especificacdes internas) com o lote e data de validade e, em

alguns casos, com a hora de enchimento, de acordo com o seguinte esquema:

(ex: Linha PET)

CENTRO DE LOTE L XDDDAT hh:mm
PRODUGCAO 1 VALIDADE VAL MM.AAAA
CENTRO DE LOTE L XDDDAT hh:mm
PRODUCAO 2 VALIDADE VAL MM.AAAA
CENTRO DE LOTE L XDDDAT hh:mm
PRODUCAO 3 VALIDADE VAL MM.AAAA

Legenda:
X —linha; D —dia juliano; M — més calendario; A —ano; T — turno; h — hora; m — minuto

Embalamento
e Asgarrafas sdo embaladas de acordo com as unidades de venda indicadas no Plano de Producdo, podendo
ser agrupados em packs, retractilizados e/ou encaixotados. As embalagens formadas podem ainda ser
etiquetadas com o coédigo de barras.

Paletizacao
»  Asembalagens sdo paletizadas de acordo com a matriz de paletizacdo, indicada na Ficha do Produto.

Envolvimento
«  Aspaletes sdo envolvidas em filme estirdvel ou manga envolvedora e é colocada (onde aplicavel) uma

pelicula no topo da palete.
Identificagdo das paletes

*  Emseguida, as paletes formadas sdo etiquetadas, o que permite a sua identificacdo e a rastreabilidade do
produto. Esta operacdo pode ocorrer antes ou depois do envolvimento da palete.
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3.2.5.6  Fluxogramas 6 — Enchimento de Agua Mineral Natural, Agua de Nascente em Garrafa de

VidroT.R.eT.P
6.a Tara Perdida
MATERIAIS DE OPERACOES DE .
EMBALAGEM MATERIAIS AUXILIARES PRODUTOS ENCHIMENTO MATERIAS PRIMAS
PALETES DESPALETIZACAO
AGUA INDUSTRIAL ENXAGUAMENTO
AR P HIPOCLORITO DE SODIO GARRAFAS
PCC1
INSPECCAO ELECTONICA
GARRAFAS VAZIAS
AGUA MINERAL NATURAL
REINCORPORAGAO CO, <
PCC?2 o,
CO, / AR COMPRIMIDO
(CONTRA PRESSAO) ERE S
PCC3
CAPSULAS CAPSULAGEM
COLA , ROTULAGEM
ROTULOS |
CODIFICACAO GARRAFA
TINTA (L3)
INSPECCAO ELECTRONICA
GARRAFAS CHEIAS
CAIXAS (L3) _
EMBALAMENTO
TABULEIROS (L1)
CODIFICAGAO CAIXA /
TABULEIRO
COLA _
N PALETIZACAO
FILME -
IDENTIFICACAO DAS
—> PALETES
TINTA |
PALETES
1 PRODUTO ACABADO |
(TP) D —
FILME J
ETIQUETAS
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MATERIAIS DE
MATERIAIS AUXILIARES

EMBALAGEM
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PRODUTOS

OPERAGOES DE

ENCHIMENTO MATERIAS PRIMAS

DESPALETIZAGAO

DESENGRADAMENTO

DESCAPSULAGEM (L3)

PALETES
GARRAFAS TR
GRADES
AGUA INDUSTRIAL,
HIPOCLORITO DE SODIO, 1
VAPOR, SODA (GARRAFAS)
GRADES LAVADAS
CO, /AR COMPRIMIDO
(CONTRA PRESSAQ)
CAPSULAS
COLA ~‘
ROTULOS J
TINTA (L3)
PALETES ] >
CORDAO / FILME J
ETIQUETAS
PRODUTO ACABADO
) <
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J/ d/ PCC 1

LAVAGEM LAVAGEM 2
GRADES GARRAFAS

-

INSPECCAO PCC2
ELECTRONICA Nao

GARRAFAS - ]
VAZIAS OK?

Sim
co,
REINCORPORACAO CO, |

PCC 3 AGUA MINERAL NATURAL
ENCHIMENTO

PCC4

CAPSULAGEM

ROTULAGEM

CODIFICAGAO GARRAFA

INSPECCAO

ELECTRONICA Néo
GARRAFAS
CHEIAS OK?

Sim

ENGRADAMENTO

PALETIZAGAO

IDENTIFICAGAO PALETES
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3.2.5.7 Fluxograma 7 — Enchimento de Agua Mineral Natural, Agua de Nascente em Garrafa PET

MATERIAIS DE MATERIAIS PRODUTOS OPERAGOES DE MATERIAS
EMBALAGEM AUXILIARES ENCHIMENTO PRIMAS

TRANSPORTE PARA OS SILO

GARRAFAS PET
ARMAZENAGEM EM SILOS
TRANSPORTE PARA A LINHA
AR COMPRIMIDO POSICIONAMENTO
TRANSPORTE
AGUA INDUSTRIAL ENXAGUAMENTO
AR COMPRIMIDO ENCHIMENTO < AGUA MINERAL
CAPSULAS CAPSULAGEM
ROTULOS E COLA ROTULAGEM
TINTA CODIFICAGAO
PEGAS —
CAIXAS —
ETIQUETAS —
RETRACTIL _ EMBALAMENTO
PALETES E CARTOES PALETIZAGAO
MANGA ENVOLVEDORA ENVOLVIMENTO DA PALETE
ETIQUETAS IDENTIFICAGAO DA PALETE

PRODUTO ACABADO
(TP)
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3.2.5.8 Fluxogramas 8 — Limpeza, Desinfeccao e Esterilizacao das Linhas de Enchimento

e Operacao de Limpeza / Enxaguamento — Linha de enchimento PET
MATERIAIS OPERAGOES
AUXILIARES UNITARIAS >UB FROBUTOS
INSTALACAOCIP > FILTRACAO

ENXAGUADORA

ENCHEDORA

INiCIO

DETERGENCIA

ALCALINA - AGUA RESIDUAL

SOLUCAO ALCALINA >

ENXAGUAMENTO — AGUA RESIDUAL

TNEO

Sim

PESQUISA
oK?

SOLUCAO ACIDA = DETERGENCIAACIDA > AGUA RESIDUAL

ENXAGUAMENTO —> AGUA RESIDUAL

PESQUISA
OK?

Sim

FIM
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» Operacao de Limpeza / Enxaguamento - Linha de enchimento TR /TP

MATERIAIS OPERACOES
) SUB PRODUTOS
AUXILIARES UNITARIAS

INSTALACAO CIP  {> ENCHEDORA

INiCIO

_ DETERGENCIA ; ;
SOLUCAO ALCALINA —> N ->  AGUA RESIDUAL

ENXAGUAMENTO -  AGUA RESIDUAL

TNéo

PESQUISA
OK?
Sim

SOLUCAO ACIDA > DETERGENCIAACIDA -~  AGUA RESIDUAL

ENXAGUAMENTO -~ AGUA RESIDUAL

TNQO

PESQUISA
OK?

Sim

DESINFECCAO

ENXAGUAMENTO > AGUA RES[DUAL

TNéo

PESQUISA
OK?

Sim

FIM
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» Operacao de Desinfec¢do / Enxaguamento

MATERIAIS AUXILIARES

OPERAGOES UNITARIAS SUB PRODUTOS

INSTALACAO CIP —3 ENCHEDORA

INiCIO

SOLUCAO DESINFECTANTE > DESINFECGAO —> SOLUGAO DESINFECTANTE

Nao
PESQUISA
OK?

Sim

ENXAGUAMENTO NS AGUA RESIDUAL

Nao
PESQUISA
OK?

Sim

FIM

Nota: Todos os fluxogramas foram verificados e validados pela equipa HACCP
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Existem dois tipos de Limpeza:
- Limpeza alcalina — para a remocéao de sujidades organicas;
- Limpeza 4cida — para a remogao de sujidades inorganicas.

e Alimpeza alcalina é usada na remocao de sujidades organicas.

e Anperiodicidade de aplicagdo encontra-se definida no Plano de Higienizacao.

e Alimpeza acida é efectuada para a remocao de possiveis incrusta¢gdes inorganicas nas tubagens, depdsitos e
equipamentos.

«  Anperiodicidade de aplicagdo encontra-se definida no Plano de Higienizagao.

«  Osfiltros existentes nas linhas ndo sao submetidos as limpezas.

. Uma limpeza alcalina é geralmente seguida de uma limpeza acida, que por sua vez podera ser seguida de
uma desinfeccao.

«  Alimpeza alcalina podera ser efectuada com recurso a &gua quente.

e Adesinfeccdo é feita conforme as Instru¢des de Trabalho Desinfeccdo e Enxaguamentos.

Devem tomar-se medidas para verificar se a operacdo de transformacao segue o fluxograma em todas as etapas e horas
de funcionamento e alterar o fluxograma, se necessario.

A verificagdo do fluxograma deve ser efectuada por uma ou mais pessoas com conhecimentos suficientes da operagéo
de transformacgdo. Devem ser mantidos registos desta validacdo.

O fluxograma deve ser constantemente actualizado para reflectir quaisquer alteragdes ocorridas no produto e nas
operagoes.

3.3. Sete principios —ETAPA 6 a12

O objectivo ultimo do presente capitulo é o preenchimento do quadro seguinte de acordo com os sete principios:

PCC
MC
X (Ponto L AC
Fase do . . (Medidas . Limites L . L Doc.
Perigo | Risco critico de L. Monitorizacao (Acgoes Verificacdo .
processo de criticos . (documentagao)
controlo) correctivas)
Controlo)
S/N

P1 P2 | P3 P4 P5 P6 P7
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3.3.1 Os principios HACCP a que o n.° 3.1. se refere

3.3.1.1  Identificagdo dos perigos que devem ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis

aceitaveis

A equipa HACCP (ver fase 1 supra) enumera todos os perigos que podem ser razoavelmente previsiveis em cada fase, de
acordo com o ambito da producédo primaria, da transformacao, do fabrico e da distribuicdo até ao ponto de consumo.
Cada etapa do processo identificada no fluxograma (ver etapas 4 e 5 supra) é avaliada no que diz respeito a introdugdo

ou a presenca de um perigo.

Seguidamente, a equipa HACCP realiza uma anélise dos perigos destinada a identificar, com vista ao plano HACCP,
aqueles cuja natureza torna a sua eliminacdo ou reducao para niveis aceitaveis essencial para a producdo de 4gua

engarrafada segura.

Ao realizar a andlise dos perigos, devem incluir-se, sempre que possivel, os seguintes elementos:
e aocorréncia provavel dos perigos e a gravidade dos seus efeitos nocivos para a salde, atendendo a
avaliacao de riscos,
- aavaliagdo qualitativa e/ou quantitativa da presenga do perigo de sobrevivéncia ou de multiplicagdo dos
microrganismos que suscitam preocupacao,
« aproducdo ou persisténcia na 4gua de toxinas, agentes quimicos ou fisicos, e
e ascondicbes que permitem essa producdo ou persisténcia.

Devem considerar-se, caso existam, as medidas de controlo susceptiveis de ser aplicadas a cada perigo. Podera ser
necessario tomar mais de uma medida para controlar um ou mais perigos especificos, sendo que uma medida especifica

também poderé controlar mais de um perigo.

Apresenta-se de seguida um exemplo de instrumento de avaliacdo de riscos:

PROBABILIDADE DE OCORRENCIA DO PERIGO GRAVIDADE

1-  baixa p. ex., sem impacto significativo na

saude;
1- improvavel p. ex, de 10 em 10 anos; 2- média p. ex.,, mal-estar, nduseas, diarreia
2- pouco provavel p. ex., 1 vez por ano; pouco grave
3- ocasional p. ex,, 1 vez por més; 3- alta (critica) p. ex., doenca ou ferimento
4- provavel p. ex, 1 vez por semana; exigindo intervencdo medica
5- frequente p. ex, diariamente 4- muito alta p. ex., impacto grave na saude;

doenca ou outra situacdo irreversivel para o
consumidor que pode ser fatal
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GRAVIDADE
1 2 3 4
(baixa) (média) (alta) (muito alta)

1 (improvavel) 1 2 3 4
w
% 2 (pouco provavel) 2 4 6 8
n__nl 3 (ocasional) 3 6
=
% 4 (provavel) 4 8

5 (frequente) 5

A equipa HACCP pode decidir que os perigos com um niimero de risco baixo, p. ex., inferior a 2, ndo séo significativos
nem necessitam de medidas de controlo especificas

Fase do . .
Perigo Risco MC
processo

P1

3.3.1.2 Identificacdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo é
essencial para evitar ou eliminar um perigo ou reduzi-lo para niveis aceitaveis

A determinacdo de um PCC no sistema HACCP pode ser facilitada pela aplicagdo da seguinte arvore de decisdo, que
implica uma abordagem de raciocinio légico:

Notas:
- AArvore de Decisdo deve ser utilizada como uma ferramenta. A chave para o sucesso da utilizacdo das arvores de
decisdo ¢ a flexibilidade e o senso comum.
- AArvore de Decisdo deve ser aplicada a cada perigo, em cada etapa/matéria do processo. O resultado desta etapa
deve encontrar-se registado num Plano de HACCP e nos PPR’os.
- Os PC’s devem ser controlados de acordo com os procedimentos de produgdo.
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A aplicagdo de uma arvore de decisdo, quando se determinam os PCC, deve ser flexivel e utilizada como orientacéo.
Podem usar-se outras abordagens.

Pode ser necessario aplicar medidas de controlo para combater o mesmo perigo em mais de um PCC.

PCC
S/N

P1 P2

Fase do processo Perigo Risco MC

Nos anexos, apresentam-se exemplos da determinagdo dos PCC.

Na avaliacdo de perigos pode ser utilizada a matriz apresentada abaixo.

Foi considerada uma escala em 10x10 posi¢des para a severidade e a probabilidade de ocorréncia.

O risco decorrente foi classificado em 5 posi¢cdes: Desprezavel (1), Toleravel (2-6), Moderado (7-28), Consideravel (30-56),
Intoleravel (57-100).

FREQUENCIA (F)
Probabilidade estimada
RISCO Re- Bai Mod Al Mui |
alXa ta to alta
(FxG) mota 4 erada ul
;% 1/10° | 110° | 1/10* | 1/10° | 1/10° | 1/10° | 1/10° 1/10° 1/10° | 1/10°
'5 x 200 x 150 X120 x 100 x 80 x 60 x 40 x 20 x 10 x5
indi
Critério ::' 1 2 3 4 5 6 |7 8 9 |10
Falha n€1,o causa efeito 1 1 5 3 4 5 6 7 8 9 10
perceptivel
Falha Eausa efeito perceptivel > > 4 6 8 10 12 14 16 18 20
mas ndo dano
© | Falh feit 3
o | lacamasieiomas e ]33 6 9 12 |15 |18 |21 24 27 |30
0 | implica dano significativo
<9( 4 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40
> | Falhaimplicad
g | [heimples dano com 5 |5 10 |15 |20 |25 30 |35 |40 | 45 |50
5 algum significado
6 6 12 18 24 30
Falha implica dano 7 7 14 21 28 35
significativo 8 8 16 24 32 40
Falha implica dano 9 9 18 27 36 45
significativo, incluindo risco
d , 10 10 20 30 40 50
e salude
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RISCO ACCOES RISCO

DESPREZAVEL - Nao sdo necessarias ac¢des, nem é necessaria a manutencao de registos 1

- Nao sdo necessarios controlos adicionais
TOLERAVEL - Devem ser consideradas melhorias que ndo imponham sobrecarga de custos | 2-6
- E necessaria vigilancia para assegurar que o perigo est4 sob controlo

- Devem ser feitos esforcos para reduzir o risco
MODERADO . . e 7-28
- Os custos de prevencdo devem ser avaliados e limitados

- O trabalho nao deve ser comecado antes do risco ter sido reduzido
CONSIDERAVEL | - Se o trabalho é em continuo, devem ser tomadas medidas urgentes 30-56
- A reducao do risco implica a utilizacdo de um substancial conjunto de meios

Seleccdo e avaliacdo de medidas de controlo (7.4.4)
Com base na avaliacdo dos perigos, sdo seleccionadas as medidas de controlo, capazes de prevenir, eliminar ou reduzir,
até aos niveis de aceitacdo definidos, os perigos para a seguranca alimentar.

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

As medidas de controlo seleccionadas sao classificadas quanto a necessidade de serem geridas pelos PPROs ou pelo
plano HACCP.

A selecgdo e a classificagdo sdo conduzidas utilizando uma abordagem Iégica incluindo avalia¢des, de acordo com o
seguinte:
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AVALIACAO
ITEM CONSIDERANDO
alblc|d
Efeito, tendo em conta o rigor da aplicagdo da .
P1 . . Alto Baixo
medida nos perigos
Viabilidade da monitorizacdo (ex. tempo util .
p2 . . Elevada Baixa
para correccao imediata)
p3 Posicionamento no sistema, face a outras Ultima N3o é a ultima
medidas de controlo Operagéo operacio
Probabilidade de falha no funcionamento da )
P4 . Baixo Alto
medida
Facilidade de controlo e variabilidade do > facilidade < facilidade
P5 controlo controlo
processo < variabilidade > variabilidade
Severidade das consequéncias em caso de ) Severidade
P6 . Severidade alta .
falha do seu funcionamento baixa
p7 Grau de especificidade (para eliminar ou Especificidade Especificidade
reduzir significativamente o perigo) elevada baixa
Efeitos sinérgicos (de medidas de controlo ) ) ) .
P8 . Sinergia elevada Sinergia fraca
conjuntas)
Limites criticos: Sim / Nao SELECCAO:

Para os perigos geridos pelos PPRs foi considerado o item PO

3.3.1.3  Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da néo aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacao ou reducao dos

perigos identificados.

Os limites criticos devem ser especificados e validados em relacdo a cada ponto critico de controlo. Os dados relativos ao
estabelecimento dos limites criticos devem ser registados.

Os limites criticos tém de ser mensuraveis. Os equipamentos de medicdo e monitorizagcdo que controlam PCC tém de ser
calibrados

Em alguns casos, ha que definir mais de um limite critico numa determinada fase do processo

PCC Limites
S/N criticos

P1 P2 P3

Fase do processo Perigo Risco MC
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3.3.1.4 Estabelecimento e aplicacao de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de
controlo

Entende-se por monitorizacdo a medicao ou observacdo programadas de um PCC no que respeita aos seus limites
criticos. Os processos de vigilancia/monitorizacdo devem ser capazes de detectar falhas de controlo no PCC.

Idealmente, a monitorizagdo deve fornecer essa informacao a tempo de serem realizados os ajustamentos necessarios
para se assegurar o controlo do processo e evitar a violagdo dos limites criticos. Sempre que possivel, os ajustamentos
dos processos devem ter lugar quando os resultados da monitorizacdo indicarem uma tendéncia para a perda de
controlo num PCC e antes de ocorrer um desvio.

Os dados resultantes da monitorizagdo devem ser avaliados por uma pessoa designada, dotada dos conhecimentos e da
autoridade necessarios para proceder a ac¢des correctivas, quando estas forem indicadas. Se a monitorizacdo nao for
continua, a sua frequéncia deve ser suficiente para garantir que o PCC esta sob controlo.

Porque eles incidem sobre processos em linha e ndo ha tempo para efectuar testes analiticos demorados,
frequentemente preferem-se as medicdes fisicas e quimicas, as andlises microbioldgicas, porque podem ser feitas com
rapidez e, muitas vezes, indicam o controlo microbiolégico do produto.

Todos os registos e documentos associados a monitorizagdo dos PCC devem ser assinados pela pessoa(s) qualificada(s)
que efectua essa monitorizagdo e por um ou mais funciondrios da organizacdo responsaveis pela sua revisdo. Os registos
servem para demonstrar que um PCC esta sob controlo.

Fase do . . PCC Limites Monitorizacao
Perigo Risco MC .
processo S/N criticos

P1 P2 P3 P4

3.3.1.5 Estabelecimento de ac¢bes correctivas quando a monitorizacao indicar que um ponto
critico de controlo nédo se encontra sob controlo

Devem desenvolver-se ac¢des correctivas especificas para cada PCC no sistema HACCP, a fim de solucionar os desvios
gue ocorram.

Deve conceber-se um plano de acgdes correctivas para repor uma situagdo nao conforme sob controlo. Tais ac¢des
devem assegurar que o PCC foi colocado sob controlo e prever a elimina¢do adequada do produto afectado.

As accdes correctivas também podem incluir a revisdo das opc¢des de controlo e das normas, bem como uma maior
frequéncia da monitorizagdo e da reciclagem dos recursos humanos.
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Os procedimentos relativos aos desvios e a eliminag¢do dos produtos devem ser documentados nos registos relativos ao
Sistema HACCP.

Fase do ) ) PCC Limites Monitorizacao AC
Perigo Risco MC .
processo S/N criticos
P1 P2 | P3 P4 P5
3.3.1.6  Estabelecimento de processos, a efectuar regularmente, para verificar que as medidas

referidas nas alineas a) a e) funcionam eficazmente

A verificagdo complementa a monitorizagdo. Devem utilizar-se métodos, procedimentos e testes de verificagdo e
auditoria, incluindo amostragem e analise, para determinar se o sistema HACCP funciona correctamente. A frequéncia da
verificacdo deve ser suficiente para confirmar que o sistema HACCP funciona eficazmente.

A verificacdo deve ser efectuada por uma pessoa distinta da responséavel pela realizacdo da monitorizacdo e das ac¢oes
correctivas.

Sao exemplos de actividades de verificacao:
1. arevisdo do plano HACCP e dos seus registos;
2. arevisdo dos dados microbiolégicos relativos aos produtos acabados;
3. arevisdo dos desvios e da eliminacédo dos produtos;
4. aconfirmacao de que os PCC estdo sob controlo.

Fase do ) . PCC Limites Monitorizacao AC Verificacdo
Perigo Risco MC .
processo S/N criticos
P1 P2 P3 P4 P5 P6
3.3.1.7 Elaboracao de documentos e registos adequados a natureza e dimensao das empresas

do sector alimentar, a fim de demonstrar a aplicacao eficaz das medidas referidas nas

alineas a) af)

A manutencao eficiente e precisa dos registos é essencial para a aplicacdo de um sistema HACCP. Os procedimentos

HACCP devem ser documentados. A documentacdo e a manutencao de registos devem ser adequadas a natureza e a

dimensao da operagédo e suficientes para ajudar a empresa a verificar que os controlos HACCP funcionam e sdo

convenientemente mantidos.

Entre a documentacao utilizada podem figurar documentos de orientagdo HACCP (p. ex., guias HACCP sectoriais)
elaborados por peritos, desde que reflictam as operacdes do sector alimentar especificas da empresa.
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Sao exemplos dessa documentacao, entre outros:
1. aandlise dos perigos;

2. adeterminacdo dos PCC;

3. adeterminacao dos limites criticos.

Sdo exemplos de registos, entre outros:
as actividades de monitorizacdo dos PCC;

—_

os desvios e as ac¢des correctivas a eles associadas;
os procedimentos de verificacdo realizados;
as alteracbes ao plano HACCP;

iAW

os registos de formacao do pessoal relacionados com a HACCP

O sistema de manutencéo de registos pode ser integrado nas operacdes existentes e utilizar os respectivos formularios,
como as facturas de entregas e as listas de verificacdo destinadas a registar, por exemplo, as temperaturas do produto.

Fase do ) ) PCC Limites Monitorizacao AC Verificacdo Doc
Perigo Risco MC

processo S/N criticos

P1 P2 | P3 P4 PS5 P6 | P7
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ARVORE DE DECISAO para a DETERMINAGCAO dos PONTOS CRITICOS DE CONTROLO (PCC)

(Fonte: Codex Alimentarius)

« Existem perigos nesta etapa do processo de fabrico?

y

Nao ——=> N&o é um PCC —> PARAR*

K - 4

Sim

e Existem uma ou mais medidas de controlo preventivas?

y

Nao Alterar a etapa, o processo ou o produto

i T

«

. « O controlo nesta etapa € necessario para garantir a seguranca .
Sim & —>1 Sim

alimentar?

Nédo ——> NdoéumPCC ——>| PARAR*

y

Nao —— Nao é um PCC _— PARAR *

N
« Esta etapa foi concebida especificamente para eliminar a possivel Sim
ocorréncia do perigo ou reduzi-lo para um nivel aceitavel?
J
Nao
\
« A contaminacao devida ao perigo ou perigos identificados podera
ocorrer ou aumentar para niveis inaceitaveis ? **
J
Sim

« A etapa seguinte podera eliminar o perigo ou perigos identificados
ou reduzir a sua possivel ocorréncia para um nivel aceitavel ? **

m !

Nao PCC

ol

e.

NdoéumPCC ——> PARAR”*

* Passe ao proximo perigo identificado no processo descrito
** £ essencial definir os niveis aceitaveis tendo em consideracdo os objectivos gerais estabelecidos aquando da determinacdo do PCC no
plano HACCP




3.4. Exemplos ilustrativos da metodologia
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Escolheram-se os trés tipos de perigos seguintes, em fases especificas do processo, para ilustrar a metodologia HACCP na sua globalidade.

3.4.1 Perigo microbioldgico na fase de armazenamento da agua (sombreado a cinzento no fluxograma)

Estes exemplos tém em conta os pressupostos seguintes:

e anascente estd relativamente bem protegida (calcario ndo caustico)

e oarem contacto com a dgua e com os materiais de embalagem primaria é filtrado

e o pessoal recebeu a formacdo adequada em matéria de higiene

*  otempo de permanéncia da agua no depdsito é limitado

Fase do
Perigos P S R Medidas de controlo
processo
Contaminacdo por: 1 2 2
1- Coliformes devido a: Plano de formagdo e procedimentos em matéria de
- Contaminagdo humana durante a higiene
manuten¢do/amostragem
2- E. Coli O157 devido a:
- Contaminacao humana durante a 1 3 3 | Plano de formagao e procedimentos em matéria de
Armazenamento . o
, manuten¢do/amostragem higiene
da dgua
3- Leveduras devido a:
- Contaminacdo por via atmosférica
Manutencao dos filtros de ar
4- Bolores devido a: 2 1 2
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Fase do . .
Perigos P S R Medidas de controlo
processo
- Contaminacdo por via atmosférica
5- Algas devido a: Manutencéo dos filtros de ar
- Contaminacdo por via atmosférica 2 1 2
6- Cianoficeas devido a:
- Contaminacao por via atmosférica Manutencao dos filtros de ar
2 1 2
Desenvolvimento de:
1. coliformes
2. E.ColiO157 Tempo maximo de permanéncia
3. Leveduras 2 3 6
4. Bolores
5. Algas
6. Cianoficeas 1 2 2 | Concepcao higiénica do depdsito
1 3 3
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 3 3
Notas:

- Nesta fase especifica, é necessario que o estudo também avalie os perigos quimicos e fisicos.

- P=Probabilidade de ocorréncia do perigo

- S= Gravidade do perigo
- R= P multiplicado por S
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Em resultado desta analise dos perigos, a equipa HACCP pode concluir que os perigos com valor R igual ou superior a 3 devem ser considerados
significativos. Neste caso:

. a contaminacdo por E. Coli O157 e cianoficeas, e

. o desenvolvimento de E. Coli 0157 e cianoficeas

e sdo perigos que devem ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis

Fase do . . . .
Perigos Nivel de risco (R) Medidas de controlo PCCS/N
processo
Contaminacio por Plano de formacgdo e
E. Coli 0157 3 procedimentos em matéria de
' higiene para a Q1:S
Armazenamento manutencao/amostragem Q2:N
de 4gua ] Q3:N
Contaminac&o por 6

-> Nao é um PCC

cianoficeas - .
Manutencao dos filtros

Desenvolvimento de E. Tempo maximo de permanéncia e
Coli 0157 3 concepcao higiénica do depésito Q1S
Q2:N
. .. . Q3:N
Crescimento de 3 Tempo maximo de permanéncia e L,
. . . . -> Nao é um PCC
cianoficeas concepcao higiénica do depésito

No presente exemplo, o estudo termina aqui, visto a fase de armazenamento da dgua nao ter sido considerada como um PCC para estes quatro perigos
significativos especificos.

Qualquer alteracdo importante do processo ou do ambiente circundante deve desencadear uma nova avaliacdo, que podera conduzir a outras conclusdes.

-134 -



Cdédigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicagdo do HACCP

3.4.2 Perigo quimico na fase de tratamento da agua para remocao de fluoreto (<1,5 microgramas/litro) (sombreado
a cinzento no Fluxograma)

Estes exemplos tém em conta os seguintes pressupostos:

a nascente esta relativamente bem protegida (calcario ndo caustico)

0 ar em contacto com a d&gua e com os materiais de embalagem priméria é filtrado
o pessoal recebeu a formacdo adequada em matéria de higiene

o tempo de permanéncia da dgua no depdsito é limitado

Fase Perigo(s) P|S R Medidas de controlo
113
Cumprimento das especificacOes relativas a compra de alumina
. . . ‘ . o o activada
Libertacdo de aluminio da alumina activada na primeira utilizagdo .
) . ) Lavagem inicial em contracorrente
. e apds cada processo de regeneracdo devido a uma lavagem L . .
Adsorcao - suficient Correta aplicagdo do procedimento de lavagem apds a
. insuficiente ~
selectiva do regeneragao
Fluoreto . . . . .
Ndo adsorpcdo do fluoreto devido a saturacdo da alumina L ) . . )
com tivad 2 3 6 Débito inferior ao débito maximo estabelecido.
activada ) . ) ) .
alumina Regeneracgdo com o volume de filtracdo de dgua pré-definido
activada L L . . ) Substituicdo dos meios de adsorcdo quando necessario
Contaminacdo por soda caustica e/ou acido sulfirico devido a
uma lavagem insuficiente ap6s o processo de regeneragdo . . .
9 P P 9 ¢ Correcta aplicacdo do procedimento de lavagem depois da
regeneragao
1] 2 2

Em resultado desta analise dos perigos, a equipa HACCP pode concluir que os perigos com valor R igual ou superior a 3 devem ser considerados

significativo

s. Neste caso:

1. alibertagdo de aluminio da alumina activada na primeira utilizagdo e apds cada processo de regeneracao devido a uma lavagem insuficiente
2. anao adsorpcdo do fluoreto devido a saturacdo da alumina activada sdo perigos que devem ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis
aceitaveis

-135 -




Cdédigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicagdo do HACCP

Fase do . Risco
Perigo MC PCCS/N
processo (R)
Libertacdo de aluminio da ) L ) . )
) ) Cumprimento das especificacdes relativas a compra de alumina Q1:S
alumina activada na )
L L ) activada Q2:S
primeira utilizacao e ap6s .
3 Lavagem inicial em contracorrente Q3:S
cada processo de L . ,
Adsorcao . ) Correcta aplicagdo do procedimento de lavagem depois da Q5:N
regeneracao devido a uma .
selectiva do L regeneragao -> PCC
lavagem insuficiente
fluoreto com
. Q1:S
alumina < < e e :
activada Nao adsorcdo do fluoreto Débito inferior ao débito maximo estabelecido Q2:S
iv
devido a saturacao da 6 Regeneragao com o volume de filtracdo de dgua pré-definido Q3:S
alumina activada Substituicdo dos meios de adsor¢ao quando necessario Q5:N
-> PCC

Neste exemplo, a fase de adsorg¢ao selectiva do fluoreto com alumina activada foi identificada como um PCC para os dois perigos significativos seguintes:

1. alibertagdo de aluminio da alumina activada na primeira utilizagdo e apds cada processo de regeneracdo devido a uma lavagem insuficiente

2. ando adsorcdo do fluoreto devido a saturacdo da alumina activada
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Qualquer alteracado significativa do processo ou da composicdo da dagua deve desencadear uma nova avaliagdo, que poderad conduzir a outras conclusées

Nivel de
Fase do i ) PCC - .
Perigo risco MC Limites criticos
processo S/N
(R)
Libertagdo de aluminio da
alumina activada Cumprimento das especifica¢des relativas a compra Débito minimo definido
na primeira utilizagdo e apds 3 Lavagem inicial em contracorrente s
cada processo de regeneragao Correcta aplicacdo do procedimento de lavagem depois
Adsorcao devido a uma lavagem daregeneragao Tempo de lavagem minimo definido
selectiva do insuficiente
fluoreto
com alumina Débito méaximo definido de acordo com a
activada Débito inferior ao débito maximo estabelecido instalacdo
Né&o adsorcdo do fluoreto Especifica
devido a saturagdo da alumina 6 Regeneragdo com o volume de filtragdo de dgua pré- S

activada

definido
Substituicdo dos meios de adsorcdo quando necessario

Volume méximo de filtracdo definido de
acordo com a composicdo da dgua e as
caracteristicas dos meios
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Uma vez definidos os limites criticos, é agora necessario estabelecer e aplicar processos eficazes de monitorizacao:

Fase do . Nivel de PCC . . o
Perigo . MC Limites criticos Monitorizacao
Processo risco (R) S/N
Libertagdo de
aluminio da
alumina Débito minimo
activada na definido
primeira Cumprimento das especificagbes relativas a compra Volume de &gua para a lavagem:
utilizacdo e apds 3 de alumina activada S monitorizacdo do débito e do tempo
cada processo Tempo de de lavagem
de regeneracdo lavagem minimo
devido auma definido
. lavagem
Adsorcao . .
] insuficiente
selectiva do — —
Débito méaximo
fluoreto o
] definido de
com alumina
. acordo com a
activada . .
~ ~ instalacao
Nao adsorcao i
especifica
do fluoreto Débito inferior ao débito maximo estabelecido P L .
. Medicdo do débito
devido a .
6 S Volume méximo

saturacdo da
alumina
activada

Regeneracdo como volume de filtragdo de dgua pré-
definido

de filtracdo
definido de
acordo com a
composicdo da
aguae as
caracteristicas

Medicao do volume de dgua
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Agora devem ser estabelecidas ac¢des correctivas, quando a monitorizagdo indicar que o ponto critico ndo esta sob controlo:

Nivel de
Fase do . . PCC - " S = .
Perigo risco MC Limites criticos Monitorizacao Accdes correctivas
processo S/N
(R)
Libertagdo de Volume de &gua de lavagem
aluminio da alumina . (a determinar) assegurando Prosseguir a lavagem até atingir o volume minimo
. o Cumprimento i o
activada na primeira q uma dosagem de 200 de 4gua indicado
as
utilizacdo e apos L microgramas de Volume de dgua de
3 especificagcbes S . , - . . .
cada processo de lativas 2 - aluminio/litro de 4gua no lavagem Identificar os motivos de incumprimento dos
relativas a
regeneragao devido maximo, em conformidade parametros definidos: débitos e tempos de
compra
a uma lavagem P como lavagem, e aplicar ac¢bes correctivas
insuficiente Regulamento
Adsorcao Medicao do débito
selectiva do Lo . . L
Débito inferior ao Reajustar o débito e suspender os produtos
fluoreto com o . . ) . L
lumi débito maximo Débito de acordo com a fabricados desde as Ultimas medi¢des dentro dos
alumina
. estabelecido instalagdo especifica limites
activada . .
Né&o adsorc¢éo do
fluoreto devido a 6 s Parar a producao, suspender os produtos

saturacdo da
alumina activada

Regeneracdo
com o volume de
filtracdo de dgua

pré-definido

Volume de filtragdo maximo
de acordo com a
composicdo da agua e as
caracteristicas dos meios

Medicao do volume de
agua

fabricados desde que o volume ultrapassou os
limites, regenerar e retomar a producao, identificar
os motivos de incumprimento do parametro
definido: volume de 4gua e aplicar ac¢bes
correctivas
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Ri
sc o
Fase do . PCC L . Monitoriz L
Perigo o MC Limites criticos . AC Verificacdo
processo (R S/N acao
)
Volume de dgua
de
lavagem (a
Libertacao de determinar)
aluminio da assegurando uma
alumina dosagem de 200 Dosagem de aluminio na 4gua, com uma frequéncia pré-definida,
activada na . microgramas de i ) para
L Cumprimento IR Prosseguir a lavagem até . ; .
primeira aluminio/ litro de Volume o verificar se o nivel de aluminio é inferior a 200
o das ) ) atingir o volume ) . i )
utilizacdo e L agua de acordo de 4gua L microgramas/litro de 4gua em conformidade com o
, 3 especificagbes S minimo de
apos cada . K com as de , - Regulamento
relativas a ) . agua indicado
. processo de orientagdes lavagem
Adsorcao - compra L
; regeneragao sobre as Auditoria interna ao
selectiva . .
q devido auma condi¢des de processo
o -
lavagem utilizacdo de
fluoreto . . ; ;
insuficiente alumina activada
com
. para remover o
alumina
. fluoreto das
activada i
aguas
Débito inferior ao Débito a Reajustar o débito e Dosagem de fluoreto
débito maximo determinar de Medicéo suspender os na dgua, com uma
N&o adsor¢do estabelecido acordo do débito produtos fabricados frequéncia pré-definida,
do fluoreto com a instalagédo desde as ultimas para verificar se
devido a 6 S especifica medi¢des dentro dos o nivel de fluoreto é
saturacdo da Medicao limites inferior a 1,5 micrograma
alumina Volume de do s/litro de agua em
activada Regeneragdo filtragdo volume Parar a producao, conformidade com o
com o volume de maximo de de agua suspender os Regulamento

filtracdo de 4gua

acordo com a

produtos fabricados
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Ri
sc N
Fase do . PCC L. . Monitoriz o
Perigo o MC Limites criticos . AC Verificacdo
processo S/N acao
(R
)
pré-definido composicdo desde que o volume Auditoria
daaguaeas ultrapassou os interna ao
caracteristicas limites, regenerar e processo
dos meios retomar a producao,
identificar os motivos de
incumprimento
do parametro definido:
volume de dgua e aplicar
acgBes correctivas
Finalmente devem ser elaborados os documentos e registos necessarios para demonstrar a aplicagdo eficaz das medidas acima descritas:
Fase do . Risco ) PCC . L. o e .
Perigo Medida de controlo Limites criticos Monitorizagao AC Verificagdo Documentacao
processo (R) S/N
Volume de dgua Dosagem Especificacoes
Libertacdo de de de aluminio relativas a compra de
aluminio da lavagem (a na agua, alumina activada
alumina determinar) com uma Processos
. activada na assegurando uma . frequéncia operacionais
Adsorc¢ao . Prosseguir a ) . .
. primeira . dosagem de 200 Volume L. pré-definida, de regeneragdo
selectiva do L Cumprimento das ] ) lavagem até atingir
utilizacdo e L microgramas de de 4gua para Processos
fluoreto com i 3 especificagdes S T o volume o o
. apos cada L aluminio/ litro de de . verificar se o operacionais
alumina relativas a compra i minimo de ., . .
. processo de agua lavagem ) o nivel de de filtracéo
activada . agua indicado L |
regeneracgao de acordo com as aluminio é Métodos de
devido auma orientagdes sobre inferior a200 analise
lavagem as condicoes de microgramas Varios registos
insuficiente utilizacdo de /litro de d4gua De monitorizagdo e

alumina activada

em verificacdo,
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Fase do . Risco ) PCC . » o T ~
Perigo Medida de controlo Limites criticos Monitorizacao AC Verificagcdo Documentagao
processo (R) S/N
para remover o conformidade etc.
fluoreto das aguas como
Regulamento
Reajustar o débito
e suspender os
Produtos Dosagem
fabricados desde de fluoreto
as ultimas na agua,
medicSes dentro com uma Especificacdes
Débito inferior ao Débito a dos limites frequéncia relativas a
débito maximo determinar de pré-definida, compra de
estabelecido acordo Parar a producao, para alumina activada
com a instalagdo suspender os verificar se Processos
N&o adsorcao especifica . produtos o nivel de operacionais
Medicao do . i .
do fluoreto débit fabricados desde fluoreto é de regeneragdo
ébito
devido a 6 s Maximo Volume gue o volume inferiora 1,5 Processos
saturagdo da de filtracdo . ultrapassou os micrograma operacionais
. Medicéo do o . ) .
alumina de acordo com a ) limites, regenerar e s/litro de de filtracéo
. s volume de agua i i
activada composicdo retomar a agua em Métodos de
Regeneracdo com o daaguaeas producdo, conformidade analise

volume de filtracdo de
agua
pré-definido

caracteristicas dos
meios

identificar os
motivos de
incumprimento
do parametro
definido:
volume de
agua e aplicar
acgoes
correctivas

como

Regulamento
Auditoria
interna ao
processo

Varios registos
de
monitorizagdo
e verificacdo, etc
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3.4.3 Perigo quimico na fase de tratamento da agua para remocao de fluoreto (<1,5 microgramas/litro) (sombreado

a cinzento no Fluxograma)

Fase do processo Perigos P S R Medidas de controlo

Presenca de fragmentos de vidro
remanescentes apods a lavagem devido a:

- Mau funcionamento da lavadora

- Permanéncia do fragmento de vidro no | 3 3 9 Manutencéo da lavadora
interior do recipiente (problema de forma)

- Criagdo de fragmentos de vidro a saida da

Lavagem
/enxaguamento

lavadora

Em resultado desta analise dos perigos, a equipa HACCP pode concluir que os perigos com valor R igual ou superior a 3 devem ser considerados
significativos. Neste caso R=(9):

Persisténcia de fragmentos de vidro apés a lavagem devido a:
. Mau funcionamento da lavadora
e Permanéncia do fragmento de vidro no interior do recipiente (problema de forma)
e Criagdo de fragmentos de vidro a saida da lavadora
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E um perigo que deve ser evitado, eliminado ou reduzido para niveis aceitaveis

vidro no interior do recipiente
(problema de forma)

saida da lavadora

o Criacdo de fragmentos de vidro a

Nivel de
Fase do processo Perigos risco Medidas de controlo PCCS/N
(R)
Presenca de fragmentos de vidro
) Q1: N*
remanescentes apos a lavagem ) L.
i O controlo nesta etapa é necessario para
devido a: .
) garantir a seguranga?: S
o0 Mau funcionamento da lavadora . o
. . * A manutencdo da lavadora nao é uma
Lavagem/enxaguamento o Permanéncia do fragmento de 9 Manutencdo da lavadora

medida que evite, elimine ou reduza o perigo
identificado para um nivel aceitavel em todos
os casos descritos (p. ex., 0 problema de
forma)

A equipa HACCP pode concluir que o perigo significativo identificado ndo é totalmente controlado nesta etapa, sendo necessario alterar o processo. Esta

conclusao conduziria a adi¢do de uma etapa de inspeccado (p. ex., automatica) a saida da lavadora/enxaguadora.

Para ilustrar a alteracdo do processo e o seu impacto na seguranca alimentar, considere-se 0 mesmo perigo nesta nova fase do processo:

maquina de inspeccao

Fase do processo Perigo (s) P S R Medidas de controlo
Presenca de fragmentos
Inspec¢do automaticaa | de vidro apds a lavagem . . . -
i . Manutencdo da maquina de inspecgao
saida devido ao mau 1 3 3 . . . x
. Formacao do operador encarregado da maquina de inspecgao
dalavadora funcionamento da
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Em resultado desta analise dos perigos, a equipa HACCP pode concluir que os perigos com valor R igual ou superior a 3 devem ser considerados

significativos. Neste caso:

A presenca de fragmentos de vidro apds a lavagem devido ao mau funcionamento da maquina de inspeccdo é um perigo que deve ser evitado, eliminado

ou reduzido para niveis aceitaveis

maquina de inspeccdo

Fase do processo Perigo Nivel de risco (R) Medidas de controlo PCCS/N
Manutengdo da maquina de
Presenca de fragmentos de . .
. L . i . inspeccao Q1:S
Inspeccao automatica a saida | vidro apos a lavagem devido .
] 3 Formacdo do operador Q2:S
da lavadora ao mau funcionamento da o

encarregado da maquina de -> PCC

inspeccao
Na fase de inspeccdo automatica foi identificada como um PCC para o perigo significativo identificado:
. . . . PCC - -,
Fase do processo Perigo Nivel de risco (R) Medidas de controlo S/N Limites criticos

Inspecgdo automatica a
saida da lavadora

Presenca de fragmentos
de vidro apds a lavagem
devido ao mau
funcionamento da
maquina de inspecgdo

Manutencdo da maquina
de inspecgao
Formacdo do operador S
encarregado da maquina
de inspeccao

Inexisténcia de vidros em qualquer garrafa
vazia que passe pela etapa de inspecgao
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Os limites criticos foram definidos, agora é necessario estabelecer e aplicar processos eficazes de monitorizacdo:

Nivel
Fase do processo Perigo de risco Medidas de controlo PCCS/N Limites criticos Monitorizagdo
(R)
Presenca de o .
) . .. . Testes periddicos a
fragmentos de vidro Manutencdo da maquina de Inexisténcia de i
. ) ) . . capacidade de dectetar e
Inspeccao apos a lavagem inspeccdo vidros em qualquer . )
L, ) . ) rejeitar garrafas vazias
automatica a saida devido ao mau 3 Formacéao do operador S garrafa vazia que ) )
) .. intencionalmente
da lavadora funcionamento da encarregado da maquina de passe pela etapa de )
o . . . . contaminadas
maquina de inspeccao inspeccao )
. . (amostras de ensaio)
inspeccao

Devem ser estabelecidas as ac¢des correctivas quando a monitorizacdo indicar que o ponto critico ndo esta sob controlo:

Nivel
Fase do . de Medidas de PCC Limites L . .
Perigo . . Monitorizacao Accoes correctivas
processo risco controlo S/N criticos
(R)
Testes .
o o R Parar a producao
. Inexisténcia | periodicos a ,
Manutencao ) ] - suspender os Produtos acabados fabricados desde o
o de vidros capacidadede | |, | ) ) )
Presenca de da maquina de detect ultimo ensaio bem sucedido (com possivel recolha dos
) ) . em etectar e ) L
Inspeccao fragmentos de vidro inspeccao | it produtos acabados saidos da fabrica)
) B ualquer rejeitar . . . .

automatica | apds alavagem devido 3 Formagao do s queia ¢ : ) — Reinspeccionar as garrafas cheias que suscitem

) arrafa arrafas vazias . ) B ] )
a saida ao mau funcionamento operador 9 ) g . suspeitas, se possivel (se ndo for possivel, destrui essas

L vaziaque | intencionalme
da lavadora da maquina de encarregado | ‘ garrafas)
) . . asse pela nte ) . . .
inspeccao da maquina de P P ) — Recalibrar a maquina de inspecgao — Voltar
. . etapa de contaminadas . . .
inspeccao ) . a testar as garrafas vazias que suscitem suspeitas
inspeccdo (amostras de .
) — Retomar a producao
ensaio)
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Devem ser estabelecidos os processos, de controlo a efectuar regularmente, para verificar que as medidas acima descritas estao funcionar eficazmente:

Nivel
Fase do . de Medidas de PCC L . Monitorizaca . . o
Perigo . Limites criticos Accoes correctivas Verificacao
processo risco controlo S/N o
(R)
Parar a producao
- suspender os produtos
acabados fabricados desde
o ultimo ensaio bem
Testes . .
o . | sucedido (com possivel
periédicos a
. . recolha dos produtos
Presenca de Manutencdo da capacidade . L o
. acabados saidos da fabrica) | Auditoria
fragmentos de maquina de de detectar e ) ) .
. ) ) ) . e ) . — reinspeccionar as interna ao
Inspec¢do vidro apés a inspeccao Inexisténcia de vidros | rejeitar )
S . . garrafas cheias que processo
automatica a | lavagem Formagéo do em qualquer garrafa | garrafas ) ) L
| . 3 S ) ) suscitem suspeitas, se Analise das
saida devido ao mau operador vazia que passe pela | vazias ) B .
) ] . ) . possivel (se ndo for reclamacoes
da lavadora funcionamento encarregado da etapa de inspeccao intencional- ) i .
L . possivel, destruir essas relativas a
da maquina de maquina de mente )
) . ) - ) garrafas) vidros
inspecao inspeccdo contaminadas ) .
—recalibrar a maquina de
(amostras de | . B
i inspeccgao
ensaio)
—voltar a testar as garrafas
vazias que suscitem
suspeitas — retomar a
producdo

Devem ser estabelecidos processos, a efectuar regularmente, para verificar que as medidas acima descritas funcionam eficazmente:

A concluir, o quadro indica os documentos e registos necessarios para demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas acima descritas:
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Nivel
Fase do . de Medidas de PCC Limites L B . o B
Perigo ) L. Monitorizacao Accdes correctivas Verificagdo Documentacao
processo risco controlo S/N criticos
(R)
Parar a producao
— suspender os produtos
acabados fabricados desde
o Ultimo ensaio bem utilizacao
Testes sucedido (com possivel elaborado pelo
Manutencdo perioddicos a recolha dos produtos L fabricante,
Presenca de L o . i L Auditoria
da maquina Inexisténcia capacidade de | acabados saidos da fabrica) | . Processos e
. fragmentos de . . . i . interna ao .
Inspeccado i ] de inspeccao de vidros em detectar e — Reinspeccionar as registos de
S vidro apés a . . ) processo B
automatic | Formacdo do qualquer rejeitar garrafas | garrafas cheias que Anilise d manutencgao,
., avagem ) i ) . nélise das L. ;
a asaida ) 9 3 operador S garrafa vazia vazias suscitem suspeitas, se . varios registos
devido ao mau . . i . reclamacoe LT
da . encarregado que passe intencionalmen | possivel (se ndo for de monitorizagdo
funcionamento ) ) S L
lavadora o da pela etapa de te possivel, destruir essas ] e verificacao,
da maquina de L ] . ] relativas a )
) . méaquina de inspeccdo contaminadas | garrafas) ) Registos de
inspeccdo ) . ) .. vidros .
inspeccao (amostras de | —Recalibrar a maquina de formacao,
ensaio) inspeccao registos de

—Voltar a testar as garrafas
vazias que suscitem
suspeitas — Retomar a
producdo

calibragem, etc.
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3.4.4 Etapa 2: Descricao do Produto (Exemplo)

Produto Ex.: Agua Mineral Natural e/ou de Nascente

Marca X

Tipo de Garrafa PET VIDRO T.P. VIDRO T.R.
033L 0.25L 0,25L

Capacidade 0,50 L 0,50 L
1,50L 1,00L

Caracteristicas Microbiolégicas

a)

Cumprimento das especificacdes de qualidade referidas nas directivas (80/777/CE e
96/70/CE) e na respectiva legislagdo portuguesa Decreto-Lei n.° 156/98 de 06 de
Junho.

Caracteristicas
Fisico-Quimicas

pH X
Condutividade X
Mineralizagéo Total x mg/L
Silica (SiOy) x mg/L
Anides (mg/L)
Bicarbonato (HCO3) X
Cloreto (CI) X
Nitrato (NO3’) X
Catides (mg/L)
Célcio (Ca®") X
Sédio (Na™) X
Magnésio (Mg**) X

Conforme o Boletim de Laboratério independente

Preferencial

Aparéncia Limpida
. Cor Incolor
Parametros Organolépticos )
Cheiro Inodora
Deposito Nulo
Prazo de Consumo
X Meses

Condicbes de Armazenagem

Proteger da Luz, Calor, Humidade e Fortes Odores.

Uso Pretendido do Produto

Pode ser consumida por todos e sem restricdes
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Produto Ex.: Agua Mineral Natural Gasocarbdnica
Marca Y
Tipo de Garrafa VIDRO T.P. VIDRO T.R.
025L 025L
Capacidade 0,75 L 0,75 L
1L
L. Cumprimento das especificagdes de qualidade referidas nas directivas (80/777/CE e
Caracteristicas ) . . )
. ) 96/70/CE) e na respectiva legislacdo portuguesa Decreto-Lei n.° 156/98 de 06 de
Microbiolégicas
Junho.
Teor de CO; (g/L) Xay
pH X
Condutividade X
Mineralizacdo Total x mg/L
Silica (SiO;) x mg/L
Anides (mg/L)
Bicarbonato (HCO3) X
Caracteristicas )
- - Cloreto (CI") X
Fisico-Quimicas
Nitrato (NO3) X
Catides (mg/L)
Célcio (Ca*") X
Sédio (Na™) X
Magnésio (Mg**) X
Conforme o Boletim de Laboratério independente
Aparéncia Limpida
Cor Incolor
Parametros Organolépticos )
Cheiro Inodora
Depésito Nulo
Prazo de Consumo
. X Anos
Preferencial
Condicoes de Armazenagem Proteger da Luz, Calor, Humidade e Fortes Odores.
Uso Pretendido do Produto Pode ser consumida por todos e sem restri¢oes

3 Os limites para 4guas minerais naturais e 4guas de nascente, apds engarrafamento, segundo o Decreto-Lei n® 156/98, o teor total de
microrganismos nao pode exceder 100 por mililitro a 20°C-22°C as setenta e duas horas, apds cultura em meio nutritivo gelosado, e
20 por mililitro, a 37°C as vinte e quatro horas, apds cultura em agar-adgar medido nas doze horas que seguem o engarrafamento,
sendo a agua mantida a 4+1°C durante esse periodo; deve apresentar-se isento de Parasitas e microrganismos patogénicos,
Escherichia coli e outros coliformes e de estreptococos fecais, em 250 ml de amostra analisada, Anaerébios esporolados sulfito-
redutores, em 50 ml de amostra examinada e Pseudomonas aeruginosa, em 250 ml de amostra examinada.
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CHECK LIST PPR

Grau
. Verificacao
Ref Tema NA| Implementacdo | OM o Obs
Periodica
o[1]2]3]4

1. PROTECCAO DO RECURSO AGUA MINERAL
NATURAL E DE NASCENTE: CAPTACAO E
EQUIPAMENTOS

Objectivo: Garantir que a Agua Mineral Natural e a
Agua de Nascente permanecem puras na origem.
Ambito: Eliminar toda a possibilidade de
contaminacao do recurso agua mineral natural e dgua
de nascente.

2 | 1.1 PROTECCAO DO RECURSO:

A proteccao e a captacdo do recurso hidrogeolégico
usado na industria de embalamento de dgua baseiam-
se em estudos geoldgicos e hidrogeoldgicos que
permitem:

- caracterizar a geometria do aquifero, em particular,
4 | definindo zonas de alimentacao, circulagdo
subterranea e zona de emergéncia;

« avaliar o tempo de permanéncia da 4gua no subsolo
entre a zona de alimentagdo e o ponto de emergéncia;

 conhecer os materiais geoldgicos que entram em
6 | contacto com a dgua e que vao ter influéncia na sua
composicao quimica;

» sistematizar o modelo conceptual do aquifero,
tendo em vista a sua proteccao;

8 |+ avaliar o caudal de exploragdo sustentado;

» caracterizar as condic¢des de vulnerabilidade e risco
de contaminagdo e outros riscos geoldgicos que

9 | podem influenciar a exploragao.(tremores de terra;
cheias; contaminacdo de terrenos por aplicagdo
pesticidas;

Em funcdo destes estudos, tendo em conta a
especificidade e a natureza do aquifero e da captagéo
e a legislagdo em vigor, deverdo ser definidas
Perimetros de Proteccéao e ser estabelecidos

10 programas de monitorizacdo e de vigilancia. Estes
deverdo incluir a qualidade da 4gua na origem, mas
também as condi¢cbes ambientais na zona envolvente,
se possivel, em toda a zona de alimentacdo do sistema

hidrogeoldgico.
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Grau
. Verificacao
Ref Tema NA| Implementacdo | OM o Obs
Periodica
o[1]2]3]4

11 Um sistema de captacdo num aquifero pode ser
caracterizado por trés zonas bem distintas:

« uma zona de emergéncia ou de captacdo, a que
12 | corresponde a zona imediata do perimetro de
proteccao;

« uma zona de influéncia e de chamada captacéo, a
13 | que corresponde a zona intermédia do perimetro de
protecgao;

1l uma zona de alimentagao, a que corresponde a zona
alargada do perimetro de protecgdo.

15 | 1.1.1 Zona de emergéncia ou imediata

Trata-se da area restrita em que ha o risco de
contaminacao imediata da captacdo e do aquifero (é
frequentemente definido por um determinado raio a

16 volta da captacdo, 10 a 60 m), na qual a entidade
exploradora deve exercer um controlo total do seu
estado sanitario.

Na zona imediata, ndo devem existir actividades que

17 nao estejam ligadas a exploracdo do recurso

hidromineral e, por isso, geralmente é vedada a
circulacdo de pessoas, animais e viaturas.

18 | 1.1.2 Zona de influéncia ou intermédia

A zona do aquifero, influenciada pela captagéo, que
tendencialmente corresponde a zona de proteccdo
19 intermédia é, em geral, definida como a area
geografica na qual um episédio contaminante pode
afectar perigosamente a qualidade do recurso

captado;

19 « verificar possivel contaminacao fisica e quimica
" | devido & introducdo de produtos ou objectos na

tubagem adutora por vandalismo;

Na zona intermédia séo proibidas, ou necessitam de
autorizacdo da tutela, as constru¢des de qualquer
espécie, as sondagens e trabalhos subterraneos, a
realizacao de aterros ou desaterros, a utilizacao de
adubos, insecticidas, pesticidas ou quaisquer produtos
quimicos, o despejo de lixos e de desperdicios, a
realizacao de trabalhos para a conducao, tratamento

20

ou recolha de esgotos e o corte de arvores e arbustos.
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CHECK LIST PPR

Grau
. Verificacao
Ref Tema NA| Implementacdo | OM o Obs
Periodica
o[1]2]3]4

20 « verificar os caminhos de acesso (impedimento de
" | &rvores, arbustos e desmoronamento de terras) e forca

motriz (apoios e possiveis danos);

21 | 1.1.3 Zona de alimentacdo da captacdo ou alargada

Esta zona, tendencialmente equivalente a zona
22 | alargada do perimetro de proteccéo, é a bacia ou uma
parte da bacia de alimentac¢do da captacao.

As exigéncias de protec¢do do espaco, se
23 | devidamente justificadas, podem conduzir a interdicdo
das praticas ndo autorizadas na zona intermédia.

23. |« verificar se ha novos furos, novas ETAR e novos
1 | focos de contaminacao;

24 | 1.2 EXECUGAO DE CAPTAGAO E EQUIPAMENTOS

O modo de captagao sera funcdo dos elementos
fornecidos pelos estudos hidrogeoldgicos que
deverdo caracterizar a natureza dos terrenos, a

25 | profundidade ao recurso, a espessura do aquifero, o
modelo hidrogeolégico conceptual, a perenidade do
recurso e as condicGes de vulnerabilidade e risco a
contaminacao.

A &gua mineral natural e a 4gua de nascente poderao
26 | ser captadas segundo diferentes técnicas que ndo
alterem as caracteristicas originais da 4gua, tais como:

27 |« arranjo de uma emergéncia natural;

28

furo vertical, inclinado ou horizontal;

29 |+ pogco;

30 |- galeria ou sanja drenante;

31 |« drenagem no aquifero.

A captacdo podera ser explorada por simples
artesianismo, por sifonagem ou por bombagem

32
dependendo das caracteristicas hidrodinamicas e do
ponto de utilizacdo.

33 Qualquer que seja 0 modo de captagdo, sera

necessario ter em conta os seguintes principios:

« prever a estanquicidade da captacao, por
cimentacao, por exemplo, da parte superior da obra
34 | (altura variavel em funcao da natureza dos terrenos
atravessados), a fim de evitar entrada de adguas pluviais

ou de aquiferos superficiais;
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Grau
. Verificacao
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« assegurar a limpeza e a desinfeccdo dos materiais
35 utilizados na construcdo, que possam estar em
comunicagdo com o aquifero hidromineral ou de dgua

de nascente;

« utilizar unicamente materiais inertes em relagéo a
36 agua mineral natural e de nascente, que ndo
apresentem risco de alteracdo ou de migracdo de

elementos contaminantes;

37| prever a drenagem das aguas superficiais na
proximidade das captacdes;

» prever a proteccdo da captagdo através de uma
38 | construgdo estanque, cujo acesso sé seja permitido a
pessoas devidamente habilitadas.

« prever condicBes de salubridade e de seguranca
39 |adequadas no interior das instala¢cdes de protecgdo as
captagdes, caso existam;

* prever no projecto a necessidade de instalagdo, para
40 |além dos sistemas de bombagem, de equipamentos
de monitorizacao.

A exploracao do recurso deve ser feita de acordo com
1 os instrumentos de gestao aprovados pela tutela, para
além do que seja julgado necessario localmente por

em pratica, designada mente:

42 |« plano de exploragdo (d&guas minerais naturais);

43 |« perimetro de Proteccao;

« plano de monitorizagdo e controlo (monitorizagao
44 | de niveis e de caudais, fisico-quimica e
microbiolégica);

« plano de vigilancia e controlo dos grupos de

45 bombagem e dos sistemas de monitorizacao.

46 2. EDIFiCI(?S DE EMBALAMENTO: CONCEPGAO E
REALIZACAO

47 Objectivo: As operacdes de embalamento requerem

que:

+ aconcepcdo e o planeamento permitam as
48 | actividades de manutencdo, de limpeza e/ou de
desinfeccao;

 0s materiais em contacto com a 4gua mineral
49 | natural ou a 4gua de nascente sejam de qualidade

alimentar e permitam uma higienizacdo adequada;
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Grau
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50 « 0 ar ambiente possa ser controlado nos locais de
producao;

51 | seja garantida uma proteccdo eficaz contra pragas.

Ambito: A fim de poder controlar a higiene durante a
5> producdo, é necessario integrar os conceitos de
higiene, desde as fases de concepgdo e realizagdo dos

edificios e da sua disposicdo interna.

53 | 2.1 EDIFICIOS DE EMBALAMENTO

54 | 2.1.1 Exigéncias essenciais

« Os edificios de embalamento devem permitir o
acondicionamento da 4gua mineral natural e da 4gua

> de nascente, ao abrigo de qualquer poluicao
atmosférica e sem recurso a transporte em cisternas.
» Asvias de acesso e as areas situadas a volta das salas
devem facilitar a correcta circulagdo e estar adaptadas
c6 aos carregadores, camides e empilhadores, e devem

ser concebidas de modo a reduzir as poeiras. Devem
estar munidas de um sistema de drenagem apropriado
e poderem ser limpas facilmente.

57 |« Os edificios e a sua disposi¢do interna deverdo:

58  permitir uma limpeza facil, bem como, um bom
controlo da higiene alimentar;

- estar concebidos de maneira a assegurar um fluxo
59 | de producdo racional, a fim de evitar as
contaminacdes cruzadas;

- garantir condi¢des adequadas a armazenagem de
60 | matérias-primas, aos processos de produgdo e a
armazenagem e expedi¢do dos produtos acabados.

61 » Adisposicdo dos equipamentos deve deixar espagos
livres para as operag¢des de limpeza.

62 | 2.1.2 Controlo dos acessos

» As areas de embalamento devem ser concebidas de
63 forma a poder controlar-se o seu acesso a fim de
evitar a alteracdo da agua, das matérias-primas, dos

produtos acabados e das embalagens.

64 | 2.1.3 Acessos as areas de embalamento

» Recomenda-se a manutencao cuidadosa dos

65 arredores da fabrica, ou seja, manter os espagos
ajardinados com a erva cortada, retirar os detritos,

manter os contentores do lixo fechados e despeja-los
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regularmente, etc.

66 | 2.1.4 Manutencéo

A existéncia de qualquer abertura para o exterior, tal
67 | como porta, janela, sistema de ventilagdo e orificio de
drenagem, devera evitar a entrada de pragas.

« Ointerior das instalacbes deve ser mantido em bom
estado. Nos locais de producdo serdo tomadas

68 | precaugdes especiais para evitar qualquer
contaminacao durante os trabalhos a efectuar e
deverdo estar sob controlo do responsavel.

- Se for necessario proceder a repara¢des urgentes,
69 devera haver paragem total da producao. Tais
reparagoes devem ser vigiadas e concluidas no mais

curto prazo.

70 | 2.2 LOCAIS DE PRODUGAO

71 | 2.2.1 Exigéncias essenciais

A concepgdo e o planeamento das salas onde a
72 | &gua ou a embalagem possam ser contaminadas
deverdo:

73 |+ permitir uma limpeza e/ou desinfeccdo eficazes;

74 |« proteger o produto das contaminacdes exteriores;

5 | impedir a condensagdo e o desenvolvimento de
bolores;

76 |+ evitar as contaminagdes cruzadas;

- | garantir um ambiente conforme com as regras de
higiene;

78 « dispor de lavatérios equipados com agua destinada
ao consumo humano;

79 | - dispor de sistema de arejamento adequado;

80 |+ dispor de iluminagéo apropriada;

81 |+ dispor de sistemas de eliminagdo dos efluentes.

« As areas de sopro das embalagens, de enchimento e
82 | de acondicionamento deverdo ser separadas e
fechadas.

« Os refeitdrios, as casas de banho, os vestiarios, etc.
83 | deverdo estar separados das salas e nao deverao ter
qualquer contacto directo com estas Ultimas.

84 | 2.2.2 Pisos e paredes
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« As paredes, divisérias e pisos ndo devem reter a
85 poeira; devem estar isentos de fracturas e devem ser
feitos a base de materiais ndo toxicos, estanques, ndo

absorventes e lavaveis.

Estes materiais devem resistir aos produtos de limpeza
86 | utilizados e devem respeitar a legislacdo alimentar em
vigor.

« As paredes deverao ser lisas e as jun¢des parede-
chdo deverao ser concebidas de forma a facilitar a

87 limpeza. A sua cor devera permitir evidenciar qualquer
sujidade.
» Os pisos devem permitir o escoamento natural dos
liquidos. Os sistemas de evacuacao deverao ter uma
88 capacidade suficiente e ser providos de sifes e de

goteiras com coberturas méveis. Os pisos deverdo
poder aguentar as cargas e resistir as necessidades
térmicas e quimicas da limpeza.

89 |2.2.3 lluminacdo

« As instalacdes devem ter uma iluminagdo adequada
90 | de modo a permitir o controlo do produto da higiene
da instalacdo e facilitar o trabalho dos operadores.

« A fim de evitar qualquer contaminacdo por pedacos
91 | de vidro, todas as lampadas devem estar protegidas,
bem como as janelas nos telhados, etc.

92 |2.2.4 Tectos

93 » Os tectos devem ser concebidos de forma a evitar a
acumulagdo de sujidade.

94 « Os tectos falsos devem permitir o acesso para
facilitar a manutencao ou vigilancia do espaco interior.

95 | 2.2.5 Janelas

« Asjanelas e outras aberturas deverdo ser
9% construidas de forma a evitar qualquer acumulacgéo de
sujidade. Os parapeitos devem ser inclinados para

evitar qualquer acumulagao de sujidade.

« As janelas exteriores, existentes nos locais de
embalamento, devem estar permanentemente

97 | fechadas. Caso contrario, devem estar equipadas com
redes mosquiteiras, facilmente lavaveis e mantidas em
bom estado.
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» Quando a abertura das janelas possa provocar uma
98 contaminacdo da d4gua mineral natural, da d4gua de
nascente ou das embalagens, as janelas devem estar

fechadas e trancadas durante o enchimento.

99 | 2.2.6 Portas

« As portas devem ser uma superficie lisa e ndo
100 | absorvente. Deverdo ser herméticas e faceis de limpar.
Caso se justifique, devem fechar automaticamente.

101 « As portas exteriores ndo deverdo comunicar
directamente com as salas de embalamento.

102 » Caso se utilizem portas de madeira, elas devem ser
pintadas para serem impermeaveis e faceis de limpar.

103 | 2.2.7 Estruturas auxiliares

« As estruturas auxiliares tais como escadas,
104 | plataformas, escadotes, etc... deverdo estar situadas e
construidas de maneira a ndo causar contaminacao.

105 | 2.2.8 Material e acessoérios suspensos

 As tubagens, os fios eléctricos e os aparelhos de ar
condicionado deverao ser faceis de limpar; as

106 | embalagens que circulam por baixo destes elementos
deverédo estar protegidas contra qualquer
condensacao e queda de sujidade acumulada.

107 | 2.3 EQUIPAMENTOS

108 | 2.3.1 Exigéncias essenciais

+ Todos os equipamentos em contacto com a agua
109 mineral ou com a 4gua de nascente devem ser
concebidos e construidos de maneira a evitar os riscos

em matéria de higiene.

Deverdo ser cuidadosamente escolhidos, ndo s, com
base nas suas caracteristicas técnicas industriais

110 (cadéncia, fiabilidade, etc.), mas também, tendo em
conta a facilidade de esvaziamento, de lavagem,
limpeza, higieniza¢do térmica, etc. Deverao ainda ser

construidos

com materiais que ndo alterem as caracteristicas
111 originais da dgua. Os equipamentos devem ser
mantidos em bom estado a fim de evitar qualquer

risco de contaminacéao.

112 | Os equipamentos fixos devem ser instalados de

forma a permitir um facil acesso e uma limpeza
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completa.

» Todos os materiais em contacto com a dgua mineral
natural ou dgua de nascente devem estar de acordo
113 com as exigéncias legislativas estabelecidas. Para além
disso, eles devem ser inertes em relacdo a d4gua e aos
produtos de limpeza, nas condi¢des de temperatura e

de utilizacao.

114l Os depdsitos devem ser hermeticamente fechados e
munidos de porta homem.

« As canalizagbes de dgua mineral e de agua de
115 nascente ndo devem apresentar jungdes inlteis, nem
extremidades em aberto e devem estar em ligeiro

declive para facilitar o escoamento natural.

« Os equipamentos de armazenamento, de condugao
116 e de utilizagdo do gas carbonico devem ser
concebidos e mantidos de forma a evitar qualquer

contaminacao.

117 | 2.3.2 Contentores de lixo

« As categorias de lixo das salas devem ser definidas e
118 devem ser destinados contentores especificos para
cada categoria, como por exemplo: desperdicios,

reciclaveis no exterior e reciclaveis na empresa.

 Os contentores de lixo devem ser fabricados em
material estanque, claramente identificados e situados
119 | numa zona reservada. Devem ser dotados de uma
tampa e serem esvaziados e limpos diariamente e/ou
sempre que necessario.

» Os contentores de lixo recicladvel dentro da empresa
120 | devem estar colocados de forma a evitar qualquer
poluicdo ao longo da manipulacdo e armazenamento.

121 | 2.4 INSTALACOES E DISPOSICAO INTERIOR

122 | 2.4.1 Abastecimento de dgua

« As canalizagbes para a agua mineral natural ou para
a agua de nascente devem estar separadas por redes
independentes sem possibilidade de interconexado das
123 canaliza¢des de dgua destinada ao consumo humano
e de 4gua ndo potavel. Tais canaliza¢des deverdo estar

adequadamente identificadas.
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124 | 2.4.1.1 Agua destinada ao consumo humano

« A empresa deve dispor de um abastecimento ou de
125 uma fonte de dgua destinada ao consumo humano,
bem como meios de armazenamento, distribuicdo e

proteccdo suficiente contra contaminacao.

126 | 2.4.1.2 Agua nao potavel

 Adgua cuja utilizagdo nao afecta a salubridade do
produto final, de acordo com a lista de utilizagdes
17 elaborada e comunicada pela ASAE a autoridade
competente (IPAR) e a DGS, no ambito com o n° 2, do
artigo 5°, do Decreto-Lei n° 306/2007, de 27 de

Agosto ..

128 | 2.4.1.3 Producao de vapor de agua

» O vapor de dgua utilizado no contacto com
superficies que entrem em contacto com a dgua
129 mineral natural ou de nascente ndo pode conter
substancias que apresentem risco para a saude ou
sejam susceptiveis de contaminar a &gua mineral

natural ou de nascente.

« O vapor de 4dgua utilizado como agente de
130 | higienizacao deve ser produzido a partir de 4gua
destinada ao consumo humano.

 Os produtos de tratamento das dguas das caldeiras
131 devem estar conformes com a legislacdo alimentar, no
caso em que o vapor seja directamente aplicado sobre

superficies que entrem em contacto com a dgua.

132 | 2.4.1.4 Producdo de ar comprimido

» O ar comprimido utilizado na sala de enchimento
deve estar isento de 6leo, de agua, de poeiras, de

133 microrganismos contaminantes e de gases estranhos,
na medida das possibilidades técnicas. Estes circuitos
devem ser objecto de um controlo e uma manutengao

adequados.

« Devem ser estabelecidas regras de utilizacdo do ar
comprimido a fim de evitar qualquer abuso que possa
provocar deslocagdo de sujidades e de
microrganismos.

134

135 | 2.4.2 Eliminacao de efluentes

136 | As salas de enchimento deverdo dispor de um

sistema de drenagem eficaz para a eliminagdo das
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aguas residuais, que devera ser mantido em bom
estado. As canalizacOes das dguas usadas e das aguas
limpas devem ser distintas.

1371 Deve ser evitada qualquer contaminacéo
proveniente dessas dguas através do uso de sifdes, etc.

« Todas as condutas de evacuacao, incluindo as de
redes de esgotos, deverdo ser dimensionadas para
garantir a evacuagao durante as horas de maior fluxo.
138 | Elas devem estar construidas de forma a evitar
qualquer contaminacdo da rede de dgua destinada ao
consumo humano, das dguas minerais e das dguas de
nascente.

139 | 2.4.3 Limpeza e desinfeccao

» Devem existir instalagdes que permitam a lavagem e
140 | desinfeccdo dos equipamentos, materiais e/ou
instrumentos de trabalho.

« Estas instalacdes deverao ser construidas em
141 materiais resistentes a corrosao e faceis de limpar. Elas
deverédo ser abastecidas de d4gua destinada ao

consumo humano.

« Caso se justifique, deverdo ser instalados os
142 equipamentos necessarios ao controlo das
temperaturas, das concentragdes e/ou tempo das

desinfeccbes.

143 | 2.4.4 Equipamentos sanitdrios

» Os empregados devem dispor de lavabos, de casas
de banho, de vestiarios e de um refeitério, limpos.

144 | Esses locais, colocados a disposicao do pessoal, devem
estar separados e sem acesso directo as salas de
enchimento.

145 | 2.4.4.1 Lava-maos ou Lavatorios

» Devem estar disponiveis instalacdes préprias para
lavar e secar as maos, devidamente assinaladas e
localizadas em local adequado. Deverdo ser
abastecidas de 4gua quente e fria, munidas de um
produto apropriado para a lavagem das maos (sabao
liquido desinfectante pouco perfumado), de escovas

146

de unhas, bem como de um dispositivo higiénico de
secagem.

147 | « Caso sejam utilizadas toalhas de papel, devem ser
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disponibilizados distribuidores e receptaculos junto de
cada lavabo. Recomenda-se que as torneiras ndo
sejam activadas manualmente.

148 | Os letreiros deverdo lembrar o pessoal da
necessidade de lavar as maos.

149 | 2.4.4.2 Casas de banho

« As instalacdes de embalamento devem dispor de
casas de banho adequadas e bem situadas, em

150 | conformidade com a legislacdo. Elas devem estar bem
iluminadas, ventiladas e ndo devem comunicar
directamente com os locais de producao.

151  Os lavabos devem situar-se na proximidade
imediata das casas de banho.

» Devem ser afixados letreiros a lembrar o pessoal da
152 | necessidade de lavar as maos apds utilizacao das casas
de banho.

153 | 2.4.4.3 Sala para refeicoes

« Afim de fazer respeitar a regra que proibe comer
154 | nos locais de produgdo, deve estar haver disponivel
um local para as refeicdes.

155 | 2.4.5 Arejamento dos locais

156 Deve estar previsto um arejamento adequado, natural
ou mecanico, nos locais de producéo, de forma a:

157 | » renovar o ar viciado;

158 « evitar a condensacao de vapor, os excessos de calor
ou frio, os odores cheiros ou as poeiras;

159 | diminuir os riscos de contaminacgdo de produtos e
de instalacoes.

« E aconselhavel que nos locais de enchimento as
160 | entradas de ar estejam equipadas com filtros
microbioldgicos.

161 1" Os sistemas mecanicos de ventilagdo devem ser
concebidos de forma a permitir uma limpeza facil.

» Acirculagdo do ar deve efectuar-se dos locais de
producdo para os locais de manutengao ou de

162 | armazenamento. A corrente de ar nunca deverd ir de
uma zona contaminada em direc¢do a uma zona
limpa.

163 | 2.4.6 Armazenamento
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 As condi¢des de armazenagem devem permitir um
164 | bom acompanhamento da rotacdo dos stocks e de
gestdo de lotes.

« O armazenamento de dgua mineral natural e de
165 agua de nascente deve ser feito em depdsitos de
material adequado, em local apropriado e separado

do produto acabado e dos materiais de embalagem.

« O armazenamento dos materiais de
acondicionamento (cartao, rétulos, paletes, peliculas
166 plasticas, etc.) deve ter em conta o facto de que estes
podem produzir poeira e outra poluicao aérea
susceptivel de contaminar as matérias-primas e outros

materiais de embalagem.

 Os produtos de limpeza e a outros produtos
quimicos utilizados na empresa devem ter locais de
armazenagem especiais, com dispositivos de
seguranca, prevenindo derrames acidentais. Estes
produtos devem estar devidamente identificados e
167 | rotulados. O acesso a estes locais deve ser restrito a
pessoas devidamente habilitadas. Os contentores que
tenham sido usados por esses produtos ndo poderdo
ser destinados a outro tipo de uso. Estes produtos s6
podem ser manipulados por pessoal autorizado e
devidamente qualificado.

168 | 3. CONTROLO DOS PROCESSOS DE PRODUGAO

Objectivo: Acondicionar a &gua mineral natural e a
169 agua de nascente apresentando todas as garantias de
seguranca, através do controlo dos processos de

producao.

170 Ambito: Diminuir o risco de contaminacdo dos
produtos em cada fase da producao.

171 | 3.1 CONTROLO DE EVENTUAIS CONTAMINAGOES

172 | 3.1.1 Abordagem geral

173 Os produtores de 4gua mineral natural e de dgua de
nascente devem:

- especificar as caracteristicas essenciais dos seus
produtos (composicdo, condi¢des de producdo,
embalagem, prazo preferencial de consumo,

174

condi¢des de armazenamento, etc.);
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175 « identificar todas as fases de produgao que sao
determinantes para a seguranca alimentar;

176 | definir e implementar os procedimentos de
seguranca adequados a cada uma das fases;

177 1" definir um sistema de segurancga que permita
garantir permanentemente a sua eficacia;

- rever regularmente os procedimentos de seguranca
178 | e adaptéa-los quando os processos de producdo
mudem.

3.1.2 Aplicacdo a producao de 4gua mineral natural e

179 ,
de 4gua de nascente

« E conveniente lembrar que os principios do sistema
HACCP devem ser utilizados especificamente para
180 cada industria e para os seus préprios produtos. Os
pontos criticos e os procedimentos de seguranca sao
especificos para cada estabelecimento industrial e

para cada produto.

3.2 PRINCIPAIS FONTES DE CONTAMINAGAO (Ver

181
quadro no fim)

Tal como esta resumido no quadro a seguir
apresentado, as contaminagdes de origem

182 | microbiolégica constituem a principal fonte de
contaminacdo da agua mineral natural e da 4gua de
nascente através de:

183 | « embalagens e capsulas;

184 | » equipamentos de produgao;

185 | » interven¢do humana (méo de obra);

186 | » meio ambiente no local producao.

A contaminacdo de origem quimica é menos
frequente. Esta pode resultar de um mau

187 | funcionamento de certos equipamentos (soda caustica
proveniente da maquina de lavar as garrafas, por
exemplo) e das embalagens (migracdo e manchas).

« As contaminagdes de origem fisica (corpos
188 estranhos tais como residuos de vidro e de matérias
plasticas) sdo geralmente evitadas pela aplicagdo das

Boas Praticas de Fabrico.

189 - Estas contaminacdes sdo igualmente pouco
frequentes.

190 | 3.2.1 Contaminacdes de origem microbiolégica
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+ Os microrganismos podem contaminar o produto
191 | por contacto directo ou indirecto por intermédio de
matérias-primas, de equipamentos ou do pessoal.

« As superficies, os equipamentos de producéo e os
acessorios diversos devem ser limpos e desinfectados
192 | eficazmente, antes e depois da sua utilizagdo, na
producdo de d4gua mineral natural e de 4gua de
nascente.

« As salas de enchimento deverao estar fechadas e
193 separadas de outras actividades de produgao. O
acesso a estes locais deve ser restrito e

regulamentado.

194 O pessoal deve usar roupas de trabalho e outras
protec¢des apropriadas.

195 | 3.2.2 Contaminacdes de origem fisica

« E conveniente instalar dispositivos que permitam
reduzir os riscos de contaminag¢do da 4gua mineral
196 | natural, da 4gua de nascente e das embalagens, por
corpos estranhos tais como vidro, metal e poeiras de
matérias plasticas e outras sujidades.

« Deve ser evitada a acumulacdo de particulas (de

197
plastico) no sistema de distribui¢do de capsulas.

198 | 3.2.2.1 Embalagens de vidro

 Antes do enchimento, as embalagens nao
199 reutilizaveis devem ser lavadas com dgua e/ou com ar
filtrado. As embalagens de vidro reutilizaveis devem

ser inspeccionadas electrénica e/ou visualmente.

» Deve ser adoptado um procedimento adequado em
200 | caso de quebra ou explosdo de embalagens durante o
enchimento.

201 | 3.2.2.2 Embalagens plasticas

 Antes do enchimento, as embalagens nao
202 | reutilizaveis devem ser lavadas com agua e/ou com ar
filtrado.

03| As embalagens em plastico deverdo ser marcadas
com um codigo de lote especifico.

204 | 3.2.3 Contaminacdes de origem quimica

« Uma contaminacao de origem quimica pode ser
205 | resultante das matérias-primas de embalagens

primarias ou de equipamento defeituoso.
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« A escolha de materiais utilizados para as jun¢des nas
canalizagdes e maquinas de enchimento devera ter em
206 conta os produtos quimicos utilizados para a
higienizacdo e, se for caso disso, devera ser
estabelecida e respeitada uma periodicidade para a

sua inspeccao/substituicao.

« As maquinas de lavar e enxaguar devem ser
concebidas de forma a garantir a lavagem eficaz das
207 caixas e garrafas e o seu esvaziamento completo. Apds
lavagem das embalagens retornadas, deve ser
garantida a auséncia de qualquer liquido residual,

através de uma inspeccao visual e/ou electrénica.

« Os equipamentos, tais como motores e plataformas,
208 poderdo provocar perdas de 6leo ou gordura. A
concepgao, a localizacdo e a utilizacdo deste tipo de

material deve minimizar este risco.

« Os métodos de higienizacdo devem garantir a
lavagem e o esvaziamento completo do equipamento.
209 | Deverao ser efectuados controlos apropriados para
verificacdo do enxaguamento perfeito, apds cada
operacao de higienizagao.

3.3 MATERIAS-PRIMAS: EMBALAGEM PRIMARIA E

210 | . .
GAS CARBONICO

211 | 3.3.1 Exigéncias gerais

» SO deverdo ser aceites as matérias-primas
212 | conformes com as exigéncias legais e as
especificagdes internas.

» Todas as matérias-primas deverao ser objecto de
especificagdes e de controlo no fornecedor. Se

213 | necessario, deverdo ser efectua dos testes em
laboratério e emitidos pelos fornecedores certificados
de anélise ou de conformidade por cada encomenda.

214l As matérias-primas deverdo ser armazenadas em
areas com condi¢des que garantam a sua integridade.

« As condicOes especificas de armazenamento
deverdo ser analisadas e respeitadas.

215
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216 | 3.3.2 Embalagens primarias

« Todas as embalagens primarias devem satisfazer as
exigéncias legais relativas aos materiais que entram
em contacto com os produtos alimentares e ndo ceder
917 cheiro nem gosto a &gua mineral natural e a 4gua de
nascente. Devem dar garantias de seguranga e
proteger eficazmente o produto contra
contaminacgdes. O seu sistema de fecho deve

assegurar a inviolabilidade do produto.

« As embalagens reutilizaveis devem ser resistentes e
218 | faceis de limpar e desinfectar. Além disso, devem ser
inspeccionadas antes de qualquer enchimento.

219" Cada lote serd identificado de forma a garantir a sua
rastreabilidade.

220 | 3.3.3 Gas carboénico

21| O gés carbonico utilizado deve estar em
conformidade com as regulamentagdes em vigor.

222 | 3.4 ENQUADRAMENTO E SUPERVISAO

» Osresponsaveis pela seguranca do produto devem
conhecer os principios de higiene alimentar e respeitar
993 a sua aplicacdo no embalamento da d4gua mineral
natural e da d4gua de nascente, de forma a avaliar
correctamente os riscos e implementar programas de

controlo adequados.

224 | 3.5 ENQUADRAMENTO E SUPERVISAO

+ Para cada lote, os registos dos parametros de
producdo e dos resultados do controlo dos pontos
225 | criticos deverdo ser arquivados até uma data, pelo
menos, igual a data limite de utilizagdo 6ptima do
produto.

3.6 RECLAMAGOES DOS CONSUMIDORES E
RECOLHA DOS PRODUTOS ACABADOS

226

« Deverdo ser implementados procedimentos para
227 | tratar das reclamacdes dos consumidores e atender
aos pedidos das autoridades no mais curto prazo.

A execucdo do procedimento de recolha de produto
228 | devera ser da responsabilidade de uma pessoa
designada pela direccao.
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4. MANUTENGAO E HIGIENIZAGAO DOS LOCAIS E
DOS EQUIPAMENTOS

229

230 Objectivos: Estabelecer procedimentos eficazes a fim
de garantir:

531 « uma correcta arrumacao dos locais de producdo e
de armazenagem;

« uma manutencdo e higienizacdo adequadas dos

232 . x
equipamentos de producéo;

233 |« um programa de prevencao contra pragas.

234 Ambito: Manter um ambiente limpo e em boa ordem,
que permita assegurar uma producado sa e segura.

235 | 4.1 GENERALIDADES

» Osresponsaveis pela industria devem dispor de
236 meios suficientes para garantir que seja mantido um
elevado nivel de higiene em todos os locais e em

todos os equipamentos.

« Limpeza do estabelecimento deve estar sob a
responsabilidade de uma pessoa claramente
identificada. A equipa responsavel pela manutengéo e
237 | higienizacdo dos equipamentos deve ter formacdo e
ser bem supervisionada, de forma a que possa intervir
eficazmente também em pontos particulares que,
eventualmente, ndo constem dos programas de rotina.

238 « Os edificios e os equipamentos de producao serao
mantidos em bom estado.

» Todos os acessérios, instrumentos, pegas
destacaveis, materiais de embalagens, produtos de
239 | manutencao e produtos quimicos diversos, que ndo
sdo necessarios a producdo, deverao ser guardados
fora das zonas de producéo.

« As mangueiras de aspersdo deverdo estar equipadas
com pistolas de d4gua e guardadas nos suportes

240 | quando nao estiverem em utilizacdo. Além disso, é
recomendavel que estejam equipadas com sistema
anti-refluxo.

« Um ndmero suficiente de caixotes do lixo, munidos
com um sistema de fecho, devera estar disponivel
241 | perto dos pontos de origem dos desperdicios. Estes
deverdo ser retirados pelo menos uma vez por dia e

sempre que estejam cheios.
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 Os produtos de higienizacao industrial deverdo ser
242 manipulados e utilizados com precaucao, seguindo
estritamente as instrucdes do fabricante, a fim de

evitar qualquer risco de contaminagéo.

 Os detergentes e os desinfectantes devem ser
adequados a utilizagdo que lhes é dada e ser
considerados aceitaveis pelas autoridades

243 competentes. Qualquer residuo deixado por essas
substancias nas condutas ou em equipamentos
susceptiveis de entrar em contacto com a dgua a
embalar, devera ser eliminado por meio de um

enxaguamento satisfatorio antes da sua utilizagéo.

 Durante as operacdes de enchimento, é proibido
usar tubos de alta pressdo que produzam aerossais.
244 Aquando da utilizagdo destes tubos, é necessario

assegurar a ndo contaminacgdo das superficies que
poderiam entrar em contacto com a dgua mineral

natural ou de nascente.

« Os instrumentos e as substancias utilizadas na
246 limpeza devem ser mantidos e armazenados de forma
a ndo contaminar as salas nem as linhas de

enchimento.

247 | 4.2 METODOS E PROGRAMAS DE HIGIENIZAGAO

» Uma higieniza¢do pode ser realizada usando,
248 | separadamente ou de forma combinada, métodos
fisicos e quimicos.

« Para cada zona de producdo e para cada parte do
249 equipamento, devem ser implementados programas
de higienizagdo adequados, conhecidos dos

operadores. Estes devem especificar:

250 | » azona de producdo a que o programa se aplica;

251 | » o equipamento e/ou os acessorios a que respeita;

252 |« o método e a frequéncia da limpeza;

253 | « os sistemas de monitorizagao;

254 | a pessoa responsavel.

255 | O método devera especificar:

256 | » os produtos utilizados;

57| as frequéncias, a temperatura, o tempo de contacto

ea concentragéo;
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258 « a documentacao (fichas de seguranca e fichas
técnicas);

259 | « os sistemas de monitorizacdo e verificacao.

« Os programas de limpeza e desinfec¢do deverdo
260 garantir a limpeza do conjunto do material de
producdo e ser objecto de controlos permanentes e

eficazes.

261 | » Os programas de higienizacdo deverao definir:

60 | guando e como devem ser limpos os locais, 0s
equipamentos e os acessorios diversos;

263 | » os responsaveis pelas diferentes tarefas;

264 « as condicdes de higienizac¢do, os seus resultados, os
controlos efectuados e o que deve ser arquivado.

265 | 4.3 PREVENGCAO CONTRA PRAGAS

266 | ° Deve existir, em cada unidade de embalamento, um
procedimento de prevencao contra pragas.

« AsinstalacGes de enchimento devem ser
267 | regularmente controladas e examinadas de modo a ter
a certeza que ndo existem pragas.

268 « Os iscos para controlo das pragas devem estar
devidamente identificados e em contentores seguros.

269  Devera existir uma planta com a localizacdo dos
iscos.

« As pragas criam um grande desafio a seguranga dos
alimentos. Infestacdo de pragas podem acontecer se
forem criadas condi¢des para se desenvolverem como,
por exemplo, alimentos disponiveis. Boas Préaticas de
270 Higiene devem ser aplicadas para evitar condi¢des
apropriadas para o seu desenvolvimento. Uma boa
higienizacdo, inspeccao aos materiais a chegada e
monitorizacdo podem minimizar a probabilidade da
infestacdo podendo limitar a necessidade do uso de

insecticidas e pesticidas.

271 1 4.3.1 Prevenir os acessos

» Os edificios devem ter uma boa conservacao,
encontrarem-se num bom estado de reparacdo e boas
972 condigdes para prevenir o acesso de pragas e eliminar
todos os sitios possiveis onde estes se possam
reproduzir. Orificios, esgotos e outros lugares por

onde estas possam entrar devem estar bem isolados.
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A colocagdo de redes e filtros, por exemplo em janelas
abertas, portas e ventiladores, poderdo eliminar este
problema.

« Os animais deverdo, sempre que possivel, manter-se
273 | afastados das zonas envolventes da fabrica e das
zonas de producao.

274 | 4.3.2 Abrigo e invasdo

« A disponibilidade de alimentos e agua, facilita que as
pragas invadam as instala¢des e procurem abrigos. Os
residuos de alimentos devem ser armazenados em

275 contentores a prova de pragas e/ou empilhadas acima
do nivel do chéo afastadas das paredes. As zonas
dentro e fora da zona fabril deve ser conservadas
limpam. Quando necessario os residuos também

devem ser armazenados em contentores fechados.

276 | 4.3.3 Monitorizacdo e deteccao

« As zonas de producao e envolventes devem ser
977 regularmente inspeccionadas para verificar a ndo
existéncia de pragas por infestacdo e em

conformidade com um plano fixo.

278 | 4.3.4 Erradicagdo

279 « Se uma infestagdo de pragas acontecer, deve ser
atacada imediatamente.

« Tratamento com agentes quimicos, fisicos ou
280 | biolégicos deve ser levado a efeito sem pbér em risco a
qualidade e seguranca dos produtos.

4.4 EFICACIA DOS PROGRAMAS DE MANUTENCAO E
281 | DE HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS DE
PRODUCAO

- Sistemas de manutencao, limpeza e higienizacao
282 devem ser monitorizados pela efectividade, revistos
regularmente e adaptados de modo a reflectir

mudancas circunstanciais.

Registos das inspeccdes e das acgdes correctivas

283
propostas devem ser guardados.

284 | 5. PESSOAL: EXIGENCIAS SANITARIAS

285 | Objectivos: Garantir que o pessoal ligado a producao:

286 | « procura ter uma apresentacdo adequada;
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287 | « age respeitando as praticas de higiene.

Ambito: Assegurar a sensibilizacdo dos operadores
288 | relativamente aos principios de higiene e a sua
aplicagdo permanente.

289 | 5.1 SAUDE DO PESSOAL

* Os colaboradores do sector de producéo deverao ser
submetidos a exame médico ao ser contratado e
depois regularmente (servico médico inter-empresas).
290 Um individuo que apresente uma doenca infecciosa
ou qualquer outra doenca ou ferimento que possa
estar na origem de uma contaminagdo do produto,
ndo pode ser afecto a um lugar no local de

embalamento.

» Deve estar previsto um procedimento de primeiros
201 socorros para tratar nomeadamente de escoriacdes,
cortes e ferimentos ligeiros, os quais serdo cobertos

com um penso estanque, colorido e bem visivel.

292 | 5.2 LIMPEZA DO PESSOAL

« Todo o pessoal do sector de embalamento deve
293 estar consciente de que trabalha numa industria
alimentar. Como tal, devera ter a preocupacao de

cuidar permanentemente a sua higiene pessoal.

« Os operadores de produc¢do devem ter uma
apresentacdo adequada e usar roupas de trabalho,
294 toucas e, se necessario, luvas. De notar que o uso de
luvas ndo dispensa uma lavagem cuidadosa das maos.
Deverdo estar a disposicao roupas especiais

higienizadas, na entrada das zonas de alta exigéncia.

» Todos os operadores devem lavar as mdos antes de
iniciar qualquer actividade, imediatamente apés a
295 utilizacdo das casas de banho, apos terem tocado em
material contaminado e sempre que necessario.
Deverao existir letreiros a incentivar os empregados a

lavarem as maos.

296 | 5.3 BOAS PRATICAS DE HIGIENE NA PRODUGCAO

« Os operadores de produgéo ndo devem fumar nem
297 | comer nos locais de producdo. Dispdem de locais
apropriados para esse efeito.

298 | » Os adornos pessoais e outros objectos dificeis de
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limpar/desinfectar ndo deverao ser utilizados nos
locais de producdo. Os adornos pessoais e as roupas
deverdo ser guardados em espagos proprios,
vestiarios, e nunca nas zonas de enchimento.

« As embalagens primarias (incluindo as caixas e as
capsulas) ndo devem ser utilizadas para um outro fim
269 gue ndo o engarrafamento de dgua. Qualquer
infraccdo pode levar a contaminagdes da agua, seja
directamente ou indirectamente, pela reciclagem de

matérias plasticas, por exemplo.

301 | 5.4 VISITANTES

« Todos os visitantes devem ser avisados das
exigéncias em matérias de higiene e da necessidade
302 | de as respeitar. Na zona de embalamento, os visitantes
devem estar sob vigilancia constante de uma pessoa
da fabrica.

5.5 RESPONSABILIDADE DOS QUADROS
SUPERIORES

303

« Os quadros superiores da fabrica tém a
304 | responsabilidade de garantir que as regras de higiene
na producao sao aplicadas.

6. TRANSPORTE E ARMAZENAGEM DOS PRODUTOS
ACABADOS

305

Objectivos: Adoptar medidas a fim de proteger os
produtos acabados de toda a deterioragdo de forma a
206 garantir que seja oferesido ao consumidor um
produto sdo e natural. Ambito: Assegurar que os
produtos acabados sdo distribuidos em boas

condigoes.

« Atribuicdo de responsabilidades: ap6s a saida das
fabricas de embalamento, os produtos acabados séo
da responsabilidade da empresa que os transporta
e/ou distribui. Esta devera estar devidamente
informada dos riscos de néo - qualidade ligados ao
307 |transporte ou a armazenagem, sendo assim, o
fabricante deve fornecer a empresa de transportes,
procedimentos adequados para o manuseamento e
transporte de géneros alimenticios e bebidas (de
acordo com o Regulamento 852/2004/CE de 29 de
Abril).
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« As exigéncias em matéria de transporte e
308 | armazenagem dos produtos devem ser levadas ao
conhecimento das empresas de distribuicao.

309 | 6.1 TRANSPORTE

3101° O transporte e armazenagem dos produtos podem
acarretar, por exemplo:

311 | « danos fisicos;

312 1° contaminagao por compostos perfumados, volateis
(por exemplo madeira tratada);

313 |« gelo, calor e humidade;

314 | » excesso de poeira;

315 | » exposicdo demasiado prolongada ao sol;

316 | » ultrapassagem da data de consumo.

« Os veiculos de transporte devem ser concebidos e
317 | construidos de forma a que possam ser
convenientemente limpos.

« Os produtos acabados deverdo ser transportados em
camides adequados, limpos e cobertos. O sistema de
fixacdo da carga ndo pode por em perigo o produto
acabado.

318

319 | 6.2 ARMAZENAGEM INTERNA

» Os produtos devem ser armazenados de acordo com
as boas praticas de armazenagem (disposi¢do do
armazém e condicdes tais como humidade,

320 | temperatura, ventilacao, iluminacao, programas de
controlo de pragas), considerando sempre as
recomendacdes para o correcto armazenamento,
indicadas na rotulagem.

« Durante a armazenagem prolongada, o produto
301 acabado deve ser objecto de inspec¢bes periddicas, de
forma a assegurar que s6 sao distribuidos os produtos

proprios para consumo e conformes as especificacdes.

» Deve ser assegurado um sistema correcto de rotacdo

322
de stocks (FIFO)

323 | 6.3 ARMAZENAGEM EXTERNA

324 « S6 devem ser utilizados armazéns devidamente
aprovados pela empresa.

35 | * Os produtores devem fornecer a cada operador do

armazém, procedimentos e recomendacdes escritas
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adequadas e devem proceder ao seu controlo
regularmente.

« As areas de armazenagem devem ser mantidas
326 | correctamente limpas, arrumadas, auséncias de
pragas, etc.

« Os produtos acabados devem ser armazenados e
conservados em local fechado, seguro e fresco,

327 | dedicado para produtos alimentares, fora da acgéo
directa da luz, isento de cheiros, arejados e de
preferéncia com uma humidade relativa controlada.

» Os corredores deverdo estar claramente
identificados e um espago de pelo menos 30 cm deve
328 | ser conservado entre as fiadas das paletes e as
paredes de modo a facilitarem as operagdes de
limpeza.

329 « A altura maxima de armazenagem deve ser
respeitada.

« As paletes de produto acabado devem ser
330 controladas quanto a sua higiene na recepgdo e
durante a armazenagem. Sempre que aparegam

algumas embalagens avariadas devem ser retiradas.

« A rotacdo das existéncias deve ser permanentemente

331
assegurada (FIFO).

- Paletes de madeira e plastico devem estar bem
332 | limpas, sem qualquer cheiro ou gosto aparente. Nao
devem ser lavadas com produtos nao autorizados.

333 | 7. FORMACAO DO PESSOAL

Objectivo: Os colaboradores de uma fabrica de
334 | embalamento devem estar convenientemente
formados e enquadrados.

335 Ambito: Assegurar-se que os operadores conhecem as
boas praticas de higiene de producao.

336 | 7.1 CONHECIMENTOS E RESPONSABILIDADES

« Os quadros superiores das fabricas de embalamento
devem ter um conhecimento suficiente dos principios
337 | de higiene alimentar, bem como da sua aplicagao, a
fim de poderem avaliar os potenciais riscos e poderem
langar acgdes correctivas em caso de falha.
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» Todos os operadores, incluindo os temporarios,
devem ter uma ideia muito clara do seu papel na
proteccdo dos produtos, das contaminagdes ou

338 | deterioraces. Estes devem ter os conhecimentos
necessarios para o manuseamento higiénico dos
produtos nomeadamente, através de treino especifico
na sua zona de trabalho:

339 |« Processo;

340 | Qualidade do produto, matérias-primas,
embalagens;

341 | - Higiene, seguranga alimentar;

342 | « Boas praticas de fabrico;

 Aqueles que manuseiam produtos quimicos devem
343 estar instruidos com técnicas de seguranca de
manuseamento e utilizarem equipamento de

protec¢do adequado.

344 | 7.2 PROGRAMAS DE FORMAGAO

« Devem ser implementados com regularidade e
actualizados programas de formagdo permanente

345 adaptados aos produtos, aos processos de produgao e
as embalagens. Esta formacao deve incluir
nomeadamente uma apresentacdo do presente

documento.

« Deve efectuar-se um controlo periédico de
346 conhecimentos, bem como um controlo de rotina a
fim de garantir que os procedimentos sédo

efectivamente seguidos.

347 | Deve ser assegurado que:

« O pessoal que manuseia os alimentos seja
348 supervisionado e disponha, em matéria de higiene dos
géneros alimenticios, de instru¢do e/ou formacéao

adequadas para o desempenho das suas fungdes;

» Osresponsaveis pela criagao, aplicacao e
manuten¢do do processo ou processos permanentes
349 | baseados nos principios HACCP ou pela aplicacdo das
orientagdes pertinentes tenham recebido formagéo
adequada na aplicacdo dos principios HACCP.

350 | 8. GESTAO E SUPERVISAO
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A gestdo deve ser bem treinada acerca das praticas e
principios de higiene alimentar, de modo a poder
351 | avaliar potenciais riscos, tomar acgdes correctivas e
preventivas adequadas, de modo a assegurar uma
monitorizacdo e supervisdo efectiva.

352 | 8.1 DOCUMENTAGAO E REGISTOS

« Para cada lote, devem ser conservados os registos da
qualidade da producéo, do enchimento, embalagem e
distribuicdo, pelo menos durante o prazo de validade
dos produtos e mais um periodo adicional, que

353 | podera ser no minimo de um més, periodo esse em
que se supde que eventualmente ainda possa haver
produto na casa dos consumidores. Se houver ja
experiéncia de problemas com materiais de
embalagem, estes deverdo ser controlados.

354 | 8.2 RASTREABILIDADE

» Devem ser tomadas medidas que identifiquem todas
as matérias-primas, que permitam rastrear, no
produto final, todas as fases de fabrico, armazenagem,
355 expedicdo e, sempre que adequado, desde a
distribuicao até ao cliente, em conformidade com o
previsto na legislacdo aplicavel em vigor (actualmente
o Regulamento 178/2002 de 28 de Janeiro (art. 17,18 e

19).

« Rastreabilidade é uma ferramenta para a gestédo da
qualidade e seguranca alimentar, ndo so6 para a gestéo
356 | de crise e recolha de produto, mas também para a
seguranca da qualidade ao longo de toda a cadeia
alimentar.

» Assegurar que qualquer ocorréncia de desvio a
357 seguranca ou qualidade pode ser rastreada e que
podem ser limitados o aparecimento de novos

problemas.

« Cada organizacao deve ser capaz de rastrear cada
produto até a origem, passando pelo processamento e
358 | fornecedores de matérias-primas, e seguir até ao
ponto de entrega, aplicando o principio de um passo a
frente e um atras.

359 « Durante as fases relevantes da producao (incluindo
retorno) a rastreabilidade deve ser mantida e os

=177 -




Cédigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicacdo do HACCP

CHECK LIST PPR

Grau
. Verificacao
Ref Tema NA| Implementacdo | OM o Obs
Periodica
o[1]2]3]4

registos guardados.

360 | Todos os registos da rastreabilidade devem estar
sempre disponiveis.

« De todos os lotes de produto final devem ser
361 | conservadas adequadamente amostras, pelo menos
até ao fim do prazo preferencial de consumo.

« Os procedimentos da rastreabilidade fazem parte do
362 | sistema da qualidade e ndo devem ser aplicados
separadamente.

« Os clientes devem exigir a aplicagdo destas normas
aos seus fornecedores. Devem estar registados o
363 | nome e enderego das empresas dos fornecedores e
clientes. S6 devem ser utilizadas as empresas de
logistica quando aprovadas.

* Os lotes das matérias-primas recebidas, bem como
os produtos cheios/embalados, devem estar

364 devidamente identificados. Todas as informacées
importantes de seguranca e qualidade devem estar
devidamente documentadas e disponiveis

rapidamente.

» Podem ser usadas normas e sistemas
365 | internacionalmente aceites, tais como as normas
EAN/UCC entre outros para identificar os produtos.

366 | 8.3 GESTAO DE CRISE E RECOLHA DE PRODUTOS

« Devem ser implementados procedimentos

367 adequados para gestao de crise.
« Deve ser nomeado, pela Gestdo de Topo, um

368 "Comité de gestdo de crise", com a responsabilidade
de analisar os incidentes da gestdo e recolha do
produto.

369 | ° O manual de gestao de crise deve descrever os
procedimentos correctos e a forma de intervencgao.

370 | O procedimento deve ser regularmente testado e
periodicamente revisto.

371 » Cada caso de recolha de produto deve ser seguido e

supervisionado pelo "comité de gestdo de crise".

» Quando surge um caso, todos os produtos
372 | envolvidos devem ser guardados, isolados e
destruidos se necessario.
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8.4 TRATAMENTO DAS RECLAMAGOES DOS
CONSUMIDORES

373

« Deve estar preparado um procedimento exequivel
374 | para resolver os problemas dos consumidores e das
autoridades.

« Produtos nado conformes (matérias primas,
375 embalagens, produto acabado) devem ser
identificados, claramente rotulados e colocados em

separado em zonas proéprias dedicadas.

Estes devem ser tratados de acordo com os
376 | procedimentos de ndo conformidade e, se necessario,
deverao ser destruidos.

377 | Deve existir um sistema de registo adequado de
modo a assegurar que:

378 » Cada reclamacdo é rapidamente tratada, recebe um
numero de identificacdo e um registo.

379  Aresposta deve ser dada rapidamente ao
consumidor.

« Cada caso deve ser profundamente analisado e
380 | tomadas as ac¢des correctivas adequadas, de modo a
diminuir o risco de surgir um novo problema.

» Todas as reclamacdes dos consumidores devem
381 | estar registadas e disponiveis para as autoridades
competentes, sempre que solicitadas.

A gestdo e o pessoal envolvido devem regularmente
382 | analisar as reclamacdes recebidas e aplicar as ac¢oes
correctivas, quando se justifiquem.

8.5 SALVAGUARDA DO PRODUTO CONTRA ACTOS
383 | DE TERRORISMO E OUTRAS CONTAMINAGOES
MALDOSAS

» Os riscos de contaminacao de produtos alimentares
por pessoas com inten¢des malévolas sdo desde ha
muito conhecidos e, portanto, devem ser tomadas
384 | medidas preventivas, tais como sensibilizacdo dos
consumidores, medidas de seguranca nas fabricas de
embalamento e nos espagos de armazenagem dos
produtos.

« AccBes contra o terrorismo a nivel mundial tem
385 | levado a considerar uma nova dimensao para

assegurar que os produtos sdo seguros.

-179 -



Cédigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicacdo do HACCP

CHECK LIST PPR

Grau
. Verificacao
Ref Tema NA| Implementacdo | OM o Obs
Periodica
o[1]2]3]4

386 | 8.6 GESTAO DE RESiDUOS

 As empresas de embalamento e os espagos de
357 armazenamento devem proceder a separacao dos
varios residuos que se vao gerando durante a sua

actividade.

« Devem ser estabelecidos contratos com entidades
acreditadas para a recolha destes residuos, prevendo a
388 | sua reciclagem ou valorizagdo, reduzindo o mais
possivel o impacto do lancamento descontrolado de
residuos para o ambiente.

» Em especial as empresas de embalamento que
procedam a lavagem de embalagens retomaveis, com
389 | o recurso a produtos quimicos agressivos, devem
prever a neutralizagdo do respectivo efluente
industrial, antes da sua descarga para o ambiente.

a01 | PRINCIPAIS FONTES DE CONTAMINAGAO (Quadro)

a02 | Fontes Microbioldgicas

a03 | Agua X

a04 | Equipamento XX

a05 | Operadores X

a06 | Garrafas retomadas

a07 | Embalagens sem retorno X

a08 | Ambiente

>

a09 | Fontes Quimicas -

a10 | Agua

all | Equipamento

X | X | X

al2 | Operadores

a13 | Garrafas retomadas

al4 | Embalagens sem retorno

al5 | Ambiente

al6 | Fontes Fisicas

a17 | Agua

a18 | Equipamento X

al9 | Operadores

a20 | Garrafas retomadas

a21 | Embalagens sem retorno

a22 | Ambiente

a23 | - risco pouco provavel
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. Verificacao
Ref Tema NA| Implementacdo | OM o Obs
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a24 | X risco ocasional

a25 | XXrisco ocasional sob alta vigilancia
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Ref

Elemento a controlar

Produto

Etapa de

~ Local
Produgao

Parametro a
controlar

Referéncia
Plano HACCP
(Ex: PCQ)

Critério de
aceitacdo
(CA)

Método de
Controlo

Freq.
Contr

Docs
de suporte
(Procedimentos,
tab.de leitura, outros)

Verificador

Obs

w

Agua Recepcédo . . . Método Interno .
R . Captacao Bacteriologia ?? PCC xx Isento de xx ?? n°x/dia ?? Lab.
XXX Matérias Primas Lab bact
De acordo ¢/ dia
de enchimento e .
Lote ?? - Visual ?? - IT xx ?? Lab. / Enc. Geral ??

Recepcédo
Matérias
Auxiliares

referéncia de
produto !!!!

Garrafas .
. L. De acordo com o . . . Fiel Arm ?2?? +
Vidro Referéncia ?? ) Visual ?? 1x/dia ?? Guia de Remessa xx ?
pedido xxx outros !!
XXX Armz. M.A.
. Guia de Remessa )
Quantidade ?? 0 + xxx % Contagem ?? - ” Fiel Arm ?2?
XX 77
Certificado de Conformidade, .
. . . . . Fiel Arm 22?7 +
Packing List e Guia de Sim 11! Visual 7? - -
outros !!
Remessa ??
Seca !lll
Sem cheiro !!! ) Fiel Arm 227 +
Embalagem (Palete) ?? PCC xx Visual ?? - FR xxx
Sem outros !!
deformagao !!!
Certificado de .
. De acordo com . o . Fiel Arm 22?7 +
Lote ?? / producéao ?? . . Visual ?? - Anélise/Guia de
Packing List xxx outros !!
Remessa ??
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Elemento a controlar . L. Docs
R Referéncia Critério de 3
Parametro a L Método de Freq. de suporte .
Ref Etapa de Plano HACCP aceitacao ) Verificador Obs
Produto ~ Local controlar Controlo Contr (Procedimentos,
Produgao (Ex: PCQ) (CA) i
tab.de leitura, outros)
3 Guia de .
Cépsulas . De acordo com o . . Fiel Arm ?? +
Referéncia ?? . Visual ?? Tcx/palete 7?7 remessa/Packing
XXX pedido xxx . outros ??
Armz. M.A. List 77
Guia de .
. . Fiel Arm ?? +
Quantidade ?? 0 + xxx % Contagem ?? - remessa/Packing
. outros ??
List ??
Certificado de Conform., .
. . . . . Fiel Arm ?? +
Packing List e Guia de Sim ! Visual ?? - -
outros ?7?
Remessa ??
Seca !l
Sem cheiro !!! . Fiel Arm ?? +
Embalagem (Palete) ?? PCC xx Visual ?? - FR xxx
Sem outros ??
deformacao !!!
B De acordo com . . . Fiel Arm ?? +
Lote ?? / produgao ?? ) ) Visual 7? - Packing List ??
Packing List xxx outros ?7?
) Guia de Remessa/ .
Rétulos L. De acordo com o . . Fiel Arm ?? +
Armz. M.A. | Referéncia ?? ) Visual ?? Tcx/palete 22 Certificado de
XXX pedido xxx . outros ??
Conformidade ??
. . Fiel Arm ?? +
Quantidade ?? 0 + xxx % Contagem ?? - Guia de Remessa ??
outros ?7?
Certificado de Conform., .
X . . X . Fiel Arm ?? +
Packing List e Guia de Sim ! Visual ?? - -
outros ?7?
Remessa ??
Seca !l
Sem cheiro !!! . Fiel Arm ?? +
Embalagem (Palete) ?? Visual ?? - FR xx
Sem outros ??
deformacao !!!
| De acordo com . . . L. Fiel Arm ?? +
Rotulo ?2? . . Comparacéo ?? Tcx/referéncia ?? Ficha técnica xxx
ficha técnica ?? outros ??

-183 -




Cédigo de Boas Praticas de Higiene e Guia Pratico de Aplicacdo do HACCP

Plano de Inspecgdo e Ensaio do Controlo do Processo
(Autocontrolo e amostragem)

Elemento a controlar . L. Docs
R Referéncia Critério de 3
Parametro a L Método de Freq. de suporte .
Ref Etapa de Plano HACCP aceitacao ) Verificador Obs
Produto ~ Local controlar Controlo Contr (Procedimentos,
Produgao (Ex: PCQ) (CA) i
tab.de leitura, outros)
De acordo com .
= . . . Fiel Arm ?? +
Lote ?? / producédo ?? Guia de Visual ?? - Guia de Remessa ??
outros ??
Remessa ??
Six-pack . De acordo com o . Guia de Remessa Fiel Arm ?? +
Armz. M.A. | Referéncia ?? ) Visual ?? -
XXX pedido xxx ?? outros ??
. Guia de Remessa Fiel Arm ?? +
Quantidade ?? 0 + xxx % Contagem ?? -
7?7 outros ?7?
Certificado de Conform., .
. . . . ) Fiel Arm ?? +
Packing List e Guia de Sim 11! Visual ?? - -
outros ??
Remessa ??
Seca !lll
Sem cheiro !l . Fiel Arm ?? +
Embalagem (Palete) ?? Visual ?? - FR xx
Sem outros ?7?
deformagao !!!

o De acordo com ) . P
Cartolina six-pack ?? . .. Visual ?? n°x /palete ?? Ficha técnica xx Lab ??
ficha técnica ??

De acordo com . .
. . ) Guia de Remessa Fiel Arm ?2? +
Lote ?? / produgao ?? Guia de Visual ?? -

Remessa ??

Amostras de

7?7 outros ?7?

lote
Agua . o Método Interno n°x amostra de
Microbiolégicos ?? PCC xx Isenta ?? - Lab
XXX Lab. 1L/ n®tempo ??
Aspecto . . .
. Cor??? Incolor ?? Visual ?? n°x/dia ?? FR xx Lab
visual
Cheiro ??? Inodora ?? Olfacto ?? n°x/dia ?? FR xx Lab
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Elemento a controlar . L. Docs
R Referéncia Critério de 3
Parametro a L Método de Freq. de suporte .
Ref Etapa de Plano HACCP aceitacao ) Verificador Obs
Produto ~ Local controlar Controlo Contr (Procedimentos,
Produgéo (Ex:PCQ) (CA) )
tab.de leitura, outros)
Gosto ??? Caracteristico ?? Paladar ?? n°x/dia ?? FR xx Lab
Impurezas ??? Isenta ?? Visual 7?7 n°x/dia ?? FR xx Lab
© De acordo com Metrolégico 22 n°gfs/ n° xx min Lab
a7 G ) etrolégico ?? - a
27 Ca % HCO3 7 Si 2, etc referdncia 77 9 de ench. 7?
. De acordo com L. n°gfs/ n° xx min
Capacidade ??? . Metrolégico ?? - Lab
referéncia ?? de ench. ??
Garrafas
. . De acordo com .
Vidro Aspecto Marisa ?? . L Visual ?? - Lab
X ficha técnica ??
XXX visual
De acordo com - n°gfs/ n° xx min
Altura ?? . o Medigéo ?? FR- xx Lab
ficha técnica ?? de ench. ??
Impurezas ?? Negativo !!! Visual 7? Constante FR-xx Lab
. n°gfs/ n°xx min
Cheiro 7? Inodoro ?? Olfacto ?? FR-xx Lab
de ench. ??
. . . n°x/dia
Cor ?? Nao !l! Visual ?7? FR-xx Lab

. Antes do . .
Agua . Filtros Cheiro ?? Inodoro ?? Olfato ??
enchimento

Filtros Gosto ?? Neutro ?? Prova ??
Filtros Coér?? Incolor ?? Visual ??
Lab pH ?? Nn° xx +- xx 77 Metroldgico ??
Lab Temperatura ?? n°°C +-xx°C?? Metrolégico ??
Lab Condutividade ?? n° xx +- xx uS 77 Metrolégico ??

(producao) ??

n° x tempo
durante o
enchimento ??

FR-xx Lab.
FR-xx Lab.
FR-xx Lab.
FR-xx Lab.
FR-xx Lab.
FR-xx Lab.
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Elemento a controlar . L. Docs
R Referéncia Critério de 3
Parametro a L Método de Freq. de suporte .
Ref Etapa de Plano HACCP aceitacao ) Verificador Obs
Produto ~ Local controlar Controlo Contr (Procedimentos,
Produgao (Ex: PCQ) (CA) i
tab.de leitura, outros)
Armazenamento
Isotérmico Deposito
Zona de Continuo
. . Temperatura n°x°C +-xx°C ?? Digital automatico ?? ? Ver periodicidade FR-xx Lab. + outros ??
filtracdo )
de registo
Parametros Microbiolégicos PCC xx Legislacdo xxx Andlises Microbiologia ?? FR-xx Lab.
Sala de
enchimento | Nivel ?? -0, + xxml ?? Visual ?? Constante !l! FR- xx Op. maquina
Vidro
Sem fuga de ) .
Capsulamento ?? PCC xx Visual ?? Constante ! FR- xx Op. méquina
COz 72
Impurezas ?? Né&o !!! Visual ?? Constante !!! FR- xx Op. maquina
Marcacéo do lote ?? Sim M Visual ?? Constante !l! FR- xx Op. maquina
Posicionamento da colocagdo Dentro da zona de . L.
Rotulagem ) . Visual ?? Constante !l! FR-xx Op. maquina
do rotulo ?? protecgao ??
Rolo de
X transferéncia
Qt de cola Injectada no . L.
Rotulagem o coberto com Visual ?? 1 FR-xx Op. maquina
cilindro da rotuladora ?? . .
pelicula fina de
cola??
3 .. Impressao . L.
Rétulo Corimpressa ?? . Visual ?? Constante !l! FR-xx Op. maquina
padrao ??
Logistica Arm
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Elemento a controlar . L. Docs
R Referéncia Critério de 3
Parametro a L Método de Freq. de suporte .
Ref Etapa de Plano HACCP aceitacao ) Verificador Obs
Produto Local controlar Controlo Contr (Procedimentos,
Produgao (Ex: PCQ) (CA) i
tab.de leitura, outros)
P.A./Transf.
Stock
Lote (Validade e Ref);
FIFO/FEFO e Local de S/N Mapa de 1 Mapa xx Fiel Arm. 11
rastreabilidade ?? P o
armazenamento ??
Libertacao . o
Bacteriolégico !!! S/N Interno ?? Diariamente !l M- xx FR-xx Lab. ??
do Lote
Controlo do processo ?? S/N Interno ?? Diariamente !!! M- xx FR-xx Lab. ??
Planeamento da o
. Concordancia entre a Enc. de . Resp.
logistica de . S/ N Andlise documental !! 1 e
cliente e o Plano de carga ?? Logistica !l!
carga
. Folha de
Analise - .
. . rastreabilidade ??+ Fiel Arm eResp.
Carregamento Lote ??Estado ??Quantidade ?? S/N documentalComparagao/ 1 L.
Mapa mensal de Logistica !l
contagem !!! . -
registo diario ??
. Sujidade ??
Higiene e Seg. . o .
; Cheiro ?? Inspeccdo visual e Fiel Arm e
Alimentar no . Isento . 1 L
Condutor (Apresentacdo e olfativa ?? Resp. Logistica !!!
transporte . ,
Higiene e Saude) ??
Aspecto visual da palete
Regras de Ap ) P Guia de entrega )
(direita) ?? . . Fiel Arm e
entrega no . S/ N Visual ?? 1 assinada pelo o
. Sujidade ?? ) Resp. Logistica !!!
cliente L cliente ??
Codificagdo ??
Obs:
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D. Senior & N .Dege — Technology of Bottled Water — 2ND EDITION Blackwell
Publishing — 2005 — ISBN 1-4051-2038-X. A terceira edi¢do sera publicada em 2011.

- D. Tampo — Les eaux conditionnées — Tec & Doc Lavoisier — 1992 — ISBN 2-85206-
801-X

Relatério da AFSSA (Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments), de abril de 2005: informagdes a
fornecer para o reconhecimento de uma dgua mineral natural pelas autoridades francesas

Relatério da AFSSA, de Junho de 2005: avaliagao da estabilidade da composicdo das dguas minerais
naturais

Relatério da AFSSA, de 17 de Marco de 2005: avaliagdo da utilizagdo de areias revestidas de éxido
metalico para o tratamento das dguas para consumo humano e das dguas minerais naturais, materiais de
filtracdo revestidos de 6xido metalico. Estudo bibliogréfico.

Relatério da AFSSA, de 17 de Marco de 2005: avaliacdo do tratamento para remover componentes
minerais especificos presentes nas dguas minerais naturais e nas dguas de nascente.

Arrété du 14 mars 2007 relatif aux critéres de qualité des eaux conditionnées, aux traitements et mentions
d'étiquetage particulier des eaux minérales naturelles et de source conditionnées ainsi que de l'eau
minérale naturelle distribuée en buvette publique, 5 de abril de 2007, Journal officiel de la république
francaise.

Codex Alimentarius: Codex Standard for Natural Mineral Waters, Codex Stan 108 - 1981, Rev. 1 — 1997
(alterado em 2001 e 2008)

Codex Alimentarius: Recommended International Code of Hygienic Practice for the Collecting, Processing
and Marketing of Natural Mineral Waters, CAC/RCP 33-1985

Codex Alimentarius: General standard for bottled/packaged drinking waters (Other than Natural Mineral
Waters) Codex Stan 227-2001

Codex Alimentarius: Code of Hygienic Practice For Bottled/ packaged drinking waters (Other than Natural
Mineral Waters), CAC/RCP 48-2001

Directiva 2003/40/CE da Comissdo, de 16 de maio de 2003, que estabelece a lista, os limites de
concentragdo e as mengdes constantes do rétulo para os constituintes das dguas minerais naturais, bem
como as condi¢des de utilizagdo de ar enriquecido em ozono para o tratamento das 4guas minerais
naturais e das dguas de nascente
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Directiva 2009/54/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de Junho de 2009, relativa a
exploracao e a comercializagdo de dguas minerais naturais

Regulamento (UE) n.° 115/2010 da Comissao, de 9 de Fevereiro de 2010, que estabelece as condi¢des de
utilizagdo de alumina activada na remocao de fluoreto de 4guas minerais naturais e de 4guas de nascente

Regulamento (UE) n.° 10/2011 da Comissao, de 14 Janeiro de 2011, relativo aos materiais e objectos de
matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos

Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de Outubro de 2004,
relativo aos materiais e objectos destinados a entrar em contacto com os alimentos e que revoga as
Directivas 80/590/CEE e 89/109/CEE (1) Jornal Oficial da Unido Europeia, 117,30.4.2004, p. 1

Directiva 98/83/CE do Conselho, de 3 de Novembro de 1998, relativa a qualidade da agua destinada ao
consumo humano

Directiva 2000/60/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 23 de Outubro de 2000, que estabelece
um quadro de ac¢do comunitaria no dominio da politica da dgua

Dancing with the Devil - Crisis Management in the Food and Drinks Industry — de Robert BARTLETT —
Edition Leatherhead Publishing — 1999 —ISBN : 0 905748 62 X

Comissdo Europeia: listas consolidadas de &guas minerais naturais:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/water/index_en.htm

Comissao Europeia (2006): comparacao entre valores limite do Codex, valores limite aplicaveis as dguas
minerais naturais e valores limite aplicaveis a 4gua potavel

ISO 9000: Sistemas de Gestao da Qualidade - Fundamentos e vocabulario

Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, que
determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos géneros alimenticios e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros
alimenticios, Jornal Oficial das Comunidades Europeias,1.2.2002, L 31/1

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a
higiene dos géneros alimenticios, Jornal Oficial da Unido Europeia, 30.4.2004, L 139/1

Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004, relativo
aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento da legislagdo relativa aos
alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das normas relativas a saide e ao bem-estar dos
animais, Jornal Oficial da Unido Europeia, 28.5.2004, L 191/1

The EFSA Journal (2005) 237, 1-8, Opinion of the Scientific Panel on Contaminants in the Food Chain on a

request of the Commission related to concentration limits for boron and fluoride in natural mineral waters,
adoptado em 22 de Junho de 2005
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The EFSA Journal (2006) 394, 1-8 — Opinion of the scientific panel on food additives, flavourings,
processing aids and materials in contact with food on a request related to the safety in use of the
activated alumina treatment for the removal of fluoride from natural mineral waters, adoptado em 27 de
Setembro de 2006

The EFSA Journal (2008), 784-19 — Scientific opinion of the panel on food additives, flavourings,
processing aids and materials in contact with food, on the safety in use of the treatment for the removal of
manganese, iron and arsenic from natural mineral waters by oxyhydroxide media, adoptado em 12 de
Junho de 2008

Organizagdo Mundial de Saude (2011) - Guidelines for drinking-water quality, first addendum to fourth
edition

ISO Standard 22 000:2005 (Outubro de 2005) - Sistemas de gestdo da seguranca alimentar. Requisitos
para qualquer organizag@o que opere na cadeia alimentar.

Directiva 2009/54/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de Junho de 2009, relativa a
exploracgdo e a comercializagdo de dguas minerais naturais (reformulacéo).

Regulamento (UE) n.° 115/2010 da Comissdo, de 9 de Fevereiro de 2010, que estabelece as condi¢des de
utilizagdo de alumina activada na remocao de fluoreto de dguas minerais naturais e de aguas de nascente

Directiva 2003/40/CE da Comissdo, de 16 de maio de 2003, que estabelece a lista, os limites de
concentracdo e as mengdes constantes do rétulo para os constituintes das aguas minerais naturais, bem

como as condi¢des de utilizagdo de ar enriquecido em ozono para o tratamento das 4guas minerais
naturais e das 4guas de nascente.

Guidelines on the conditions for using activated alumina for the removal of fluoride from Natural Mineral
Waters and Spring Waters (orienta¢des de 14 de Dezembro de 2007)

Directiva 98/83/CE do Conselho, de 3 de Novembro de 1998, relativa a qualidade da d4gua destinada ao
consumo humano

Orientacdes da OMS sobre a qualidade da dgua potavel (incluindo a primeira e a segunda adendas a
quarta edicéo)

Codex Standard for Natural Mineral Waters (STAN108 — 1981, Revisions 1997, 2008)

Norma Geral para as Aguas Potaveis Engarrafadas/Embaladas, Distintas das Aguas Minerais Naturais
(CODEX STAN 227-2001)

Code of hygienic practice for collecting, processing and marketing of natural mineral waters (CAC/RCP
33-1985)
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Codex General standard for bottled/packaged drinking waters (other than Natural enriquecido em ozono
para o tratamento das aguas minerais naturais e das dguas de nascente Mineral Waters) (CAC/RCP 48-
2001)

Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de Outubro de 2011,
relativo a prestacdo de informagao aos consumidores sobre os géneros alimenticios

EC Guidelines for the development of Community guides to good practice for hygiene (Orientacdes
comunitdrias para a elaboragdo de cdédigos comunitarios em matéria de boas praticas de higiene).

Regulamento (CE) n.° 2023/2006 da Comissao, de 22 de Dezembro de 2006, relativo as boas praticas de
fabrico de materiais e objectos destinados a entrar em contacto com os alimentos, complementarmente
ao Regulamento (CE) n.° 1935/2004, relativo aos materiais e objectos destinados a entrar em contacto
com os alimentos

Regulamento (CE) n.° 1924/2006, de 20 de Dezembro de 2006, relativo as alegagdes nutricionais e de
saude sobre os alimentos

Regulamento (CE) n.° 1925/2006, de 20 de Dezembro de 2006, relativo a adicdo de vitaminas, minerais e
determinadas outras substancias aos alimentos

Regulamento (CE) n.° 282/2008, de 27 de Mar¢o de 2008, relativo aos materiais e objectos de plastico
reciclado destinados a entrar em contacto com os alimentos

FAO/OMS 2005 Guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed
food businesses — FAO Food and nutrition paper nr 86

Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de Outubro de 2004, relativo aos materiais e objectos destinados
a entrar em contacto com os alimentos

Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os principios e normas gerais da
legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios

Directiva 2000/13/CE, de 20 de Marco de 2000, relativa a aproximacéao das legislacdes dos Estados-
Membros respeitantes a rotulagem, apresentacdo e publicidade dos géneros alimenticios

Critérios de pureza do diéxido de carbono e dos sais minerais definidos nas Directivas2000/63/CE e
96/77/CE da Comissao

Codex e textos basicos da FAO/OMS sobre higiene alimentar, incluindo o cédigo internacional de boas
praticas recomendado — General principles of food hygiene (CAC/RCP1-1969, Rev. 4, 2003) —, bem como o
sistema de Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP) e as orienta¢des para a sua
aplicacao
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First Report on the application of Council Directive on the approximation of laws, regulations and
administrative provisions of the Member States concernin liability for defective products (Directiva

85/374/CEE)

ISO/TS 22002-1:2009 Prerequisite programmes on food safety
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SECCAO 5 - ANEXOS

Anexo 1 - Exemplo de especificacoes de produtos

acabados
Nome da empresa de ESPECIFICAGCOES DO Departamento de
engarrafamento PRODUTO ACABADO Seguranca Alimentar
Tipo de Especificacbes Data Xx/yy/zzzz
documento Nome do Produto
Referéncia Rev. 0
R&D codigo daférmula : (GB-SNM-PET -2007-2

Linha ou SAP Cédigo da formula : [PRE6011-PT|
Registo das revisdes:

Revisdo Data Descricao da modificacao
0 09.05.2007 lancamento
1 18.05.2008 Modificagcdo da férmula (diminuicdo do nivel
de CO2 de 6 g/l para 5g/I
2
3

Lista de distribuicao:
CEO
Director da seguranca alimentar
Director fabril
Gestor fabril da QA
Director de compras
Director de marketing
Director do desenvolvimento (R&D)

Elaborado por: Validado por: Validado por: Validado por:
Gestor do Director R&D Director QA Director fabril
projecto R&D

Nome

Visto

Data

Nome da empresa de ESPECIFICACOES DO Departamento de
engarrafamento PRODUTO ACABADO Seguranca Alimentar

Tipo de Especificacbes Data xx/yy/zzzz

documento Nome do Produto

Referéncia Rev. 0
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1- Definicao doProduto

Produto novo : Nao
Marca:

Nome comercial:
Definicao legal:
Formatos:

Nome da fabrica:

Prazo de validade:

Formula do produto acabado

relancamento do produto: Sim

2- Formulacao

Especificacdo Matéria Fornecedor Cédigo do Densidade  Kg/1000 Ordem da

prima ingrediente (20°C)** litros mistura
(g/cm3

ING7010 Agua de Nome da N/A 997,0 1
nascente Empresa

ING7004 Cco2 Nome da 113011180DL N/A 3,0 2

empresa
TOTAL 1000,0

**Densidade = 1,0001 g/cm3

Nome da empresa de
engarrafamento
Tipo de Especificacdes
documento

Referéncia

ESPECIFICACOES DO Departamento de
PRODUTO ACABADO Seguranca Alimentar
Data XX/yy/zzzz

Nome do Produto
Rev. 0
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3 — Especificacdes Técnicas

Precaucdes especificas:

Tempo méximo da armazenagem para a Agua Mineral Natural: 48 horas
Temperatura de armazenagem da Agua Mineral Natural : maximo 15°C
Caracteristicas do produto acabado:

Caracteristicas analiticas:

Andlise Unidades Método objectivo Minimo Maximo
pH XPTO/205 5.80 5.70 5.90
CcOo2 g/l YZ0O/1994 5.0 4.8 5.2
Condutividade  S/cm TAZ/2009 1000 950 1050
Oxigénio ppm DRT/1999 3 0 6
dissolvido
Cor N/A

Gosto/cheiro Caracteristicas sensoriais normais da 4gua . Sem cheiros estranho como por
exemplo enxofre.
Perfil sensorial de referéncia #: N/A
Outros critérios;

Calcio
Magnésio ppm 80 72 88
Ferro ppm SAB/CHEM/PC- 20 18 22
Sédio ppm 010 10 0 <100
Potéssio ppm 3 2 4
Bicarbonatos ppm 5 4 6
Sulfatos ppm 1000 900 1100
ppm 30 27 33
Nome da empresa de ESPECIFICAGCOES DO Departamento de
engarrafamento PRODUTO ACABADO Seguranca Alimentar
Tipo de EspecificacOes Data xx/yy/zzzz
documento Nome do Produto
Referéncia Rev. 0

Caracteristicas microbiologicas:

Microrganismos Unidades Método Objectivo
Coliformes totais Cfu/250ml IT-CC-003 REV 1 auséncia
Peseudomonas aeruginosa Cfu/250ml IT-CC-004 auséncia
Flora total a 37°C ap6s 12 Cfu/ml IT-CC-001 <20
horas do enchimento
Flora total a 20°C ap6s 12 Cfu/ml IT-CC-001 <100

horas do enchimento

Valores nutricionais médios em g por 100ml (calculados)
Energia 0Kj/0 Kcal
Lipidos 0g
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dos quais saturados
Hidratos de carbono
dos quais acucares
Proteinas

Sodio

Calcio

Magnésio

Outros minerais:
Vitaminas

Alegagéo autorizada: “SEM SODIO”

Analise Unidades Método Objectivo
Sadio ppm SAB/CHEMB/PC 3
-010

Nome da empresa de ESPECIFICACOES DO

engarrafamento PRODUTO ACABADO
Tipo de EspecificacOes
documento Nome do Produto
Referéncia

0g
0g
09
Og
<25 mg
16 mg
4 mg
N/A
N/A

Minimo Maximo
0 20

Departamento de
Seguranca Alimentar
Data XX/yy/zzzz

Rev 0

4 - Processo de producdo

Fluxograma: Um diagrama detalhado do processo deve ser fornecido pela fabrica ou pelo departamento industrial

1000uS/cm

2

arrefecimento | T°12°C +/-1°C
)
Injeccdo de
co2

CO2 =3 g/l +/-0.1

- 196 -

L. Riscos de
. Objectivos . N
. Passos do Caracteristicas manipulacdo e
Ingredientes .
Processo chaves .. constrangimentos
tolerancias .
especificos
Agua Mineral
T°=15°C
natural
{
‘ Retirar CO2 | pH =7.3 +/-0.1
|—
o \ CO2 Purificagdo
W ‘ Oxidagdo | 02 =11mg/!
< \
I
4 . . Fe = 10ppb / Cond =
| Filtro de areia

\
CO2 Liquido
Tanque de
passagem




enchimento: 140
enchimentos
Capsulagem: 8
cabecas de capsulas
Altura do
enchimento: 34 mm

Tanque de
passagem

D
\Z
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Tanque de
Armazenagem de
co2
AIR LIQUIDE

Adigso de CO2 | CO2 =5 g/l +/- 0.1

2

Enchimento -
capsulagem

2

Codificacao
das garrafas

2

Controlo
electronico em
linha

2

rotulagem

\

Controlo
electronico em
linha

{

Ajuste

{

Codificacao do
filme

{

Paletizacao

{

Identificacao
rastreio

{

PRODUTO
ACABADO

Lavagem da garrafa com ar

L dd/mm/aa V hh:mm

Rejeicdo automatica das garrafas com nivel inferior
/superior ao standard ou mal capsuladas

Bobine com
rétulos

A Rejeicao automatica das garrafas mal rotuladas

L dd/mm/aa Vx hh:mm

Palete
completa ou
meia
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5- Especificagdes das embalagens
Este documento deve permitir ter acesso as especificagdes, com a descricdo dos elementos das embalagens primarias,
secundarias e terciarias, em conformidade com sistema de gestdo utilizado na Empresa.

Embalagem Caracteristicas principais Especificacdo
primaria
Preform: 500 mL 25g, 28 PCO 2F ES-AMN-156
1L 39g, 28 PCO 2F ES-AMN-157
Embalagem: 500 mL Garrafa de PET ES-AMN-011
1L Garrafa de PET ES-AMN-015
Cap: 28 PCO ES-AMN-024
Outros (tampas, N/A N/A
garrafas...):

Nome da empresa de ESPECIFICACOES DO Departamento de

engarrafamento PRODUTO ACABADO Seguranca Alimentar
Tipo de Especificacoes Data Xx/Yy/zzzz
documento Nome do Produto
Referéncia Rev 0

Embalagem
secundaria e
terciaria

Rétulos:
500 ml
1L
Divisorias:
Distribuicdo no
armazém:

Folha de
empilhamento:
Protecgao:
Paletes:

Cola para rétulos:

especifcagcao#

ES-AMM-203
ES-AMM-036
ES-AMM-205
NA

NA

ES-AMM-098
CHEP
ES-AMM-100

Embalagem secundaria e terciaria

Cola para cartéo:

Roétulos exteriores das paletes
Grupagem primaria:
e 500 mL seis embalagens
e 1L separadores de cartdo
12 embalagens
Grupagem secundaria :

Plano de Paletizacao:

especifcacdo #

ES-AMM-099

N/A
ES-AMN-204

ES-AMN-061

6- HACCP &Plano de controlo

Plano de Referencia do estudo do HACCP: Manual do HACCP

Plano dos controles de rotina ->réf: PC-SNMW-001
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Anexo 2 - Exemplo duma folha de controlo do

processo

DATA: Més/dia/ano Nome do operador: Nome do Supervisor:

Turno: manha () Volume: 1L ()
Tarde () 330mL( ) Marca: Cédigo do produto:
Noite () 500 mL( )

Cdédigo da garrafa estéa correcto: Etiqueta da Palete esta correcta:

(escrever o cddigo completo e colar uma etiqueta no verso desta folha no Principio e Fim do turno)

HORA

Marcar
se
houver
parar da
producdo

(marca a caixa com um “0” se faltar uma garrafa,/embalagem/palete com defeito (repetir se houver mais do que um
defeito com uma sequéncia numérica

Verificar
codigo
das
garrafas
(5
garrafas
de cada
vez)

Falta de cédigo / Cédigo ilegivel /cddigo incorrecto

Verificar a
capsulagem
cada hora
(5 garrafas)

Mal colocada/suja/partida, etc.

Repetir o mesmo controlo para:
« Rotulos
e Embalagem
- Cadafiada
« Paletizacdo

Mencionar sempre qual o defeito encontrado
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Anexo 3 — Exemplo de guia para deteccao de erros nas

embalagens
SUB LOCALIZACAO B
CATEGORIA DEFINIGAO
CATEGORIA DO CONTROLO
quando o
codigo da falta de depois do videojet
garrafa codigo codificador nao
funciona
parte do
codigo da codigo depois do codigo
garrafa ilegivel codificador nao
legivel
quando
ha
diferenca
codigo da codigo depois do entre o
garrafa incorrecto  codificador cddigo da
garrafa e
o tempo
real

PARAR LINHA, INFORMAR
SUPERVISOR, AJUSTAR

CONFORME AJUSTAR

N/A

Informacéo da Informacdo da
fabrica: fabrica:
Julho 13, 2000 - Informacdo da Julho 13, 2000 - 15:30
18:36pm fabrica: Ou
Fabrica (L) Julho 13, 2000 - Maio 12, 1999 —
Linhan°3 18:33pm 18:36
Tipo de produto Ou

Linhan° 2

+ /- 3 minutos
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SUB LOCALIZACAO . PARAR LINHA, INFORMAR
CATEGORIA DEFINICAO CONFORME AJUSTAR
CATEGORIA DO CONTROLO SUPERVISOR, AJUSTAR

L parte do
L codigo : .
codigo da o depois do codigo
garrafa codificador  “forado
centrado .y
sitio
quando o
: . . coédigo
codigo da codigo depois do g ,
o esta llegivel
garrafa desfocado  codificador
esborrata
do
depois da uando
, falta de P a
capsula ) zona de falta a
capsula . i
enchimento  cépsula
quando a
depois da capsula
i mal P p
capsula zona de esta mal
colocada .
enchimento colocada
na garrafa
quando a
capsula
) depoisda  estdsujae
, suja/ .
capsula zona de ha
manchada . A
enchimento  evidéncia
de
manchas
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CONFORME

SUB LOCALIZACAO B
CATEGORIA DEFINICAO
CATEGORIA DO CONTROLO
quando
mais do
) que trés
mais do .
depois da pontes
) que 3
capsula zona de entre a
pontes . 3
) enchimento  capsula e
partidas
o anel
estao
partidas
depois da uando o
i anel . a )
capsula ) zona de anel esté
partido : .
enchimento partido
quando
arte do
quando o P
. anel da
anel da depois da )
i i capsula
capsula capsula zona de 4
, . esta
estdmal  enchimento
dentro do
colocado
gargalo
da garrafa
quando
. algumas
depois da
) ranhura ranhuras
capsula o zona de .
danificada . estao
enchimento
deformad
as
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SUPERVISOR, AJUSTAR

AJUSTAR

N/A
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Anexo 4 - Exemplo de tolerancias para o peso das
garrafas

- 330ml, 14g 330 ml, 17g 500 ml, 17g

Volume até ao
bordo (g)

w

> 350 > 350 > 520

Ir
7
Ir
g
7
g

(I

I’
b

EHns

I’
b

EHns

Corte da

garrafa (cm) 4 14,8 4 14,8 4 20,4

TOPO CENTRO FUNDO TOPO CENTRO FUNDO TOPO CENTRO FUNDO

Verificar 3
amostras
por molde.
PARAR a
sopragem e
informar os
técnicos se
ainda
estiver na 6’6 2'7 6'6 2'7

zona
vermelha
Verificar
s 6,5 2,6 6,5 2,6
amostras
por molde.
Informar os
técnicos se
ainda
estiver na 6'4 2'5 6'4 2'5
zona
amarela

6,3 2,4 6,3 2,4
oK 6,2 2,2 6,2 2,2

6,0 1,9 6,0 1,9

-203 -



Verificar
mais 3
amostras
por molde.
0 Informar os
técnicos se

ainda

estiver na
zona
amarela

59

58
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1,8

1,7
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