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Resumo

Este relatdrio resulta do estdgio do Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola
Superior Agrdria de Coimbra. Este estdgio decorreu entre os dias 6 de janeiro e 2 de
julho de 2021 na empresa Font Salem, mais especificamente na sua fabrica de Santarém,
onde se produz cerveja e refrigerantes.

A cerveja é uma bebida obtida através da fermentacao alcodlica, sendo os seus
principais ingredientes a agua, o malte de cevada, o lupulo e as leveduras do género
Saccharomyces. No caso dos refrigerantes, também estes possuem como ingrediente
principal a d4gua. Estes contém ainda edulcorantes ou agucar, acidulantes,
aromatizantes, sumo ou polpa de fruta e, por vezes, corantes, didéxido de carbono e
conservantes.

Este relatério tem como propdsito a descricdo e andlise do processo de producdo
da cerveja e respetivo plano HACCP, apresentando ainda, mas de forma mais sucinta, a
analise do processo produtivo de refrigerantes, bem como o seu plano HACCP.

O sistema de gestdao da seguranga alimentar, HACCP, caracteriza-se por uma
abordagem preventiva, permitindo a identificacdo e o controlo eficaz dos perigos
alimentares. Apds a analise de perigos identificaram-se nove pontos criticos de controlo.
Estes dizem respeito as etapas da cloracdo da dgua em tratamento com didxido de cloro,
a etapa da filtracdo a saida do dissolutor, na elaboracao de refrigerantes, a etapa do
enxaguamento das garrafas de vidro e das latas utilizadas como embalagem primaria da
cerveja e dos refrigerantes e as etapas da pasteurizacao flash e da pasteurizacdo tunel

nas varias linhas de enchimento.

Palavras-chave: Cerveja; HACCP; refrigerantes; seguranca alimentar



Abstract

This report results from the internship of the Master's Degree in Food Engineering
at the Escola Superior Agraria de Coimbra. This internship took place between January
6th and July 2nd 2021 at the Font Salem company, more specifically at its factory in
Santarém, where beer and soft drinks are produced.

Beer is a drink obtained through alcoholic fermentation, and its main ingredients
are water, barley malt, hops and yeast of the Saccharomyces genus. In the case of soft
drinks, these also have water as their main ingredient. In addition, they contain
sweeteners or sugar, acidulants, flavourings, fruit juice or pulp, and sometimes
colourings, carbon dioxide and preservatives.

The purpose of this report is to describe and analyze the beer production process
and the respective HACCP plan, and it also includes, but more succinctly, an analysis of
the soft drink production process, as well as its HACCP plan.

The food safety management system, HACCP, has a preventive approach, allowing
the identification and effective control of food hazards. That said, after the hazard
analysis, nine Critical Control Points were identified. These relate to the steps of
chlorination of water in treatment with chlorine dioxide, the step of filtration at the
outlet of the dissolver, in the production of soft drinks, the step of rinsing glass bottles
and cans used as primary packaging for beer and soft drinks and the stages of flash

pasteurization and tunnel pasteurization in the various filling lines.

Keywords: Beer; HACCP; soft drinks; food safety
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1. Introducao

Este relatdrio tem como objetivo a exposi¢do e analise do trabalho desenvolvido
durante o Estdgio integrado no curso de Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola
Superior Agraria do Instituto Politécnico de Coimbra. Este estdgio decorreu na empresa
Font Salem, mais especificamente no seu Departamento da Qualidade, entre os dias 6
de janeiro e 2 de julho de 2021.

A estrutura deste relatério esta dividida em trés partes principais.

Na introducdo é feita a apresentacdo da empresa Font Salem e sdo também
descritos os aspetos mais relevantes do sistema HACCP. Nos capitulos 2 e 3 sdo descritas
as principais caracteristicas dos produtos cujo fabrico se acompanhou, a cerveja e os
refrigerantes.

Nos capitulos seguintes sdao apresentados os processos de fabrico utilizados na
Font Salem, comecando pelos processos de tratamento da agua, visto que esta é depois
utilizada no fabrico de cerveja e refrigerantes, descritos nos capitulos 5 e 6. No capitulo
7 sdo descritos os processos de enchimento.

Depois de descritos os processos de fabrico, no capitulo 8 sao identificados os
perigos para a seguranga alimentar e, a partir dai, os pontos criticos de controlo. No
capitulo 9 é apresentado o plano de monitorizacdo para estes pontos criticos de
controlo.

Em suma, este relatério possui como foco principal a descricdo e andlise do
processo de producdo da cerveja e respetivo plano HACCP, apresentando também, mas
de forma mais sucinta, a analise do processo produtivo de refrigerantes, bem como o

seu plano HACCP.

1.1 Font Salem

A empresa Font Salem é um dos lideres espanhdis em marcas de distribuicdo e
co-packing especializado em varios tipos de cervejas, refrigerantes com e sem gas e dgua
(Font Salem, 2020b). A Font Salem pertence ao Grupo Damm, um dos maiores
produtores de cerveja em Espanha (Freitas, 2018).

Esta empresa possui trés fabricas, equipadas com tecnologia de Ultima geracao, e
produz anualmente mais de 700 milhdes de litros (Font Salem, 2020b). Duas fabricas
localizam-se em Espanha, uma na cidade de El Puig de Santa Maria, a 18 km de Valéncia,

11



que se dedica ao fabrico de cerveja, e outra na cidade de Salem, a 80 km de Valéncia,
que se dedica a produgdo de refrigerantes com e sem gas e é a sede da empresa. Em
Portugal, a fabrica localiza-se em Santarém e dedica-se a producdo de cerveja e de
refrigerantes, possuindo uma &rea total 290725 m? (Font Salem, 2020c). A fabrica da
Font Salem localizada em Santarém possui sete linhas de fabrico e uma producdo anual
de mais de 300 milhdes de litros (Forbes Internacional, 2019). Na Figura 1 é apresentada

a fabrica Font Salem em Santarém.

Figura 1. Fabrica Font Salem Portugal, S.A. (Font Salem, 2020c).

A Font Salem possui uma gama de marcas proprias de cerveja e refrigerantes. No
ramo das cervejas possui as marcas Cintra, Prima, que é lider das cervejas importadas
em varios paises da América, Tagus, Burge Meester, Wierquer, Top Beer, Koperwiek e a
Hochster. No que diz respeito aos refrigerantes detém a marca Frised, que possui uma
gama de refrigerantes gaseificados, a Brizo, a Contact, que possui uma gama de bebidas
energéticas, e a Del Sol, que possui refrigerantes e bebidas com base de cerveja (Font
Salem, 2020d). Para além disso, esta empresa fabrica produtos para outras marcas que
ndo sdo propriedade da Font Salem e oferece servicos de co-packing, em que embala
bebidas para terceiros. Assim sendo, empresas com marcas conhecidas no mercado
recorrem a Font Salem quando pretendem subcontratar parte ou a totalidade da sua

producdo (Font Salem, 2020a).
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Esta empresa esta inscrita na Asociacion Nacional de Fabricantes de Bebidas
Refrescantes Analcohdlicas (ANFABRA) que assumiu um conjunto de compromissos na
area do ambiente, da transparéncia, da seguranca e da salde. No ambito do ambiente,
desenvolve iniciativas de sensibilizacao, de incentivo ao uso eficiente de dgua e energia
e a utilizacdo de embalagens sustentaveis. No ambito da transparéncia, esta associacao
criou uma plataforma de informacgao sobre refrigerantes (CIBR) que dispde de varios
dados de interesse, reportagens, perguntas frequentes, curiosidades e outras
informagdes. No ambito da seguranca, esta associacdo promove campanhas de
prevencao de acidentes de viagdo. No ambito da salde, promove campanhas que
incentivam a reducdo do agucar, das calorias e a uma boa hidratacdo (ANFABRA, 2018).
A Font Salem estd também inscrita na Associa¢do Portuguesa dos Produtores de Cerveja
(APCV) que atualmente se denomina por Cervejeiros de Portugal, cuja missao é inovar
o setor e valorizar os produtores de cerveja em Portugal (Cervejeiros de Portugal, 2018).

A Font Salem garante qualidade tanto nos seus produtos como nos seus processos
produtivos, tendo obtido varias certificagdes que comprovam a exceléncia das suas
fabricas. Possui um sistema de gestdao da qualidade com vista a satisfacdo dos clientes e
a melhoria continua dos seus processos. A empresa é certificada pelos referenciais IFS
Food e ISO 9001, referentes a segurangca e qualidade dos produtos e processos
produtivos e aos sistemas de gestao da qualidade. A Font Salem preocupa-se ainda com
0 meio ambiente, pelo que possui a sua prépria Estacdo de Tratamento de Agua, e as
suas fabricas estdao otimizadas de forma a minimizar o impacto destas no meio

envolvente, tendo obtido a certificacdo ISO 14001 (Font Salem, 2020b).

1.2 HACCP

O HACCP é um acrénimo para Hazard Analysis and Critical Control Point que
significa andlise de perigos e controlo de pontos criticos (Mortimore e Wallace, 2015).
Este sistema de gestdo da seguranca alimentar possui uma abordagem preventiva
comparativamente ao sistema de controlo tradicional que se baseia na inspecdo e
amostragem do produto final (Carrillo et al., 2003).

Os principios do HACCP sdo reconhecidos em todo o mundo como sendo uma
ferramenta benéfica para os operadores do setor alimentar, uma vez que permitem a

identificacdo e o controlo eficaz dos perigos alimentares (Comissao Europeia, 2016).
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Todavia, antes da aplicagao dos principios do HACCP numa empresa, esta deve ter
os programas de pré-requisitos (PPR) implementados, que abrangem as boas praticas
de higiene (BPH) e as boas praticas de fabrico (BPF), visto que os PPR sdo a base para
uma eficaz implementag¢do dos principios do HACCP. Os PPR contém as condic¢des e as
medidas indispensaveis a garantia da seguranca e da sustentabilidade dos alimentos nas
vdrias etapas da cadeia alimentar (Comissdao Europeia, 2016). Como exemplo de
programas de pré-requisitos tem-se (Carrillo et al., 2003):

v’ controlo da dgua — criacdo de sistemas eficazes que garantam que a agua
utilizada nos alimentos ou que entra em contato com os equipamentos de
producdo é potavel, evitando-se, assim, uma provavel contaminacdo dos
produtos;

v’ limpeza e desinfecdo — garantir uma limpeza e desinfecdo eficaz dos
equipamentos e das instala¢des, de acordo com o plano definido, que permita
a elaboracdo de produtos indcuos. Este pré-requisito é fundamental no
controlo eficaz dos perigos alimentares;

v formac3o aos trabalhadores — os trabalhadores que contactam com os
alimentos ou que atuam nos processos de fabrico devem possuir uma formacao
e competéncia adequada a sua func¢do, desempenhando-a conforme as
indicacGes fornecidas. A formacdo é essencial para garantir a devida higiene
dos alimentos e a producdo de alimentos inécuos;

v' manutenc¢3do dos equipamentos e instalacdes — os equipamentos e instalacdes
necessarios para a industria alimentar tém de existir, funcionar e ser
preservados, de acordo com o plano definido, contribuindo, assim, para a
producado de alimentos seguros;

v’ controlo de pragas — com o cumprimento do plano de controlo de insetos e
roedores evitam-se os perigos alimentares ligados a estes agentes;

v’ rastreabilidade — é necessario guardar todas as informacdes sobre o percurso
dos produtos e dos seus constituintes, para que quando se deteta algum
problema com um produto este seja facilmente localizado e retirado do
mercado, caso necessario. O cumprimento deste pré-requisito permite ainda a

identificacdo das causas do problema e a implementacdo de medidas
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corretivas, obtendo-se, assim, um sistema de seguranca alimentar credivel e

eficaz;

v’ controlo de fornecedores — garantir que os produtos/materiais fornecidos

cumprem com as condi¢des acordadas, uma vez que a segurang¢a do produto
acabado depende das especificacbes dos produtos/materiais que integram o

processo produtivo.

O HACCP assenta em sete principios que indicam como estabelecer, implementar

e manter o proprio sistema HACCP (Mortimore e Wallace, 2015). Esses sete principios

sao (Comissdo Europeia, 2016):

1.

identificacdo e andlise dos perigos — os perigos de natureza fisica, quimica ou
biolégica que podem surgir durante o processo sao identificados e analisados
para verificar quais necessitam de ser eliminados ou reduzidos para niveis
aceitaveis;

identificacdo dos pontos criticos de controlo (PCCs) — o que resulta da
avaliagdo dos riscos e da andlise da arvore de decisdo. Um Ponto Critico de
Controlo (PCC) trata-se de um procedimento ou de uma etapa de um processo
onde um controlo pode ser aplicado, sendo essencial para evitar, eliminar ou
reduzir um perigo para niveis considerados aceitdveis (Comissdao Europeia,
2016). Além destes podem também ser identificados Pontos de Controlo (PCs),
definindo-se Ponto de Controlo como um ponto identificado pela andlise de
perigos como sendo essencial para controlar a probabilidade de introducdo ou
proliferacdo de um perigo (IFS, 2014);

estabelecimentos dos limites criticos nos PCCs — os limites criticos
correspondem aos valores maximos que sdo aceitaveis para a seguranca dos
produtos, separando os valores aceitaveis dos ndo aceitaveis;
estabelecimento e implementacdo de procedimentos de vigilancia dos PCCs —
€ essencial observar ou efetuar medi¢cdes nos PCCs para assegurar que os
limites criticos estabelecidos estdo a ser cumpridos e, detetar quando estes
nao se encontram sob controlo;

estabelecimento de medidas corretivas para quando os PCCs ndo estdo sob
controlo — deve-se delinear, para cada PCC, as medidas corretivas necessarias

caso esse ponto critico ndo esteja sob controlo;
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6. estabelecimento dos procedimentos de verificacdo do plano HACCP — deve-se
definir os procedimentos a utilizar para confirmar se o plano HACCP estd a
funcionar eficazmente;

7. documentar todos os procedimentos e arquivar os registos efetuados — os
procedimentos devem ser documentados no plano HACCP e completados com
os registos das averiguagdes realizadas, o que permite avaliar com rigor o
funcionamento do sistema HACCP. Estes documentos e registos devem ser
arquivados durante um periodo de tempo razodvel para efeitos de
rastreabilidade ou de auditorias.

Na Figura 2 encontram-se esquematizados os varios principios do HACCP e a forma

como estes se relacionam entre si.

Principle 7

Principle 1 - Conduct a hazard

p Establish documentation
analysis .
concerning all procedures

Principle 2 - Determine the CCPs and records appropriate to

Principle 3 - Establish critical these principles and their
fimits application
Preparation Principle 4 - Establish a system
and - to monitor control
planning of the CCP
Principle 5 - Establish corrective <— Process flow diagrams
action to be taken “— HACCP control chart

when monitoring
indicates that a
particular CCP

is not under control

<4— HACCP team List

“+— product descriptions

‘ Hazard analysis charts

Principle 6 - Establish procedures for Monitoring records

*+— Audit

verification to confirm that the
HACCP system will control the
hazards of concern

' HACCP i
;' RECORDS '

+— CCP racord reviews

*+— Training

Figura 2. Visdo geral do sistema HACCP (Mortimore e Wallace, 2015).
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Para que o sistema HACCP seja eficaz este tem de ser, primeiramente, planeado,
estudado e implementado e, posteriormente, verificado e atualizado de uma forma

légica e organizada (Mortimore e Wallace, 2015).
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2. Cerveja

Segundo a Portaria n2 1/96 de 3 de janeiro, alterada pela Portaria n2 180/96, de
29 de maio, define-se cerveja como a bebida obtida através da fermentagao alcodlica,
usando leveduras do género Saccharomyces, malte de cereais, agua potavel, lupulo e
outras matérias-primas agucaradas ou fontes de amido. O volume alcodlico é superior a
1,2% e apresenta um extrato primitivo maximo de 13 graus Plato.

Entre a legislacao aplicdvel especificamente a cerveja encontra-se o Decreto-Lei
n? 93/94, de 7 de abril, que determina o quadro legal referente ao fabrico,
acondicionamento e rotulagem de cervejas, e a Portaria n21/96, de 3 de janeiro,
alterada pela Portaria n2 180/96, de 29 de maio, que define e estabelece as
caracteristicas e regras de fabrico, acondicionamento e rotulagem das cervejas (ASAE,

2021a).

2.1 Histodria

A cerveja é uma bebida bastante antiga, possuidora de um forte vinculo com a
sociedade, tendo sido criada de forma acidental hd milhares de anos. A primeira
evidéncia de producdo comercial de cerveja foi descoberta em antigos desenhos de uma
cervejaria, no mosteiro de Saint Gall, cuja data é de 820 D.C. Até ao século Xll, apenas
0s mosteiros produziam cerveja em maiores quantidades. Os monges ao produzirem
mais cerveja que o0 que consumiam e que, até mesmo, doavam aos pobres e aos
peregrinos, foram autorizados a vender a cerveja no mosteiro. Contudo, a industria
cervejeira surgiu nos centros urbanos em crescimento, onde os mercados comerciais
comecavam a emergir, nomeadamente em Londres, no ano de 1850 (Pires e Branyik,
2015).

Esta bebida é detentora de uma das leis mais antigas da histéria da
regulamentacdo alimentar, a “Lei Alema da Pureza da Cerveja” — Reinheitsgebot,
aprovada em 1487. Inicialmente, a finalidade desta lei era evitar o uso de trigo ou de
centeio no fabrico da cerveja, de forma a que estes cereais estivessem disponiveis para
o fabrico do pdo e que o preco deste se mantivesse baixo. Posto isto, esta lei restringia
os ingredientes utilizados no fabrico da cerveja em agua, cevada e lUpulo. Ao longo do

tempo, esta lei foi sofrendo alteracdes e passou a incluir nos ingredientes do fabrico de
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cerveja a levedura, que era desconhecida na altura da sua publicagdo (Pires e Branyik,

2015).

2.2 Qualidade e Seguranca alimentar

A cerveja possui varias propriedades que impedem o desenvolvimento
microbiano, tais como um teor de alcool significativo, presenga de acidos do lipulo com
acdo antissética, baixo pH, baixa concentracdo de oxigénio e presenca de diéxido de
carbono, pelo que ndo é um produto particularmente suscetivel a falhas na sua
seguranca alimentar. De qualquer forma, devem ser tomadas medidas de controlo que
garantam a sua seguranca. Apesar de ser improvavel a presenca de microrganismos
patogénicos na cerveja, ha algumas leveduras e bactérias que se podem desenvolver e
causar a deterioracdo desta (Bamforth et al., 2008).

Os microrganismos deteriorantes comprometem o sabor e criam turbidez na
cerveja (Hughes e Baxter, 2001). Grande parte dos contaminantes da cerveja tém origem
nas matérias-primas ou surgem devido a incorreta higienizacdo dos equipamentos. No
caso da presenca de microrganismos nas matérias-primas, estes tém de ser eliminados
durante o processo produtivo para que ndo comprometam a estabilidade do produto
(Bamforth et al., 2008).

Para impedir a presenca de microrganismos indesejaveis é essencial a utilizacdo
correta de produtos de limpeza e desinfecao eficientes, possuir boas instalagdes, efetuar
manutencdes eficazes a essas instalacdes, possuir uma metodologia de esterilizacdo
adequada e realizar um controlo microbiolégico continuo e adequado (Hughes e Baxter,
2001; Bamforth et al., 2008).

Em termos sensoriais, um aspeto importante é a espuma da cerveja, apds ser
dispensada no copo, que é considerada pela maioria dos consumidores como um
indicador de qualidade da cerveja, uma vez que esta funciona como um apelo visual para
0 seu consumo da cerveja. Contudo, as preferéncias em relacdo a espuma diferem

consoante as regides dos consumidores (Bamforth, Russell e Stewart, 2008).

2.3 Ingredientes
A cerveja é uma bebida alcodlica, ndo destilada, sendo os seus principais

ingredientes a dgua, o malte de cevada, o lupulo e a levedura (Willaert, 2007; Farber e
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Barth, 2019). Para além destes, também é usual adicionar os designados de adjuntos,
que sdo outras fontes de amido ou agucares fermentdveis, como por exemplo, graos de
outros cereais ou xarope de acglcar, e auxiliares de processamento, que ajudam na
obtencgao das caracteristicas desejaveis (Hughes e Baxter, 2001; Farber e Barth, 2019).
Os auxiliares de processamento podem ser terras filtrantes, que ajudam a clarificar
a cerveja, corantes, para ajustar a cor da cerveja, e silica gel e polivinilpolipirrolidona
(PVPP), que garantem a estabilidade coloidal da cerveja. A utilizagdo de adjuntos tem
como objetivo a reducdo do custo de producao, através da utilizacdo de fontes de amido

mais baratas, e a melhoria da cor e sabor da cerveja (Pires e Branyik, 2015).

2.3.1 Agua

A dgua é o principal ingrediente da cerveja, correspondendo a cerca de 90% da sua
composicao, pelo que é essencial a utilizagdo de 4gua com boa qualidade, ou seja, dgua
gue possui as caracteristicas ideais para o fabrico de cerveja (Bamforth et al., 2008).

A agua utilizada na producgao de cerveja tem de ser agua potavel, contudo, isso
ndo é suficiente para garantir a sua adequacdo (Bamforth et al., 2008). A agua possui
compostos desejaveis e indesejaveis para a producdo de cerveja, pelo que tem de ser
tratada antes de ser utilizada (Farber e Barth, 2019). Consoante o tipo de cerveja a
elaborar serd necessario a remocdo de alguns dos sais presentes na dgua, pois diferentes
ides influenciam de forma diferente o processo produtivo e as propriedades

organoléticas da cerveja (Pires e Branyik, 2015).

2.3.2 Malte de cevada

Relativamente a producao de cerveja, a parte de interesse da cevada encontra-se
na espiga, onde estdo presentes os graos que possuem amido no seu interior. Contudo,
estes graos encontram-se no estado de dorméncia, sendo necessario que ocorra o
processo de maltagem, em que os grdaos germinam e de seguida sofrem um processo de

secagem, para a obtencdo do malte (Pires e Branyik, 2015; Farber e Barth, 2019).

2.3.3 Lupulo
O ltpulo é uma planta trepadeira da espécie Humulus lupulus (Farber e Barth,

2019). A parte de interesse no fabrico de cerveja sdo os seus frutos, ilustrados na Figura
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3, que podem conferir mais aroma ou mais amargor ao produto final dependendo das
condicdes a que sdao submetidos. Enquanto que o aroma esta relacionado com os 6leos
essenciais, o amargor esta relacionado com os a-acidos (Pires e Branyik, 2015). Caso o
[Upulo seja exposto ao calor durante algum tempo, este perde os seus compostos
aromaticos e vai conferir um maior amargor a cerveja. Os seus frutos possuem
propriedades antimicrobianas e antioxidantes que ajudam a garantir a seguranga
alimentar da cerveja (Coelho Neto et al., 2020).

O ldpulo pode ser utilizado na forma de pellets, formados através de processos de
secagem, moagem e pelotizacdo, e extratos de lUpulo, visto que sdo mais faceis de

armazenar e possuem um maior tempo de vida (Pires e Branyik, 2015).

Figura 3. Lupulo e seus frutos, utilizados no fabrico de cerveja
(Farber e Barth, 2019).

2.3.4 Levedura

A levedura é um fungo unicelular, eucariota, heterotroéfica e anaerdbia facultativa
(Pires e Branyik, 2015). Esta tem a capacidade de converter actcares em etanol e diéxido
de carbono através do processo designado por fermentacao alcodlica. As leveduras mais
utilizadas na producdo de cerveja sdo as das espécies Saccharomyces cerevisiae e
Saccharomyces pastorianus. Nas cervejas do tipo Lager a fermentagdo ocorre com a
utilizacdo da levedura da espécie Saccharomyces pastorianus e nas cervejas do tipo Ale

utiliza-se a levedura da espécie Saccharomyces cerevisiae (Farber e Barth, 2019).
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2.4 Aspetos nutricionais

O consumo de cerveja esta associado a momentos de diversdao, convivio e de
relaxamento, contudo, aquando de um consumo moderado, esta pode também ser
benéfica para a saude dos consumidores (Bamforth et al., 2008).

A cerveja é uma fonte de vitaminas do complexo B, minerais, que sdo importantes
no combate a osteoporose, antioxidantes e fibras, tal como evidenciado na Tabela 1.
Varios estudos indicam que o consumo didrio e moderado de cerveja leva a uma menor
hospitalizacdo e a uma taxa de doenca 15% inferior a populacdo geral. Porém, pensa-se
que estes beneficios ndo sdo detetados até cerca da meia idade (Bamforth et al., 2008;

Coelho Neto et al., 2020).

Tabela 1. Composigéo tipica da cerveja, expressa em g/100mL (adaptado de: Hughes e Baxter, 2001).

Ingrediente Cerveja (g/100mL)
Agua 92-95
Alcool 2,5-3,5
Hidratos de carbono 1,5-3
dos quais agucares <0,2
Proteinas, péptidos

0,2-0,6
e aminoacidos
Lipidos Insignificante
Minerais 0,2-0,3
Vitaminas 0,002
Fibras 0,3-1,0
Polifenois e

0,002-0,06

compostos do lupulo

Posto isto, a cerveja, quando consumida de forma moderada, pode contribuir para

uma dieta sauddavel (Hughes e Baxter, 2001).
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3. Refrigerantes

Segundo a Portaria n2 703/96 de 6 de dezembro, alterada pela Portaria
n2 1296/2008, de 11 de novembro, define-se refrigerante como o liquido composto por
agua, que contém em solucdo, emulsdo ou suspensdo os ingredientes especificos para
cada designacao de refrigerante, podendo também ser aromatizado e gaseificado com
diéxido de carbono.

Na legislacdo especifica para os refrigerantes inclui-se o Decreto-Lei n2 288/94, de
14 de novembro, que regula a delimitacdo, caracteristicas, acondicionamento e
rotulagem dos refrigerantes, e a Portaria n2 703/96, de 6 de dezembro, alterada pela
Portaria n? 1296/2008, de 11 de novembro, que define as regras técnicas respeitantes
as respetivas denominac¢des, definicdes, acondicionamento e rotulagem dos
refrigerantes (ASAE, 2021b).

Os refrigerantes possuem como ingrediente principal a dgua, que corresponde a
cerca de 90% do volume total destes, tal como na cerveja, sendo igualmente importante
o uso de dgua de qualidade para a obtencdo de um produto com as caracteristicas
desejadas (Shachman, 2005). Alguns dos sais presentes na dgua devem ser removidos,
tais como o cloro, que pode reagir com outros componentes e formar clorofendis que
atribuem um sabor estranho ao produto (Ashurst, Hargitt e Palmer, 2017). Esta bebida
possui também edulcorantes, naturais ou artificiais, ou acucar, acidulantes, tais como o
acido citrico ou o 4acido fosférico, aromatizantes e sumo ou polpa de fruta. Podem
também ser adicionados corantes, para criar impacto visual no consumidor, e
conservantes, para aumentar o tempo de vida do produto (Shachman, 2005; Ashurst,
2016).

Os refrigerantes podem ser carbonatados ou ndo carbonatados, que ndo possuem
didxido de carbono. Os refrigerantes carbonatados sdao os mais consumidos a nivel
mundial, sendo o didxido de carbono muito Util para a seguranca alimentar deste
produto, uma vez que conjugado com a dgua forma acido carbdnico que contribui para
a conservacao do produto (Shachman, 2005; Ashurst, 2016).

Os refrigerantes carbonatados sdo eficazes contra fungos e leveduras, uma vez
gue anulam a producdo de mais didxido de carbono como um subproduto resultante da

fermentacdo da sacarose pelas leveduras e altos niveis de didxido de carbono inibem os

23



fungos que necessitam de oxigénio para se desenvolver (Ashurst, 2016; Ashurst et al.,
2017).

Esta bebida é geralmente reconhecida como sendo prejudicial para a salde,
sendo potenciadora de caries e de contribuir para a obesidade e diabetes. Contudo, isso
deve-se ao abuso no seu consumo conjugado com habitos alimentares menos benéficos
para o consumidor e ndo ao consumo de refrigerantes de forma moderada e combinada
com uma dieta equilibrada (Shachman, 2005). Apesar disso, devido a pressdo, a nivel
global, para a reducdo do consumo de aclcar e as taxas aplicadas a estes produtos, em
funcdo das gramas de agucar por volume de bebida, a industria dos refrigerantes viu-se
obrigada a efetuar uma reformulacdo das suas receitas, ocorrendo o aumento da
producdo de refrigerantes com 0% de agucares (Ashurst et al., 2017). Estes utilizam
edulcorantes ndo caldricos, em detrimento do acucar, sendo a sacarina um exemplo de
edulcorante artificial utilizado (Ashurst, 2016).

Uma vez que o corpo humano necessita de se manter hidratado os refrigerantes
podem ajudar nesse aspeto, quando a agua potdvel ndo é acessivel ou ndo tao
apetecivel (Shachman, 2005).

Como inovacdes futuras no ramo dos refrigerantes, procura-se o desenvolvimento
de produtos com alegag¢des nutricionais especiais e a utilizagdo de ingredientes
inovadores, como extratos vegetais, na busca de novos sabores, tal como o refrigerante
com sabor a cola que foi, inicialmente, elaborado através de um extrato vegetal de noz-

de-cola (Ashurst, 2016).
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4. Tratamento da agua dos furos

Neste capitulo sdo descritos os processos de tratamento da dgua retirada dos furos, que
é o principal ingrediente da cerveja e dos refrigerantes.

Na Figura 4 estd esquematizado o processo de tratamento da dgua dos furos utilizada

nos processos de fabrico da Font Salem de Santarém.
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Na etapa 1, a 4gua, que se encontra em profundidade, é captada através dos furos
existentes.

Nas etapas 2 e 3, a dgua captada é encaminhada para o depdsito de dgua bruta, onde é
clorada com diéxido de cloro (ClO2) para impedir o desenvolvimento de microrganismos. O
tratamento com cloro permite a desinfecdo da agua bruta, uma vez que é eficaz contra varios
microrganismos mesmo em dosagens muito baixas e é facilmente removido através do filtro
de carvao ativo (Shachman, 2005). O didxido de cloro pode ser utilizado em substituicdo do
cloro gasoso pois é mais facil a sua utilizacdo e o controlo da sua dosagem (Steen e Ashurst,
2006). Além disso, o dioxido de cloro ndo forma trihalometanos ou compostos de sabor
indesejado (Briggs et al., 2004). A agua fica, assim, com uma concentragdo de didxido de cloro
de 0,15 a 0,30 partes por milhdo (ppm).

Seguidamente, na etapa 4, ocorre uma filtracdo com um filtro “multimédia”, que possui
trés camadas de filtragem com antracite, areia e cascalho, o que permite a remogao dos
solidos em suspensao.

A etapa 5 corresponde a ultrafiltracdo, que consiste na retencdo das particulas na
membrana semipermeadvel, cujos poros sdo superiores aos da membrana utilizada na osmose
inversa (Shachman, 2005). Através da pressdo aplicada de um dos lados da membrana, a 4gua
flui para o outro lado e as particulas com tamanho superior aos poros ficam retidas na
membrana. Através da ultrafiltracdo é possivel a retirada de particulas com menores
dimensdes que na filtracao, tal como é evidenciado na Figura 5. Nesta Figura sdo apresentados
os varios métodos que podem ser utilizados no tratamento da dgua, de acordo com os tipos e

tamanhos das substancias a eliminar.
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Figura 5. Métodos utilizados no tratamento da dgua, consoante os tamanhos das particulas a remover (Briggs et al., 2004).

Como se pode verificar na Figura 5, a medida que se passa do processo de filtracdo, para
a ultrafiltracao e, seguidamente, para a osmose inversa, o tamanho dos poros da membrana
vai diminuindo, sendo possivel a filtracdo de particulas com tamanhos cada vez menores.

ApOs esta etapa, a dgua segue para o depdsito de dgua filtrada e é de novo clorada com
didxido de cloro, pelas mesmas razbes atras referidas. A agua fica igualmente com uma
concentracdo de diéxido de cloro de 0,15 a 0,30 ppm.

Tendo-se obtido a dgua filtrada esta pode seguir trés caminhos diferentes, dependendo
da sua utilizacdo. Pode ser descalcificada, descarbonatada ou sofrer osmose inversa.

Na etapa 8 a dgua sofre um processo de descalcificacdo, cujo objetivo é a redugdo da
dureza da dgua. O termo dureza da agua refere-se a presenca de ides calcio e magnésio. A
dureza temporaria deve-se a presenca de carbonatos de calcio e de magnésio. A dureza
permanente deve-se a presenca de calcio, magnésio, sulfatos e cloretos. A medicao da dureza
total é expressa em mg de carbonato de célcio por litro de dgua (mgCaCOs/L) (Ashurst, 2016).
No processo de descalcificacdo, as resinas de permuta de iGes trocam os ides sddio pelos ides
calcio e magnésio presentes na dgua, com quem possuem maior afinidade. Apds permutar
todos os ides de sddio a resina fica saturada e necessita de ser regenerada com salmoura
(Ashurst, 2016).

A etapa 9 corresponde ao armazenamento da dagua descalcificada, tendo esta,

previamente, passado por um filtro de manga que permite reter algum residuo da resina de

28



descalcificagao que tenha sido arrastado. Nesta etapa efetua-se uma medigao e controlo do
didéxido de cloro cuja concentragdo deve ser entre 0,1 a 0,2 ppm. Esta dgua é utilizada nas
torres de refrigeracdo, nas enxaguadoras, nos pasteurizadores e no processo de limpeza
Clean-In-Place (CIP) do enchimento e xaroparia.

Na etapa 10, apds a obtencdo da agua filtrada, ocorre uma descarbonatacao através das
resinas de permuta catidnica de acido carboxilico. Na coluna de descarbonatagdo a agua
atravessa a resina, no sentido descendente. Os ides cdlcio e magnésio dos carbonatos e
bicarbonatos de calcio e magnésio trocam com os hidrogenides da resina, libertando-os para
a agua. Estes reagem com os carbonatos e bicarbonatos formando acido carbdnico que se
transforma no diéxido de carbono que é libertado (Ashurst, 2016). Esta etapa permite a
reducdo da alcalinidade e da dureza no mesmo ciclo de permuta. Antes de ser armazenada
esta dgua passa por um filtro de manga que retém qualquer particula proveniente das resinas
de descarbonatacgao.

Na etapa 11 a dgua descarbonatada é armazenada no tanque de dgua apropriado. Nesta
etapa efetua-se também uma medicao e controlo do didxido de cloro cuja concentragdo deve
ser de 0,1 a 0,2 ppm. Esta dgua descarbonatada é entdo utilizada nos processos de fabrico de
cerveja e no processo de limpeza CIP do fabrico de cerveja.

A agua descarbonatada pode ainda sofrer um desarejamento, etapa 12, cujo objetivo é
a diminuicdo da quantidade de oxigénio dissolvido na agua, baseado na tecnologia de
stripping. Na coluna de desarejamento a agua entra pelo topo e o didxido de carbono pela
base e arrasta consigo, em contracorrente, o oxigénio contido na agua que é libertado.

A agua desarejada é armazenada no tanque de agua desarejada, na etapa 13. Esta é
utilizada na diluicdo de cervejas, pois é pobre em oxigénio, ndo ocorrendo oxidacdo.

Na etapa 14, apds a obtencado da agua filtrada, da-se o tratamento da agua por osmose
inversa. A osmose inversa é um sistema de filtracdo por membrana, tal como a ultrafiltracao,
em que se utiliza a diferenca de pressdao para forgar o liquido a passar a membrana
semipermeavel, que retém as particulas consoante o seu tamanho (Shachman, 2005). Na
entrada para o sistema de osmose inversa sdo doseados dois reagentes, um anti incrustante
gue previne incrustacdes dentro do equipamento, e o metabissulfito de sddio que neutraliza

o cloro livre. Na Figura 6 é representado o processo da osmose inversa em comparagao com
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a osmose. Tal como é possivel verificar, na osmose a agua flui da solugdo menos concentrada
para a solugao mais concentrada. Uma vez que a membrana ndo é permeavel ao sal ndo ocorre
a sua difusdo para o outro lado da membrana. Posto isto, o volume da solucdo salina aumenta
o que leva a que a pressado desta iguale a pressao osmotica do sistema e o processo de osmose
termina. No caso da osmose inversa, a pressao aplicada na solucdo salina é superior a pressao
osmotica do sistema pelo que as moléculas de agua vao fluir no sentido contrario, em dire¢ao

a solucdo menos concentrada, ficando as moléculas de sal retidas na membrana (Shachman,

2005).
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Figura 6. Funcionamento da osmose inversa em comparagdo com a osmose (adaptado de: Shachman, 2005).

A osmose inversa permite a remogao de 90 a 95% do total de solidos dissolvidos, bem
como de virus e bactérias (Ashurst, 2016). Tal como evidenciado na Figura 5, a osmose inversa
é a técnica de filtracdo por membrana que consegue separar as particulas de menores
dimensdes. Quanto menor é o tamanho dos poros maior é a pressdao necessaria para que

ocorra a passagem da agua e, consequente, separacdo das particulas (Steen e Ashurst, 2006).
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Na etapa 15 e 16 a agua é armazenada no tanque de dgua osmotizada e clorada com
diéxido de cloro para impedir possiveis contaminagdes. A agua fica, assim, com uma
concentragdo de diéxido de cloro de 0,10 a 0,25 ppm.

Na etapa 17 procede-se a retirada dos vestigios de diéxido de cloro da agua, através de
um filtro de carvao ativo (Ashurst, 2016). O carvao ativo consiste em vdrias particulas porosas
que dispostas em camada permitem a filtragcdo da dgua e a remocao de residuos de cloro e de
outras impurezas presentes na agua (Ashurst, 2016).

Na etapa 18 ocorre uma filtracdo com um filtro de polimento, constituido por cartuchos
de fibra filtrantes, que permite reter vestigios de carvao ativo que possam ter passado para a
agua (Shachman, 2005).

A d4gua apds descloracdo é armazenada no depdsito, na etapa 19, e segue,
posteriormente, para o tratamento final com radiacdo ultravioleta (UV), na etapa 20, que
garante a estabilidade microbioldgica da dgua. A passagem da radiacao ultravioleta pela agua,
com comprimento de onda na faixa dos 240 a 280 nm, destréi os acidos nucleicos dos
microrganismos, o que leva a inativacao das suas células (Ashurst, 2016). A inativacdo dos
microrganismos através da radiacdo UV realiza-se em poucos segundos ao longo do fluxo de
agua. O equipamento UV possui um sistema de alarme que se faz soar quando a intensidade
da lampada estd baixa ou estas se desligam durante o tratamento de dgua (Shachman, 2005).
Apds este processo, a agua é utilizada na xaroparia, mais especificamente no fabrico de
refrigerantes e diluicao destes, na elaborac¢ado do aglcar liquido e na limpeza da linha assética

de enchimento de refrigerantes.
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5. Processo de fabrico de cerveja

A producdo de cerveja é uma arte criativa encontrando-se por detrds desta arte muito
conhecimento técnico, tanto de quimica e biologia como de fisica e de engenharia (Farber e
Barth, 2019). No fabrico de cerveja é inevitavel que ocorra a extracdo e quebra dos hidratos
de carbono presentes no malte, com vista a obtengdo de um mosto com os nutrientes
necessarios, para que a levedura possa realizar a fermentacdo alcodlica. Na fermentacdo
alcodlica desencadeiam-se reagdes quimicas catalisadas pelas enzimas, enzimas essas
produzidas a partir do malte de cevada e pela levedura (Willaert, 2007).

Neste capitulo é descrito o processo de fabrico de cerveja, representado na Figura 7.
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Figura 7. Fluxograma de elaboragdo de cerveja.



Nas etapas 1, 2 e 3 ocorre a recegdo, descarga e armazenamento dos cereais, ou seja,
do malte de cevada e de cereais ndao maltados, os adjuntos. Os cereais sao rececionados na
tremonha de descarga, sendo depois transportados até aos silos onde sdo armazenados.
Contudo, para a obteng¢ao do malte de cevada, este cereal tem de passar pelo processo
designado de maltagem, que ndo decorre nas instala¢cdes da Font Salem. Na maltagem o grao
é colocado nas condi¢gbes de temperatura e humidade adequadas para que ocorra a sua
germinacdo. Esta germinacdo, de forma controlada, leva a ativacdo da sua atividade
enzimatica necessaria a hidrélise das reservas de amido (Pires e Branyik, 2015). Apds o inicio
da germinagdo os grdaos sofrem um processo de secagem para interromper esse mesmo
processo de germinagao, obtendo-se o malte rico em enzimas e amido (Briggs, Boulton,
Brookes e Stevens, 2004). A cor da cerveja vai depender da temperatura de secagem do malte.
Nas cervejas mais claras o malte é submetido a temperaturas de 45°C a 85°C e no caso das
cervejas mais escuras este é submetido a temperaturas superiores a 200°C (Coelho Neto et
al., 2020).

Nas etapas 4 e 5 ocorre a rece¢ao e armazenamento do lipulo, numa camara frigorifica.
O lupulo sera adicionado na etapa 10 correspondente a ebulicdo do mosto.

Nas etapas 6 e 7 da-se a rececdo e armazenamento de coadjuvantes de filtracado, tais
como silica gel e PVPP que auxiliam o processo de filtragdao adsorvendo polifendis e proteinas,
e dos aditivos, nomeadamente acido fosfoérico, enzimas e corante.

Na etapa 8 é feita a moagem e macera¢ao dos graos. Na fase da moagem dos graos
ocorre, tal como o nome indica, a moagem dos graos de malte e dos adjuntos nos moinhos
(Pires e Branyik, 2015). O grao possui uma camada protetora resistente a dgua, que é retirada
nesta etapa, de forma a que o endosperma do grdo, onde se localiza o amido, figue mais
acessivel as enzimas, otimizando o processo de extracdo (Willaert, 2007; Farber e Barth,
2019). Na maceracdo, o grdo moido é misturado com agua, sendo esta aquecida a
temperatura ideal de funcionamento das enzimas deste processo (Pires e Branyik, 2015).
Adicionam-se também aditivos, nomeadamente enzimas e acido fosférico que acidifica o pH
do mosto. Nesta etapa ocorre a importante reacdo de hidrdlise do amido em acgucares
fermentdveis, como a glicose, a maltose e a maltotriose, através das enzimas a-amilase e -

amilase, iniciando-se com a acdo das a-amilase e, posteriormente, com a a¢do das B-amilase
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(Pires e Branyik, 2015; Farber e Barth, 2019). Esta etapa vai influenciar o teor alcodlico da
cerveja, uma vez que este depende da quantidade de aglcares fermentdveis disponivel, e as
propriedades fisicas como a espuma e cor da cerveja (Willaert, 2007).

Através da filtracdao, na etapa 9, separa-se a fase aquosa, o mosto, da fragao insoluvel,
designada de dreche, que é vendida para alimentac¢do animal (Willaert, 2007).

De seguida, na etapa 10, ocorre a ebulicgdo do mosto, em que este é fervido, juntamente
com o lupulo, durante cerca de 60 a 90 minutos (Farber e Barth, 2019). O lupulo, que pode ser
usado inteiro, na forma de pellets ou como extrato, fornece varias substancias ao mosto,
conferindo-lhe o amargor e aroma caracteristicos (Briggs et al., 2004). Durante esta etapa
ocorre a esterilizacdo do mosto, a inativacdo das enzimas, a precipitacdo de proteinas,
formando-se uma material sélido designado de trub que é posteriormente removido, e as
substancias volateis indesejaveis sdo eliminadas (Briggs et al., 2004; Pires e Branyik, 2015).

Na etapa 11, o Whirlpool ou processo de decanta¢ao permite a separac¢ao da fragao
soltvel da fracdo insoluvel, que contém proteinas, residuos de lupulo e outros sdlidos,
designados de trub (Briggs et al., 2004; Pires e Branyik, 2015). Esta etapa é importante para
garantir o sabor caracteristico da cerveja bem como a sua estabilidade coloidal (Willaert,
2007).

De seguida, na etapa 12, o mosto é arrefecido até a temperatura de fermentacao ideal,
normalmente entre os 9°C e os 20°C, através de permutadores de calor com agua e glicol
(Farber e Barth, 2019).

Na etapa 13 o mosto é arejado, pois a levedura necessita de utilizar o oxigénio
dissolvido, como um nutriente, na fase inicial da fermentacdo (Briggs et al., 2004; Farber e
Barth, 2019).

Na etapa 14 doseia-se e inocula-se a respetiva levedura no mosto, que ja possui as
condicBes necessarias para que possa ocorrer a fermentacdo alcodlica.

Na etapa 15, fermentacao, a levedura ja inoculada no mosto, comeca a atuar dentro dos
tanques de fermentacao. Por acdo da levedura, cujo objetivo é a obtencdo de energia celular,
da-se a conversdo dos acucares fermentaveis em etanol, libertando-se didxido de carbono
(Farber e Barth, 2019). Os acucares fermentdveis presentes no mosto sao a glicose, a maltose

e a maltotriose, sendo que a levedura consome primeiro a glicose, depois a maltose e, por
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fim, a maltotriose (Willaert, 2007). Existem varias espécies de leveduras, sendo que as
leveduras do tipo Lager, Saccharomyces pastorianus, sao designadas de leveduras de baixa
fermentagdo, uma vez que a fermentagao ocorre a temperaturas mais baixas, geralmente
entre os 4°C e 0os 15°C, e a levedura fermenta no fundo do tanque de fermentagao, enquanto
que as leveduras do tipo Ale, Saccharomyces cerevisiae, sao designadas de leveduras de alta
fermentacdo, pois a fermentagdo acontece a temperaturas mais altas, entre os 12°Ce 0s 22°C,
e a levedura acumula-se no topo do tanque de fermentacao (Willaert, 2007; Farber e Barth,
2019; Coelho Neto et al., 2020). As rea¢Ges quimicas que ocorrem durante a fermentacdo

alcodlica encontram-se ilustradas na Figura 8.
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Figura 8. Etapas do processo de fermentagdo alcodlica realizado pela levedura (Pires e Branyik, 2015).

A fermentacdo alcodlica inicia-se com a glicdlise, em que ocorre a quebra da glicose,
seguida de outras reag¢des até a obtencdo de duas moléculas de piruvato. Seguidamente,
ocorre a descarboxilacdo do piruvato, libertando-se duas moléculas de didxido de carbono,
originando-se duas moléculas de acetaldeido que é posteriormente reduzido a etanol. De um
modo geral, utilizando uma mol de glicose (Ce¢H1206), a levedura produz duas mol de didxido
de carbono (CO3), duas mol de adenosina trifosfato (ATP) e duas mol de etanol (C2HsOH) (Pires
e Branyik, 2015). Apds o término da fermentacdo a temperatura é reduzida, provocando a

precipitacdo da levedura.
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Na etapa 16, designada de guarda, ocorre a maturagdao da cerveja em que o extrato
residual é utilizado pela levedura residual, o que ajuda na remogao de compostos volateis
indesejaveis, ocorrendo também a libertacdo de compostos, que melhoram o sabor da
cerveja, e o ajuste da cor desta, caso necessario (Willaert, 2007; Pires e Branyik, 2015).

Seguidamente, na etapa 17, efetua-se uma centrifugacdo a cerveja que ajuda na
clarificacdo desta, separando os sélidos insoluveis do liquido.

Na etapa 18, correspondente a filtracdo da cerveja, adiciona-se silica gel e
polivinilpolipirrolidona (PVPP) que auxiliam o processo de filtragdo ao adsorverem e
sedimentarem as proteinas e taninos presentes no liquido, obtendo-se uma maior
estabilidade coloidal do produto (Willaert, 2007). A cerveja é filtrada ao passar através de uma
camada de terras de diatomdceas ou kieselguhr, seguida de uma filtracdo com um filtro de
velas que elimina algum residuo de kieselguhr que tenha ficado no produto (Farber e Barth,
2019). Esta filtracdo remove os residuos de levedura ou de outras particulas que ainda
permanecam no liquido, obtendo-se uma cerveja limpida (Briggs et al., 2004).

Posteriormente, na etapa 19, a cerveja é diluida com 4gua tratada e carbonatada, sendo
o dioxido de carbono importante na qualidade final da cerveja.

Na etapa 20 a cerveja sofre novo processo de filtracdo, através de um filtro TRAP
(Thermally Reactive Advanced Protection) que protege o liquido da humidade do ar e da
contaminacgdo por particulas.

Por fim, na etapa 21, a cerveja é armazenada no tanque de cerveja filtrada e,
posteriormente, seguird para as linhas de enchimento.

Na Tabela 2 encontram-se os tempos e temperaturas genéricos de cada etapa do

processo.
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Tabela 2. Tempos e temperaturas das etapas de fabrico de cerveja (adaptado de: Willaert, 2007).

Temperature
Process Action Time ("C)
Malting
Steeping Moistening and 48 h 12-22
aeration of barley
Germination  Barley 3-5days 22
germination
Kilning Kilning of the 24-48h 22-110
green malt
Milling Grain crushing 1-2h 22
without
disintegrating
the husks
Mashing + wort Addition of 1-2h 30-72
separation warm /hot water
Wort boiling Boiling of wort 05-1.5h =98
and hops
Wort Sedimentation or <1h 100-80
clarification centrifugation
Wort cooling Use of heat =1h 12-18
and aeration exchanger, injection
of air bubbles
Fermentation Adding yeast, 2-7days 12-22(ale)
controlling the 4-15 (lager)
specific gravity,
removal of yeast
Maturation Beer storage in 7-21h -1-0
and oxygen-free tank,
conditioning beer cooling,
adding
processing aids
Beer Centrifugation, 1-2h -1-0

clarification filtration



6. Processo de fabrico de refrigerantes

Os refrigerantes sdo bebidas a base de dgua que possuem um equilibrio entre dogura e

acidez. Para a sua elaboragdo tem de se dosear e misturar os ingredientes, dissolvé-los e

efetuar um processo de pasteurizacdo (Ashurst et al., 2017).

Neste capitulo é descrito o processo de fabrico de refrigerantes, onde se inclui também

o processo de elaboracdo do agucar liquido utilizado.

6.1 Elaboragao de refrigerantes

Na Figura 9 estd ilustrado o processo de fabrico de refrigerantes.
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Figura 9. Fluxograma de elaboragdo de refrigerantes.
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Na etapa 1 e 2 ocorre a rececdo e armazenamento dos concentrados e dos aditivos, tais
como, aromas, sumos ou emulsdes e acidulantes, corantes e conservantes. O acido citrico e o
acido fosfdrico sdo exemplos de acidulantes utilizados nos refrigerantes com sabor a cola
(Steen e Ashurst, 2006).

Na etapa 3 adicionam-se os ingredientes segundo a receita do refrigerante pretendido.

A etapa 4 consiste na dissolugdao dos ingredientes com agua tratada por radiagao
ultravioleta.

Na etapa 5 efetua-se uma filtracdo com filtro de Imm.

Na etapa 6 ocorre a preparagdo do xarope no tanque especifico que se designa de
jarabera. Aos ingredientes dissolvidos adiciona-se o ag¢ucar liquido (cujo processo de fabrico é
descrito na secgdo 6.2) e agua tratada para diluir o xarope.

Posteriormente, na etapa 7, o xarope é encaminhado para o mixer, adiciona-se dgua
tratada, e tudo é misturado e homogeneizado. No caso de refrigerantes com gds, o xarope é
carbonatado para que o diéxido de carbono se dissolva no xarope.

Na etapa 8 da-se o arrefecimento do xarope através de um permutador de calor onde
circula dgua e glicol.

Por fim, na etapa 9, o xarope é armazenado no tanque pulmdo. No caso dos
refrigerantes com gas, adiciona-se didxido de carbono e, no caso dos refrigerantes sem gas, é

adicionado azoto gasoso no tanque.

6.2 Elaboragao de agucar liquido

Na Figura 10 encontra-se ilustrado o processo de fabrico do agucar liquido utilizado no

fabrico de refrigerantes.
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Figura 10. Fluxograma de elaboragdo do agucar liquido utilizado na produgdo de refrigerantes.

Na etapa 1 ocorre a rececao do aglcar em big-bags ou cisternas.

O aclcar é encaminhado para o armazém, no caso de ser recebido em big-bags, ou para
os silos, no caso de ser recebido em cisternas.

Nas etapas 4 e 5 o aglcar armazenado é descarregado através da tremonha para o
tanque onde vai ser dissolvido com agua quente a cerca de 60°C (Steen e Ashurst, 2006).

A etapa 6 corresponde a filtracao do agucar quente através de um filtro de 25um.

Na etapa 7 ocorre o arrefecimento, num permutador de calor com agua fria e glicol.

Na etapa 8 o agucar liquido frio € armazenado no depésito destinado a esse fim.

Este acucar é utilizado na elaboracdo de refrigerantes, mais concretamente na etapa da
jarabera, onde este é adicionado ao tanque com os ingredientes dissolvidos e agua tratada,

obtendo-se o xarope.
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7. Linhas de Enchimento

Neste capitulo apresentam-se os fluxogramas das vdrias linhas de enchimento da Font
Salem de Santarém. Esta fabrica possui sete linhas, sendo a linha 91 destinada ao enchimento
de cerveja em barril, as linhas 92 e 97 destinadas ao enchimento de cerveja e refrigerantes
em garrafas de vidro, as linhas 93 e 94 para o enchimento de cerveja e refrigerantes em latas,
a linha 95 para o enchimento de refrigerantes em garrafas de polietileno tereftalato (PET) e a
linha 96 destinada ao enchimento de refrigerantes asséticos em garrafas PET.

Ao longo deste capitulo irei abordar as linhas 92 e 97, em que a embalagem primaria
sao garrafas de vidro, e as linhas 93 e 94, em que se usam as latas como embalagem primaria,
sendo as mesmas destinadas ao enchimento de cerveja e refrigerantes. Além destas serdo
também apresentadas as linhas 95 e 96 que sdo exclusivas para o enchimento de

refrigerantes.

7.1 Linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas

Alinha 92 e alinha 97 sdo linhas de enchimento de cerveja e de refrigerantes, em que a
embalagem primaria sdo as garrafas de vidro, enquanto que a linha 93 e a linha 94 é utilizada
para o enchimento de cerveja e de refrigerantes em latas.

Na Figura 11 encontra-se o fluxograma de enchimento de cerveja e de refrigerantes em

garrafas de vidro e latas.
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Figura 11. Fluxograma das linhas de enchimento nimero 92, 93, 94 e 97.

Na etapa 90.1 ocorre a recec¢do e o transporte das garrafas de vidro, das latas e das
respetivas capsulas e tampas. As garrafas e as latas chegam em paletes e a despaletizadora
leva-as até ao transportador que, por sua vez, as introduz na enxaguadora, etapa 90.2. Para
evitar a contaminacao fisica por corpos estranhos as garrafas e as latas sdo sujeitas a um
enxaguamento com 3agua e, seguidamente, a um sopro de ar para eliminar os vestigios
restantes.

No caso de se tratar do enchimento de garrafas de 1L, a cerveja é pasteurizada através
do pasteurizador flash, etapa 90.3, e sé depois é encaminhada para o enchimento, etapa 90.4.

A pasteurizacdo é um processo que aumenta a estabilidade microbiolégica dos produtos
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através da aplicagdo de calor de uma forma controlada (Farber e Barth, 2019). Na
pasteurizagado flash o produto é aquecido uniformemente num sistema de placas e mantido a
uma temperatura alta o suficiente, durante o tempo necessario, para eliminar os
microrganismos deteriorantes, até que ao fim do tempo estipulado é arrefecido para a
temperatura ideal de enchimento. Na pasteurizacado flash de cerveja a temperatura tipica é
de 71 a 79°C durante cerca de 15 a 60 segundos (Farber e Barth, 2019). Caso a temperatura
minima de pasteurizacdo ndo seja atingida, hd um alarme que faz parar o processo de
enchimento e interrompe o fluxo de cerveja. Na Figura 12 estd ilustrado o processo de

pasteurizagao flash.
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Figura 12. Pasteurizagdo flash (Farber e Barth, 2019).

Na etapa 90.4, correspondente ao enchimento, ocorre a pressurizacao da garrafa e lata
com didxido de carbono ou com azoto, dependendo se a bebida é gaseificada ou ndo, o que
permite a retirada do ar do interior da garrafa e da lata. Posto isto, o recipiente é entdo cheio
com o produto.

A cerveja, pasteurizada ou nao, depois de introduzida no seu recipiente e antes de ser
capsulada sofre uma espumagem, na etapa 90.5. No caso das garrafas de vidro, a espumagem
ocorre através da injecdo de um jato fino de agua, cujo objetivo é a retirada do oxigénio
presente na zona do gargalo da garrafa e evitar a entrada de oxigénio do exterior para que
ndo ocorra a oxidacdo da cerveja. No caso das latas, ocorre apenas a injecdo de didxido de

carbono, sendo também o objetivo a retirada do oxigénio presente no espaco vazio da lata.
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Posteriormente, na etapa 90.6, ocorre a capsulagem/cravagdo, sendo que no momento
que antecede a cravagao, no caso dos refrigerantes com gas, ocorre a injecdo de diéxido de
carbono e, no caso dos refrigerantes sem gas, ocorre a injecdo de azoto liquido de forma a
retirar o oxigénio presente no espaco vazio da lata, evitando assim a oxidagdo.

Na etapa 90.7 da-se o controlo o nivel de bebida no recipiente e caso esteja fora das
especificagcOes esta é rejeitada pelos inspetores presentes na linha.

No caso de se tratarem de garrafas de 0,20L, 0,25L ou 0,33L ou latas, os recipientes sdo
cheios e capsulados e sé depois introduzidos no pasteurizador tunel, na etapa 90.8, onde a
bebida e o recipiente sdo pasteurizados em simultaneo. O sistema de funcionamento do
pasteurizador tunel é semelhante ao do pasteurizador flash, sé que neste caso temos o
produto ja no interior da embalagem primaria. O aquecimento da bebida no interior do
recipiente da-se por conveccao, visto que o aumento da temperatura da parede do recipiente
cria correntes de convecgdo no interior da garrafa. Normalmente a temperatura maxima
utilizada na pasteurizacdo tunel é de 70°C durante 20 minutos (Steen e Ashurst, 2006). Se a
temperatura minima de pasteuriza¢dao nao for atingida, o processo de pasteuriza¢ao tunel
para e so é retomado quando se voltam a atingir as condi¢des minimas necessarias. Na Figura

13 encontra-se o processo de pasteurizacao tunel.

Preheat 1 Preheat 2 Heat Hold Cool 1 Cool 2

&g C———Dﬁ‘ # =

Figura 13. Pasteurizagdo tunel (Farber e Barth, 2019).

De modo geral, os refrigerantes carbonatados e sem teor de frutas ndo necessitam de
pasteurizacdo, como os refrigerantes de cola, por exemplo. Isto porque o diéxido de carbono

fornece alguma protecdo microbiana e suprime o crescimento de leveduras e fungos (Ashurst
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et al., 2017). Assim sendo, estes produtos passam diretamente da capsulagem para a
rotulagem e codificagdo.

Na etapa 90.9, os produtos sdo rotulados, exceto no caso das latas que ja vém com o
rotulo desenhado, e codificados.

Na etapa 90.10 da-se o embalamento, paletizacdo e etiquetagem da palete. Nesta etapa
0s recipientes sdao agrupados em packs ou tabuleiros na embaladora, sendo depois
transportado para a paletizadora onde é formada a palete. A principal fungdo da embalagem
secundaria é proteger as garrafas de danos fisicos durante o transporte, sendo que as paletes
devem também ser empilhadas de acordo com o mosaico definido (Ashurst et al., 2017). As
paletes sao depois enroladas com plastico estirdvel e armazenadas no armazém de produto

acabado, etapa 90.11.

7.2 Linha de enchimento de garrafas PET
A linha 95 é uma linha exclusiva para o enchimento de refrigerantes, em que a
embalagem primaria sdo as garrafas PET.

Na Figura 14 encontra-se o fluxograma de enchimento refrigerantes em garrafas PET.
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Figura 14. Fluxograma da linha de enchimento nimero 95.

Na etapa 95.1 ocorre a rececdo e sopro das preformas. Estas possuem um tamanho
pequeno e é na sopragem com ar comprimido que adquirem a forma da garrafa habitual,

como se pode ver na Figura 15.

Figura 15. Processo de sopragem das preformas (M e G, 2021).
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Como se pode verificar na Figura 15, apds a passagem das preformas pelo forno estas
sofrem uma extrusao e, seguidamente, sao sopradas dentro do molde, obtendo-se as garrafas
com o tamanho desejado.

As garrafas sdo depois enxaguadas, na etapa 95.2, para eliminar a presenca de algum
contaminante fisico.

No caso de se tratar de um produto que ndo necessita de pasteurizagdo, como é o caso
das colas, este passa logo para a etapa 95.3 que corresponde a filtracao, através de um filtro
de 1,5mm.

Em produtos que necessitam de sofrer pasteurizacao, estes passam pelo pasteurizador
flash, ja explicado na descricdo anterior, na etapa 95.4, e sdo transferidos para o tanque
buffer, etapa 95.5, antes de serem encaminhados para o enchimento. Os tempos e
temperaturas geralmente utilizados num pasteurizador flash, em refrigerantes, sdo de cerca
de 85 a 93°C durante 30 a 60 segundos (Steen e Ashurst, 2006).

Na etapa 95.6, ocorre o enchimento da garrafa PET, sendo de seguida adicionado
diéxido de carbono, no caso de se tratar de uma bebida gaseificada, ou com azoto liquido, em
bebidas nao gaseificadas. Estes vdao permitir a retirada do oxigénio presente no espago livre
da garrafa que interfere com a vida util da bebida.

Posto isto, ocorre o tamponamento da garrafa, na etapa 95.7.

Seguidamente, nas etapas 95.8 e 95.9, os produtos sdo rotulados, codificados e
controlados relativamente ao seu conteldo. Os recipientes com baixo nivel de enchimento
sdo rejeitados pelos inspetores de nivel presentes na linha.

Na etapa 95.10 ocorre o embalamento, paletizacdao e etiquetagem da palete, tal como
explicado anteriormente.

Por fim, na etapa 95.11, o produto acabado é armazenado até ser expedido.

7.3 Linha de enchimento de garrafas PET em ambiente assético
A linha 96 destina-se exclusivamente ao enchimento de refrigerantes, neste caso, ao
enchimento de refrigerantes num ambiente assético em garrafas PET, uma vez que se tratam

de refrigerantes sem quaisquer conservantes.
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Na Figura 16 é apresentado o fluxograma do processo de enchimento de refrigerantes

em garrafas PET sob condigdes asséticas.

Refrigerante

v

95.1. Pasteurizacio

Flash
96.2. Tanque -
Buffer 96.4. Rececao e
Desinfecdo das Preformas

Y

Y

96.6. Enchimento [€—96.5. Sopragem das Preformas

. 95.7. Injecdo
N de Azoto
h
96.3. Rececdo e
Desinfecdo das 96.8. Tamponamento
Tampas |
¥
96.9. Confrolo de Garrafag | Gestdo de
nivel rejeitadas | Residuos

Y

06.10. Rotulagem
e Codificacio

!

95.11. Embalamento,
Paletizacdo e
Etiquetagem da Falete

v

9G.12. Armazenamento
de Produto Acabado

Figura 16. Fluxograma da linha de enchimento nimero 96.

O processo de enchimento assético sé se utiliza em produtos ndo carbonatados, sendo
necessario a esterilizacdo dos materiais de embalagem e o embalamento do produto num
ambiente assético (Ashurst et al., 2017).

Apds a elaboracdo do refrigerante ndao carbonatado e sem conservantes, este é
pasteurizado através do pasteurizador flash, tal como explicado anteriormente, e transferido
para o tanque buffer, nas etapas 96.1 e 96.2.

Nas etapas 96.3 e 96.4 da-se a rececdo e desinfecdo das tampas e das preformas com

perdxido de hidrogénio (H.0;) vaporizado que ndo deixa residuos.
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Posteriormente, as preformas desinfetadas entram na drea assética e sdo sopradas, na
etapa 96.5, obtendo-se o aspeto habitual das garrafas. As condi¢gdes de assepsia sdao mantidas
através de uma pressdo interna superior a externa e da utilizagdo de acido peracético (PAA)
na esterilizagdo dos equipamentos.

Na etapa 96.6 ocorre a passagem do refrigerante para as garrafas PET, num ambiente
assético, tal como na etapa 96.7.

Na etapa 96.7 é injetado azoto liquido na garrafa, que se converte em gds e expulsa o
oxigénio presente no espaco vazio desta, que afeta a vida Gtil da bebida, conferindo também
estabilidade a embalagem (Ashurst, 2016).

Seguidamente, na etapa 96.8, ocorre o tamponamento também este num ambiente
assético.

Na etapa 96.9 é detetado o nivel da garrafa através dos inspetores de nivel e esta é
rejeitada caso ndo se encontre conforme.

Nas etapas 96.10 e 96.11 as garrafas sdo rotuladas, codificadas, embaladas, paletizadas
e é também colocada a etiqueta da palete.

No fim, etapa 96.12, os refrigerantes sdo armazenados até serem carregados e enviados

para o cliente.
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8. Identificacao de perigos e PCCs

Neste capitulo sdo identificados os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos existentes nos
processos descritos anteriormente. Sao também descritas as medidas de controlo para cada
um desses perigos e sdo, finalmente, determinados os pontos criticos de controlo dos varios
processos.

Na analise de perigos e determinacao dos respetivos pontos criticos de controlo seguiu-
se a tabela de avaliagdo de risco presente no Anexo |, sendo a significancia do perigo o
resultado da multiplicacdo entre a frequéncia e a severidade. Para além desta analise
quantitativa, na decisdo da relevancia de um perigo foi também tido em consideracdo o
conhecimento sobre o processo e o seu funcionamento. Os perigos considerados como
significantes, cuja andlise de risco resultou num risco moderado ou elevado, foram analisados
na arvore de decisdo presente no Anexo ll, que auxilia na identificacdo dos pontos criticos de
controlo. Nesta mesma arvore de decisdo, para além dos pontos criticos de controlo, é

também considerada a existéncia de pontos de controlo.

8.1 Tratamento da agua
Na Tabela 3 encontram-se os perigos fisicos, quimicos e biolégicos, identificados ao
longo do processo de tratamento da agua dos furos, assim como as medidas de controlo que

permitem reduzir ou eliminar esses mesmos perigos.
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Tabela 3. Identificagdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

. Ref.: N2 REV.
Analise de Perigos e .
Determinaggo de PCCs Tratamento da Agua dos Furos Data: DD.MM.AA
Pdg. De_
o . Perigo PC/ Medidas de Controlo/ »
Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 | Q3 | Q4 PCC oA Documentagdo Relevante
IT0913 - InstrugGes de
funcionamento e limpeza da
h ETA;
Corpos.estran o8 ) n Controlo do tempo de ’
provenientes da origem, Nao - - - - - L P0913 - Plano de controlo de
> purga (automatico) .
arrastamentos, turbidez aguas;
06.03 - Plano de amostragem
de 4guas
Contaminagdo quimica P0913 - Plano de controlo de
1. Captagdo da Agua do proven.lente da .o~r|gem . N3o i i i i _ | Andlise da 4gua apos aguas;
Furo (quantidade de ides superior tratamento 06.03 - Plano de amostragem
ao limite estabelecido) de dguas
P0913 - Plano de controlo de
aguas;
06.03 - Plano de amostragem
Microrganismos provenientes Sim sim | N3o | sim | sim | Pc Andlise da agua apds de aguas;

da origem

tratamento

Registo analises externas -
verificagcdo de que a 4gua se
mantém nos niveis de
qualidade exigidos
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

- . Perigo PC/ Medidas de Controlo/ -
Etapa Descrigao do Perigo . 1 2 3 4 ee o Documentagao Relevante
P ¢ & Significante? Q Q Q| a PCC Justificacdao ¢
Contaminagao fisica «
. ¢ .. - Manutengdo da -
proveniente da prépria Nao - - - - - . o Plano de manutencdo
. ~ instalacdo
instalacdo
R . ITO913 - Instrugdes de
Contaminagdo quimica ~ . . .
2. Armazenamento de . , N Instrugdo de limpeza de Funcionamento e Limpeza da
p proveniente de residuos de Nao - - - - -
Agua Bruta rodutos de limoeza tanques ETA;
(Depésito de Agua Bruta) P P Limpeza empresa externa
s S ITO913 - Instrugbes de
Contaminagdo microbioldgica - . . .
. . ~ Instrugdo de limpeza de Funcionamento e Limpeza da
por limpeza incorreta/falta de N3o - - - - -
. tanques ETA;
limpeza .
Limpeza empresa externa
- . Instrugdo de cloragdo; IT0O913 - Instrugbes de
Contaminagdo quimica por N " . .
. " Nao - - - - - | Controlo automatico - funcionamento e limpeza da
hipercloragdo
alarmes ETA
. . Contaminagdo quimica por . o IT0O913 - Instrugbes de
3. Cloragao com Didxido o Instrugdo de cloragdo e . .
erro do operador, troca de Nado - - - - - N funcionamento e limpeza da
de Cloro reagentes Formagao ETA
(Depésito de Agua Bruta) g
. e Instrucdo de cloragao; IT0O913 - Instrugbes de
N3o eliminagdo de (hs . .
. . . . . Controlo automatico - funcionamento e limpeza da
microrganismos por dose Sim Sim | Sim - -
insuficiente de cloro alarmes; ETA;
Analises microbioldgicas | Registo de controlo de dguas
Corpos estranhos Frequéncia adequada de |1T0913 - Instrugdes de
provenientes do préprio filtro Nao - - - - - | lavagem e substituicdo da | funcionamento e limpeza da
4. Filtracio de areia areia ETA
) ¢ . . ) ) IT0913 - InstrucBes de
Microrganismos devido a - Correta limpeza dos . .
Ndo - - - - - funcionamento e limpeza da

incorreta/falta de limpeza

filtros de areia

ETA
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Q4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificacdao

Documentagao Relevante

Frequéncia adequada de

IT0913 - InstrugGes de

Corpos estranhos retidos Nao - - - - - funcionamento e limpeza da
lavagens
ETA
. . ITO913 - Instrugdes de
. o Residuos de produtos de N Correta limpeza dos . ¢ .
5. Ultrafiltragao . Nao - - - - - ] funcionamento e limpeza da
limpeza filtros
ETA
. . . ITO913 - Instrugdes de
Microrganismos por falta de N Correta limpeza dos . ¢ .
limpeza Nao - - - - * iltros funcionamento e limpeza da
P ETA
Contaminagao fisica =
. ¢ L ~ Manutengdo da .
proveniente da prépria Ndo - - - - - . o Plano de manutencdo
. ~ instalacdo
instalacdo
Contaminagdo quimica IT0913 - Instrucdes de
6. Arr:nazenamento de . tc d q d q N3 Instrugao limpeza de funcionamento e limpeza da
Agua Filtrada proveniente .e residuos de ao - - - - " | tanques ETA;
(Depésito de Agua Filtrada) produtos de limpeza Limpeza empresa externa
IT0O913 - Instrugbes de
Contaminag¢do microbioldgica N3o Instrugdo limpeza de funcionamento e limpeza da

por incorreta/falta de limpeza

tanques

ETA;
Limpeza empresa externa
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

- . Perigo PC/ Medidas de Controlo/ »
Etapa Descrigao do Perigo . 1 2 3 4 ee o Documentagao Relevante
P ¢ & Significante? Q Q Q| a PCC Justificacdao ¢
R . Instrugdo de cloragdo; IT0913 - InstrugGes de
Contaminagdo quimica por N 0 . .
. ~ Nao - - - - - | Controlo automatico - funcionamento e limpeza da
hipercloragdo
alarmes ETA
Contaminag¢do quimica por - - IT0913 - Instrugdes de
~ Instrucdo de cloragdo e . .
erro do operador, troca de Ndo - - - - " | Formacio funcionamento e limpeza da
7. Cloragdao com Didxido | reagentes ¢ ETA
de Cloro R
(Depésito de Agua Filtrada) ITO913 - Instrucdes de
. e Instrugdo de cloragdo; funcionamento e limpeza da
N3do eliminagdo de (s
. . . . . Controlo automatico - ETA;
microrganismos por dose Sim Sim | Sim - -
. - alarmes; 06.03 - Plano de amostragem
insuficiente de cloro . . sl .
Analises microbioldgicas | de aguas;
Registo de controlo de dguas
Contaminacdo fisica Frequéncia adequada de |1T0913 - Instrugdes de
8. Descalcificagao proveniente dos Nao - - - - - | lavagem e substituicdo da | funcionamento e limpeza da
arrastamentos da resina resina ETA
Corpos estranhos ~
P . L - Manutencdo da -
provenientes da prépria Nao - - - - - . ~ Plano de manutengdo
. ~ instalagdo
instalacdo
9. Armazenamento de ) . . |T09_13 ) Instrugoe's de
Agua Descalcificada Be5|duos de produtos de N3o i i i i i Instrugac.) de cloragdo e funcionamento e limpeza da
(Depésito de Agua limpeza correta limpeza ETA;
Descalcificada) Limpeza empresa externa
IT0O913 - Instrugbes de
Microrganismos por falta de N3o i i i i | Instrucdo de cloragdo e funcionamento e limpeza da

cloro e incorreta limpeza

correta limpeza

ETA;
Limpeza empresa externa
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Q4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificacdao

Documentagao Relevante

Contaminagdo fisica

Frequéncia adequada de

IT0913 - InstrugGes de

proveniente dos Nao - - - - - | lavagem e substituicdo da | funcionamento e limpeza da
arrastamentos da resina resina ETA
. Residuos de produtos de Correta limpeza e ITO913 - Instrugdes de
10. Descarbonatacdo | |impeza e de regeneracio Nio - - - - | regenera 52 funcionamento e limpeza da
(HCI) generag ETA
. . . . ITO913 - Instrugdes de
Microrganismos devido a N Correta limpeza e . ¢ .
. . Nao - - - - - o funcionamento e limpeza da
incorreta/falta de limpeza regeneracgao ETA
Corpos estranhos ~
P . L - Manutencdo da -
provenientes da proépria Ndo - - - - - . - Plano de manutencdo
. ~ instalacdo
instalagdo
ITO913 - Instrugbes de
11. Armazenamento de , ~ ~ . .
. Residuos de produtos de N Instrugao de cloragdo e funcionamento e limpeza da
Agua Descarbonatada . Nao - - - - - .
L p limpeza correta limpeza ETA;
(Depdsito de Agua Li '
Descarbonatada) impeza empresa externa
ITO913 - Instrugbes de
Microrganismos por falta de N3o i i i i | Instrucdo de cloragdo e funcionamento e limpeza da
cloro e incorreta limpeza correta limpeza ETA;
Limpeza empresa externa
s o . o o ITO913 - Instrugbes de
Contaminagao fisica por N Filtragdo/Manutencdo da . ¢ .
. n Nao - - - - - . ~ funcionamento e limpeza da
objetos estranhos (unides) instalagdo
ETA
Contaminagdo quimica por . .
. g0 q g Glicol de qualidade
fuga de glicol por rutura do .
. . alimentar; .
12. Desarejamento permutador; Ndo - - - - - N . Plano de manutencgao
, Instrugdo de cloragdo e
Residuos de produtos de .
. correta limpeza
limpeza
. . . Instrugdo de limpeza; IT0913 - InstrugGes de
Microrganismos por limpeza u e ) . .
Nao - - - - - | Utilizagdo de filtros funcionamento e limpeza da

incorreta

microbioldgicos

ETA
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

- . Perigo PC/ Medidas de Controlo/ -
Etapa Descrigao do Perigo . 1 2 3 4 ee o Documentagao Relevante
P ¢ & Significante? Q Q Q| a PCC Justificacdao ¢
Corpos estranhos ~
P . L o Manutengdo da -
provenientes da proépria Nao - - - - - . - Plano de manutengdo
. ~ instalacdo
instalagdo
13. Armazenamento de ; . . |T09,13 ) Instrugoe_s de
< . Residuos de produtos de N Instrugdo de cloragdo e funcionamento e limpeza da
Agua Desarejada i Nao - - - - - i ETA:
(Depésito de Agua impeza correta limpeza TA;
Desarejada) Limpeza empresa externa
IT0O913 - Instrugbes de
Microrganismos por falta de N3o i i i i | Instrucdo de cloragdo e funcionamento e limpeza da
cloro e incorreta limpeza correta limpeza ETA;
Limpeza empresa externa
Instrugdo de ITO913 - Instrugdes de
Excesso de metabissulfito; funcionamento da funcionamento e limpeza da
Excesso de anti-incrustante; N3o i i i i _ | osmose; ETA;
Residuos de produtos de Manutenc¢do da bomba Plano de Manutengao;
limpeza doseadora; 06.03 - Plano de amostragem
Plano de limpeza de dguas
14. Osmose Inversa . IT0O913 - Instrugbes de
Manutencdo das . .
funcionamento e limpeza da
membranas;
. o ETA;
Microrganismos por ma Seguimento da evolucdo Plano de Manutengao;
8 P Sim Sim | Ndo | Sim | Sim | PC | de condutividade e &40;

manutengdo das membranas

anadlise microbioldgica, a
agua segue para tanque
clorado

06.03 - Plano de amostragem
de 4guas;

Registo microbiolégico de
controlo de aguas
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

- . Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ -
Etapa Descri¢do do Perigo I 1 2 3 4 N Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q Q| a PCC Justificacao §
Corpos estranhos ~
. — - Manutengdo da ~
provenientes da propria Nao - - - - * linstala 5§ Plano de manutengdo
instalagdo ¢
IT0913 - InstrugGes de
15. Armazenamento de | Residuos de produtos de N c i funcionamento e limpeza da
Agua Osmotilzada limpeza ao - - - - - orreta limpeza ETA;
(Depésito de Agua Limpeza empresa externa
Osmotizada)
~ . IT0913 - Instrugbes de
. . . Instrucdo de limpeza de . .
Microrganismos devido a N3o i i i i - |tanques: funcionamento e limpeza da
incorreta/falta de limpeza Tanq e ,clorado ETA;
q Limpeza empresa externa
Contaminacio auimica por Instrucdo de cloragéo; IT0O913 - Instrugbes de
. E g P Nao - - - - - | Controlo automatico - funcionamento e limpeza da
hipercloragdo alarmes ETA
N ~ - ITO913 - Instrugdes de
Contaminagdo por erro do N3o i i i i | Instrucdo de cloragdo e funcionamento e limpeza da
16. Cloragdo com Didxido | operador, troca de reagentes Formagao P
de Cloro ETA
(Depdsito de Agua IT0913 - Instrugdes de
Osmotizada) N30 eliminacio de Instrugdo de cloragao; funcionamento e limpeza da
. . ¢ . . . Controlo automatico - ETA;
microrganismos por dose Sim Sim | Sim - -

insuficiente de cloro

alarmes;
Analises microbioldgicas

06.03 - Plano de amostragem
de 4guas;
Registo de controlo de 4dguas
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

o . Perigo PC/ Medidas de Controlo/ »
Etapa Descri¢do do Perigo I 1 2 3 4 N Documentagdo Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q Q| a PCC Justificacao §
ITO913 - Instrugdes de
Correta contra lavagem e . .
. . funcionamento e limpeza da
s e andlise para avaliar a
Contaminacdo fisica pelos N . ETA;
. . ~ Ndo - - - - - | necessidade de
finos do proéprio carvao o N 06.03 - Plano de amostragem
substitui¢cdo do carvao; ,
. ; . de 4guas;
Filtro polidor a saida o )
Plano de gestao de filtros
IT0913 - Instrugbes de
Correta contra lavagem e . .
L . e funcionamento e limpeza da
Contaminagdo quimica por sanitiza¢do quando ETA:
cloritos, cloratos acumulados Nao - - - - - | necessario; !
. ~ L) ;o 06.03 - Plano de amostragem
. no filtro de carvao Andlise quimica em de 4euas:
17. Descloragdo laboratério externo EUas; N )
Plano de gestdo de filtros
IT0O913 - Instrugbes de
funcionamento e limpeza da
Correta contra lavagem e ETA;
Microrganismos por falta de sanitizagdo uandog 06.03 - Plano de amostragem
. g P Sim Sim | Ndo | Sim | Sim | PC ,c. q de 4guas;
limpeza necessario; - ,
. S Plano de gestdo de filtros;
Controlo microbiolégico .
Registo de controlo de
aguas/Registo do controlo
microbioldgico filtro de carvado
Persisténcia de contaminagao o .
. ~ . ) ~ ¢ ~ Manutengao do filtro ~ )
18. Filtragao fisica por finos de carvdo por Ndo - - - - - Plano de gestdo de filtros

ineficiéncia do filtro polidor

polidor
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

o . Perigo PC/ Medidas de Controlo/ »
Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 Q3 | Q4 PCC Justificadio Documentagdo Relevante
Manutencdo de
Corpos estranhos N3o ) ) ) ) _ | equipamentos — Plano de gestao de filtros;
provenientes da instalacdo tubagens; Plano de manutengdo
Filtro no topo do tanque
Residuos de produtos de ~ |T09.13 i Instrugogs de
. Nao - - - - - | Correto enxaguamento funcionamento e limpeza da
limpeza
) , ETA
19. Depésito da Agua
Desclorada
IT0O913 - Instrugbes de
funcionamento e limpeza da
ETA;
. . Correta desinfecdo do !
Microrganismos por falta de Sim sim | No | sim | sim | PC | circuito; 06.03 - Plano de amostragem

limpeza

Analise microbioldgica

de 4guas;

Registo do controlo de
dguas/Registo do controlo
microbiolégico
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Tabela 3 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos ao tratamento da agua dos furos.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificacao

Documentagdo Relevante

20. Radiagdo Ultravioleta
(uv)

Contaminagao fisica por

Alarmes ligados ao
equipamento;
Formacdo e alerta aos

ITO0O04FSP-0201 - Limpeza de
tubagens de alimentagdo ao

rebentamento dos tubos de Nao - - - - - | operadores em relagdo ao | .
sistema UV;
quartzo seu manuseamento; n
A . ] Plano de manutengdo anual
Existéncia de filtros em
etapas posteriores
Aplicar corretamente as .
. P o ITOO04FSP-0201 - Limpeza de
, instrucGes de trabalho . ~
Residuos de produtos de ~ . tubagens de alimentag¢do ao
. Ndo - - - - - | paraalimpeza do .
limpeza . - sistema UV;
equipamento e validacdo Plano de manutengdo anual
por parte da Qualidade ¢
Aplicar corretamente as .
e e . i o ITOO04FSP-0201 - Limpeza de
Contaminagdo bioldgica por instrucdes de trabalho . ~
LT . ~ . tubagens de alimentagdo ao
contaminagdo da agua ou por Nao - - - - - | paraalimpeza do

incorreta limpeza

equipamento e validacdo
por parte da Qualidade

sistema UV;
Plano de manutencdo anual
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8.2 Fabrico de cerveja

Na Tabela 4 encontram-se os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, identificados ao
longo do processo de elaboracdo de cerveja, bem como as medidas de controlo que permitem
reduzir ou eliminar esses mesmos perigos. Os perigos na origem, associados as matérias-
primas, consideram-se controlados pelo HACCP e pelos programas de pré-requisitos de

higiene e rastreabilidade do préprio fornecedor, pelo que ndo se aplica a avaliagdo destes.
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Tabela 4. Identificagdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Ref.: N2 REV.
Andlise de Perigos e Elaboragdo de Cerveja
Determinagdo de PCCs : ! Data: DD.MM.AA
Pag. De_
o ] Perigo PC/ Medidas de Controlo/ »
Etapa Descri¢do do Perigo I 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
5 - = Significante? ai ) a Q Q PCC Justificagao .
Corpos estranhos Inspegdo visual; P0621 - Procedimento de
provenientes da origem: N30 se aplica i i i i i Normas de ~Qualidade; avaliag3o e seguimento de
presenca de pragas, Homologagdo e controlo | fornecedores;
objetos estranhos de fornecedores P0642 - Procedimento sobre
Contaminagdo quimica homologagdo de matérias-
- . proveniente da origem: Normas de Qualidade; primas e aditivos;
1. Recegao dos Cereais . . L ~ . = :
i Micotoxinas; Pesticidas; N&o se aplica - - - - - Homologac3o e controlo | PO906 - Procedimento sobre
(Malte, Gritz, Arroz, Cevada) ) -
Metais pesados; NDMA; de fornecedores o controlo da fabricagdo;
OGM; Alergénios P0653 - Procedimento sobre
Mi i rececao de matérias-primas e
|crorgan|smos . Normas de Qualidade; ditivos:
provenientes da origem; N3 i H | N trol aditivos;
Presenca de fungos do se aplica - - - - - omologagdo e controlo | Normas de Qualidade
(Fusarium, Aspergillus) de fornecedores Matérias-Primas
Contaminacdo fisica N Manutengdo das ~
Nao - - - - - N Plano de manutengdo
durante a descarga Instalagdes
Contaminagdo quimica
2. Descarga dos Cereais | durante a descarga
. ~ Lubrificantes de grau .
(lubrificantes dos Nao - - - - - . Plano de manutengdo
alimentar
transportadores, por
exemplo)
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

3. Armazenamento dos
Cereais

Corpos estranhos

provenientes da propria Nao - - - - - Manutencgdo do silo Plano de manutengdo
instalagdo (silo)
Contaminaga imi S
on amlnagao q‘f'm'ca Correta eliminagdo dos ~

proveniente do silo: N3o ) ) ) ) ) residuos de limpeza do ITO906 - Instrugbes, planos e
Residuos de produtos de silo P métodos de fabricagdo
limpeza ’
Microrganismos
provenientes do silo o . . ITO906 - Instrugdes, planos e

. . Nao - - - - - Limpeza correta dos silos B -
devido a limpeza métodos de fabricagdo
insuficiente
Contaminacdo bioldgica Plano de controlo de
devido a presenca de N RPOOOS5FSP - Plano de

Nao - - - - - pragas;

roedores no interior do
silo

Desinfecdo dos silos

controlo de pragas

4 e 6. Recegao de Lupulo,
Coadjuvantes de
Filtracdo e Aditivos
(Lapulo, Silica gel, PVPP,
Acido fosférico, Enzimas e
Corante)

Corpos estranhos
provenientes da origem:
Presencga de pragas;
Objetos estranhos

N3o se aplica

Inspecdo visual;

Normas de Qualidade;
Homologacao e controlo
de fornecedores

Contaminagdo quimica
proveniente da origem:
Pesticidas;

Metais pesados;

oGM;

Tratamento da madeira
das paletes

Nao se aplica

Normas de Qualidade;
Homologacao e controlo
de fornecedores;
Certificados do
fornecedor

Microrganismos
provenientes da origem

Nao se aplica

Normas de Qualidade;
Homologacao e controlo
de fornecedores

P0621 - Procedimento de
avaliacdo e seguimento de
fornecedores;

P0642 - Procedimento sobre
homologagdo de matérias-
primas e aditivos;

P0906 - Procedimento sobre
o controlo da fabricagdo;
P0653 - Procedimento sobre
rececdo de matérias-primas e
aditivos;

Normas de Qualidade
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

5 e 7. Armazenamento
de Lapulo, Coadjuvantes
de Filtracao e Aditivos
(Camara frigorifica e
Armazém)

Corpos estranhos por

Manter o lupulo,
coadjuvantes de filtracdo
e aditivos na sua

P1506 - Procedimento sobre
materiais para produgdo:

armazenamento Nao - - - - - embalagem original, bem . ~
. manipulagdo,
incorreto fechada e separado de
;. armazenamento e entrega
produtos quimicos
auxiliares
Contaminagdo quimica .
690 9 ~ . P0030 - Procedimento sobre
por armazenamento Nao - - - - - Normas de Higiene .
. as normas de higiene
incorreto
ITO906 - Instrugdes, planos e
Contaminacdo bioldgica Limpeza do armazém; métodos de fabricacdo;
por armazenamento Nao - - - - - Plano de controlo de HK1701 - Housekeeping;

incorreto

pragas

RPOOO5FSP - Plano de
controlo de pragas
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

Adigao de Lupulo,
Coadjuvantes de
Filtragdo e de Aditivos
(Lapulo, Silica gel, PVPP,
Acido fosférico, Enzimas e
Corante)

Corpos estranhos

Manutencgdo da

P0906 - Procedimento sobre
o controlo da fabricacdo;

provenientes da Instalagdo; ITO906 - Instrugdes, planos e
manipulagdo incorreta Nao - - - - - Formagdo; métodos de fabricagao;
e/ou da prépria Instrugdo de limpeza; P0030 - Procedimento sobre
instalagdo Normas de Higiene as normas de higiene;
Plano de manutengdo
P0906 - Procedimento sobre
Contaminacio quimica o controlo da fabricagdo;
§90 4 Separacdo fisica de ITO906 - Instrugbes, planos e
por armazenamento .o . N
. ~ produtos quimicos métodos de fabricacdo;
incorreto; Nao - - - - - - .
, auxiliares; P1506 - Procedimento sobre
Residuos de produtos de N . . ~
. Instrucdo de limpeza materiais para producdo:
limpezas . «
manipulagao,
armazenamento e entrega;
Contaminagdo quimica P0906 - Procedimento sobre
por sobredoseamento de N3o Instrucdo de preparacgao o controlo da fabricagdo;
aditivo, acima do limite do aditivo ITO906 - Instrugdes, planos e
legal métodos de fabricagdo
P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos por o . o controlo da fabricagdo;
. o Instrugao de limpeza; ~
manipulagdo incorreta - N ITO906 - Instrugdes, planos e
Nao - - - - - Formagao;

e/ou falta de limpeza da
instalacdo

Normas de higiene

métodos de fabricagdo;
P0030 - Procedimento sobre
as normas de higiene
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

Corpos estranhos

P0906 - Procedimento sobre
o controlo da fabricagao;

provenientes da propria Nao - - - - - Manutengdo da instalagdo | ITO906 - Instrugdes, planos e
instalagdo (unides) métodos de fabricagdo;
Plano de manutengdo
Residuos de gorduras de
lubrificacdo; Desenho correto das P0906 - Procedimento sobre
8. Moagem e Maceragio F?eaduos de produtos de i zonas dNe Iubrl.flcagao; o controlo da faE)rlcagao;
limpeza; Nao - - - - - Instrucdo de limpeza e de | IT0906 - Instrugdes, planos e
Vapor industrial por enxaguamento; métodos de fabricagao;
rutura da camisa da Manutencgdo da instalagdo | Plano de manutencdo
caldeira
P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos por falta N3o i i i i i Instrucio de limpeza o controlo da fabricagao;
de limpeza da instalagao ¢ P ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
h
Corpos.estran o8 - P0906 - Procedimento sobre
provenientes da proépria L
. ~ i ~ . . | ocontrolo da fabricagdo;
instalagdo (unides); N Manutencgdo da instalagdo o
, - Nao - - - - - . ITO906 - Instrugdes, planos e
Presenca de residuos ndao e dos filtros B N
) ) , métodos de fabricagdo;
filtrados (filtro em mas ~
o Plano de manutengdo
condicGes)
. - P0906 - Procedimento sobre
9. Filtracao , .
Residuos de produtos de N3o Instrucio de limpeza o controlo da fabricacdo;
limpeza ¢ P ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos por falta ~ ~ . o controlo da fabricagdo;
Nao - - - - - Instrugdo de limpeza

de limpeza da instalagcdo

ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

- . Perigo PC/ Medidas de Controlo/ -
Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
P0906 - Procedimento sobre
Corpos estranhos o controlo da fabricagao;
provenientes da prépria Nao - - - - - Manutengdo da instalagdo | IT0O906 - Instrugdes, planos e
instalagdo (unides) métodos de fabricagdo;
Plano de manutengdo
10. Ebulicao Contaminac3 imi
¢ on amlnagao quwtuca P0906 - Procedimento sobre
proveniente de residuos -
. o . o controlo da fabricacdo;
de produtos de limpeza N Instrugao de limpeza; N
. . Nao - - - - - ~ . ~_ | 1TO906 - Instrugdes, planos e
e/ou vapor industrial por Manutengdo da instalagdo J .
. métodos de fabricacdo;
rutura da camisa da z
. Plano de manutengdo
caldeira
P0906 - Procedimento sobre
Corpos estranhos o controlo da fabricagao;
provenientes da propria Nao - - - - - Manutencgdo da instalagdo | ITO906 - Instrugbes, planos e
instalagdo (unides) métodos de fabricagao;
Plano de manutengdo
11. Decantacs P0906 - Procedimento sobre
.(WE;? O:I;;ao Residuos de produtos de N3o i i i i i Instrucio de limpeza o controlo da fabricagdo;
P limpeza ¢ P ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos por falta ~ o . o controlo da fabricacdo;
Nao - - - - - Instrugdo de limpeza

de limpeza da instalacdo

ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

Corpos estranhos

P0906 - Procedimento sobre
o controlo da fabricagdo;

provenientes da propria Nao - - - - - Manutencgdo da instalagdo | ITO906 - Instrugbes, planos e
instalagcdo (uniGes) métodos de fabricacgdo;
Plano de manutengdo
Instrugdo de limpeza;
Residuos de produtos de Glicol alimentar; P0906 - Procedime.:nto sobre
12. Arrefecimento limpeza; Pressdo do produto o controlo da fabricagdo;
(permutador com glicol) Fuga de’glicol do Nao - - - - - superior a pressao do ITO906 - Instrugdes, planos e
permutador liquido de refrigeracdo; métodos de fabricacdo;
Manutenc¢do das placas do | Plano de manutengdo
permutador
P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos por falta N3o i i i i i Normas de higiene; o controlo da fabricagao;
de limpeza da instalagao Instrucao de limpeza ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
Corpos estranhos i . RPOOO.S - Gestdo d.e filtros,
provenientes do ar N3o i i i i i Manuten'gaf) dos filtros do mater.lals quebradicos, N
comprimido ar comprimido madeiras e corpos metalicos;
Plano de manutencao
Contaminagdo quimica ~ . RPOOO.S y Gestdo d.e filtros,
. . do ar N3o ) ) i i i Manutencgado dos filtros do | materiais quebradicos,
13. Arejamento prOVEfTIEI":e ar comprimido madeiras e corpos metalicos;
comprimido Plano de manutengdo
Presenca de RP0O008 - Gestao de filtros,
microrganismos N3o i i i i i Manutencgdo dos filtros do | materiais quebradicos,

provenientes do ar
comprimido

ar comprimido

madeiras e corpos metdlicos;
Plano de manutencao
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

Corpos estranhos

P0906 - Procedimento sobre
o controlo da fabricagao;

provenientes da prépria Nao - - - - - Manutengdo da Instalagdo | ITO906 - Instrugdes, planos e
instalagdo (unides) métodos de fabricagdo;
Plano de manutengdo
14. Doseamento/ e ; Jtos g POQOEfc— I;’rodceglr;e.:ntoNsc?bre
Inoculagio 'ESI uos de produtos de N3o i i i i i Instrucio de limpeza o controlo da aN ricagdo;
limpeza ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
. . . o P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos devido a Instrucdes de trabalho; - .
, . o o . o controlo da fabricagdo;
ma manipulagdo ou Ndo - - - - - Normas de higiene; ~
incorreta limpeza Instrucio de limpeza ITO906 - InstrugBes, planos e
P ¢ P métodos de fabricagdo
P0906 - Procedimento sobre
Corpos estranhos o controlo da fabricagao;
provenientes da propria Nado - - - - - Manutencdo da instalagdo | ITO906 - Instrugdes, planos e
instalagdo (unides) métodos de fabricagéo;
Plano de manutengdo
Instrugdo de limpeza;
, Pressdo do produto P0906 - Procedimento sobre
Residuos de produtos de N ~ .
~ . superior a pressao do o controlo da fabricagdo;
15. Fermentagao limpeza; ~ Lo . ~ ~
. Nao - - - - - liquido de refrigeracgdo; ITO906 - Instrugdes, planos e
Fuga de glicol do . . , .
Glicol alimentar; métodos de fabricacdo;
permutador ~ ~
Manutencdo das placas do | Plano de manutencdo
permutador
. . . o P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos devido a Instrucdes de Trabalho; L
, . o o L o controlo da fabricagao;
ma manipulag¢do ou Nao - - - - - Normas de Higiene;

incorreta limpeza

Instrucdo de limpeza

ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

o ] Perigo PC/ Medidas de Controlo/ "
Etapa Descri¢do do Perigo . 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q Q Q PCC Justificagao §
P0906 - Procedimento sobre
Corpos estranhos o controlo da fabricagdo;
provenientes da propria Nao - - - - - Manutengdo da instalagdo | ITO906 - Instrugdes, planos e
instalagdo (unides) métodos de fabricagdo;
Plano de manutencgdo
Instrugdo de limpeza;
, Pressdo do produto P0906 - Procedimento sobre
Residuos de produtos de L ~ -
limpeza: superior a pressdo do o controlo da fabricagdo;
16. Guarda peza; . Nao - - - - - liquido de refrigeracgdo; ITO906 - Instrugbes, planos e
Fuga de glicol do . . . s
Glicol alimentar; métodos de fabricagdo;
permutador - ~
Manutenc¢do das placas do | Plano de manutencdo
permutador
. . P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos o
rovenientes de ma Instrugdes de Trabalho; o controlo da
P . - . N3do - - - - - Normas de Higiene; fabricagdo;IT0906 -
manipulagdo ou incorreta - . ~ .
. Instrucao de limpeza Instrugdes, planos e métodos
limpeza s
de fabricacdo
Contaminacdo fisica pela
propria instalagdo Nao - - - - - Manutengdo da Instalagdo | Plano de manutengdo
(unides)
N o P0906 - Procedimento sobre
Contaminagdo quimica S
roveniente de residuos Nao - - - - - Instrucdo de limpeza o controlo da fabricagdo;
17. Centrifugagdo P ) s P ITO906 - Instrugdes, planos e
de produtos de limpeza , .
métodos de fabricagdo
Contaminagdo P0906 - Procedimento sobre
microbioldgica N3o Normas de higiene; o controlo da fabricac¢do;

proveniente de incorreta
limpeza

Instrugdo de limpeza

ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

18, 19 e 20. Filtragdo,
Diluigdo e Carbonatacao
e Filtragdo

Contaminacdo fisica pelo

InstrugGes do processo de

P0906 - Procedimento sobre
o controlo da fabricagao;

proprio processo Nao i i i i i filtragcdo ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
P0621 - Procedimento de
avaliacdo e seguimento de
fornecedores;
Exigéncias de pureza ao P0642 - Homologacdo de
fornecedor; matérias-primas e aditivos;
Contaminacdo fisica, Homologacdo e Controlo | PO656 - Rececdo de materiais
quimica e microbioldgica Nao - - - - - de Fornecedores; auxiliares;
proveniente do CO2 Utilizagdo de filtros antes | Norma de Qualidade do CO;
do ponto de uso; NC01.92;
Manutencgdo dos filtros Contrato com o fornecedor
de CO2;
Plano de manutencao;
Plano de gestao de filtros
. . Avaliado em "Tratamento
Agua contaminada - - - - - - PR -
da Agua
- . P0906 - Procedimento sobre
Contaminagdo quimica S
por residuos de produtos Nao - - - - - Instrucdo de limpeza o controlo da fa?rlcagao;
de limpeza IT(?906 - Instrugo.es, rNJIanos e
métodos de fabricagdo
P0906 - Procedimento sobre
Microrganismos por N3o i i i i i Instrucio de limpeza o controlo da fabricagdo;

incorreta limpeza

ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
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Tabela 4 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de cerveja.

o ] Perigo PC/ Medidas de Controlo/ "
Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
P0906 - Procedimento sobre
Limpeza e manuteng¢do da | o controlo da fabricagao;
Corpos estranhos . o ~
rovenientes da propria Sim Sim | Ndo | Sim | Sim PC instalacgo; IT0306 - Instrucdes, planos e
ipnstala %0 prop Filtro de cerveja antes da | métodos de fabricagdo;
¢ enchedora Registo de controlo de filtros
do enchimento
I a li ;
Residuos de produtos de Pr:setsr:;j(;:e r':;zf;a’
21. Tanque de Cerveja | limpeza; N P ~ P0906 - Procedimento sobre
. . superior a pressdo do L
Filtrada Fuga de glicol do ~ Lo . - o controlo da fabricacdo;
Nao - - - - - liquido de refrigeracdo; ~
permutador; . . ITO906 - Instrugdes, planos e
. - . Glicol alimentar; , ..
Migragdo de pintura ~ métodos de fabricagdo
L Manutengdo das placas do
epoxidica
permutador
P0906 - Procedimento sobre
Mi i | fabricagdo;
icrorganismos por N3o i i i i i Instrucio de limpeza o controlo da fabricagdo;

incorreta limpeza

ITO906 - Instrugdes, planos e
métodos de fabricagdo
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8.3 Fabrico de refrigerantes
Nesta seccao procede-se a identificagdo dos perigos e dos pontos criticos de
controlo respeitantes ao processo de fabrico de refrigerantes, onde se inclui também o

processo de elaborac¢do do agucar liquido utilizado no fabrico dos refrigerantes.

8.3.1 Elaboragdo de refrigerantes

A Tabela 5 expde os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, identificados ao longo
do processo de elaboracdo de refrigerantes, bem como as medidas de controlo que
permitem reduzir ou eliminar esses perigos. Os perigos na origem, associados as
matérias-primas, consideram-se controlados pelo HACCP e pelos programas de pré-
requisitos de higiene e rastreabilidade do préprio fornecedor, pelo que nao se aplica a

avaliacdo destes.
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Tabela 5. Identificagdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de refrigerantes.

Analise de Perigos e
Determinagao de PCCs

Elaboragdo de Refrigerantes

Ref.: N2 REV.
Data: DD.MM.AA
Pag. De_

Etapa

Descri¢dao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Q4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

1. Rececdo de
Concentrados e Aditivos

Corpos estranhos
provenientes da origem

Ndo se aplica

Normas da Qualidade;
Homologacgdo e
Controlo de
Fornecedores

P0621 - Procedimento de
avaliagdo e seguimento de
fornecedores;

P0642 - Procedimento sobre
homologac¢do de matérias-primas
e aditivos;

P0653 - Procedimento sobre
rececao de matérias-primas e
aditivos

Microrganismos
provenientes da origem

N3o se aplica

Normas da Qualidade;
Homologacdo e
Controlo de
Fornecedores

P0621 - Procedimento de
avaliagdo e seguimento de
fornecedores;

P0642 - Procedimento sobre
homologac¢do de matérias-primas
e aditivos;

P0653 - Procedimento sobre
rececao de matérias-primas e
aditivos
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Tabela 5 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de refrigerantes.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

2. Armazenamento de
Concentrados e Aditivos

Corpos estranhos devido
a armazenamento
incorreto (embalagens
que ndo se utilizam de
uma so vez)

Contaminagdo quimica
por armazenamento
incorreto (embalagens
que ndo se utilizam de
uma so vez)

Microrganismos por
armazenamento
incorreto (embalagens
que ndo se utilizam de
uma sé vez)

Manter os ingredientes
nas suas embalagens
originais e identificar
guando estdo abertas;
Plano de controlo de
pragas;

Normas de higiene;
Limpeza do armazém,;
Manutencgdo das
instalagOes

P1506 - Procedimento sobre
materiais para produgdo:
manipulagdo, armazenamento e
entrega;

RPOOOSFSP - Plano de controlo de
pragas;

P0030 - Procedimento sobre as
normas de higiene;
ITOO04FSP-04 - Planos de limpeza
dos armazéns;

HK1701 - Housekeeping;
Relatério anual de manutencdo
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Tabela 5 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de refrigerantes.

o ] Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 | Q3 | Q4 PCC e Documentagdo Relevante
e o POO03FSP - Desenhos/Plantas com
Contaminagao fisica por s . .
. . o N a localizagdo de areas vidradas e
materiais quebradicos da Nao - - - - - | Protegdes . .
. " metacrilatos, madeiras,
iluminagdo/instalagBes S
iluminagao
Residuos de materiais de Zcr::r::gi?a:oaXaropeiro Pmlz:? i(leaijoor:;:'géo
embalagem (lascas de Sim Sim | Nao | Sim | Sim | PC . & ¢ P L .
L N Alimentar; Ordem de produgdo - integridade
palete, plastico, cartdo) . L ) .
Filtro a posteriori do filtro do dissolutor
ITO905 - Instrugdes de trabalho de
Contaminagdo quimica enchimento e xaroparia;
- . ~ +D:
por adligao er'ronea dNe Sim sim | N3o | sim | sim | pc Instrucoe~s de Pastas do I+D; )
algum ingrediente ndo preparag¢do do xarope Ordem de produgao de xarope -
declarado verificacdo da receita, da ordem e
da mistura de ingredientes
- . Sobredoseamento de
3. Adicao de Ingredientes . .
. algum ingrediente,
no Dissolutor ” . o ~
acima do limite legal; Instrugdes de ITO905 - Instrugdes de trabalho de
Ordem de adigao N3o i i i i _ | Preparagdo do Xarope; | enchimento e xaroparia;
incorreta, originando Calibragdo/Verificagdo Pastas do |+D;
precipitados de aditivos de balangas Pasta Equipamentos Qualidade
e/ou excedendo limites
superiores ao legal
Insetocutores;
e i i Plano de controlo de
Contaminagdo biolégica pragas; RPOOOSFSP - Plano de controlo de
por presenca de pragas; . L pragas;
L
Proliferagdo de N |m'peza eficaz dos RPOOO6FSP - Plano de gestdo de
. . Nao - - - - - | residuos; ,
microrganismos por falta Manter a entrada residuos;
do conservante quimico fechada: ITO905 - Instrugdes de trabalho de

necessario

Instrugdo de preparagao
do xarope

enchimento e xaroparia
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Tabela 5 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de refrigerantes.

o ] Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Contaminacio fisi
Orj amlnagao.lsma por Nao - - - - - | Manutencgdo das unides | Manuteng¢do anual
residuos de unides
Residuos de produtos de N3o i i i i | Instrucdo de limpezae | ITO004FSP-02 - Planos de limpeza
limpeza de enxaguamento da xaroparia
- . ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
) . Contaminagdo quimica L .
4. Dissolugdo Aplicacdo correta da da xaroparia;
cruzada com produto . . o . . . . . . .
. . .. Sim Sim | Ndo | Sim | Sim | PC | matriz de limpezas em Registos validac¢des de limpeza;
anterior devido a higiene ~
. . .. mudanca de produtos Ordem de produgao de xarope -
incorreta/insuficiente o o .
verificacdo da limpeza efetuada
Microrganismos por falta N3o i i i i _ | Normas de higiene; ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
de higiene Instrucdo de limpeza da xaroparia
Contaminagao fisi . . ~
ontaminagao fisica F)or Controlo da integridade | ITO905 - InstrugGes de trabalho de
corpos estranhos retidos . . . . . . .
. Sim Sim | Sim - - e limpeza do filtro; enchimento e xaroparia;
no filtro, por perda de o . .
. . Plano de Manutengao Registo de controlo dos filtros
. . integridade do mesmo
5. Filtragao —
Contaminacao
microbioldgica imputada N3o i i i i | Limpeza correta de ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza

pelo filtro (por limpeza
inadequada)

circuitos

da xaroparia
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Tabela 5 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de refrigerantes.

Perigo PC/ | Medidas de Controlo/
Etapa Descri¢do do Perigo - 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q Q Q PCC Justificagao ¢
CorBos estranhos Nao - - - - - | Manutengdo das unides | Manutengdo anual
(unides)
N .. ITO0O04FSP-02 - Planos de limpeza
Contaminagdo quimica - .
Aplicagdo correta da da xaroparia;
cruzada com produto . . o . . . . . . .
. .. Sim Sim | Ndo | Sim | Sim | PC | matriz de limpezas em Registos valida¢des de limpeza;
anterior por higiene -
. - . mudanca de produtos Ordem de produgao de xarope -
insuficiente/incorreta o o .
verificacdo da limpeza efetuada
Residuos de produtos de ~ . . ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
. Nao - - - - - |Instrucdo de limpeza .
6. Jarabera limpeza da xaroparia
Escolha incorreta da
. Cumprimento da ordem | Prova barreira xaroparia -
jarabera a encher, o o . . .
de producdo, revisdo da | enchimento - qualidade;
desenho da lata/garrafa .
n30 corresponde com o mesma; Ordem de produgdo de
. P Sim Sim | Ndo | Sim | Sim | PC | Cddigo do xarope xarope/Boletim da Qualidade —
refrigerante a encher . " ) .
s coincide com o cdédigo confirmar que o que esta a encher
(possibilidade de )
. . ~ da ficha de produto a corresponde ao desenho da lata e
ingredientes nao .
encher registado no autocontrolo
declarados)
Microrganism r fal ITO0O04FSP-02 - Plan limpez
crorganismos por falta N3o ) ) ) ) - |Instrucio de limpeza 0004FSP-0 anos de limpeza

de limpeza

da xaroparia
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Tabela 5 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de refrigerantes.

o ] Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢do do Perigo - 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q Q Q PCC Justificagao ¢
Contaminagao fisica por N ~ n «
. ¢ x P Nao - - - - - | Manutengdo das unides | Manutengdo anual
residuos de unides
Limpeza correta de
Residuos de produtos de N3o i i i i _|circuitos; ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
limpeza Instrugdo de da xaroparia
enxaguamento
Mistura incorreta que
| o
provoque um - nstrt'Jgoes de . ITO905 - Instrugdes de trabalho de
sobredoseamento de Nao - - - - - | enchimento e do mixer . .
. . . enchimento e xaroparia
algum ingrediente, (receitas)
7. Mixer: Mistura e acima do limite legal
Carbonatagdo
(s6 refrigerantes com gés) ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
Contaminagdo quimica da xaroparia;
sa04 Aplicagdo correta da Registos validacdes de limpeza;
cruzada com produto . . o . . . . ~
. . Sim Sim | Ndo | Sim | Sim [ PC | matriz de limpezas em Ordem de produgao de xarope -
anterior por limpeza e .
. mudanca de produtos verificacdo da limpeza efetuada
incorreta .
de acordo com a matriz de
limpezas
Microrganismos por falta . ~ .
.. ~ Desinfe¢do correta de ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
de higiene do Nao - - - - -

equipamento

circuitos

da xaroparia
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Tabela 5 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de refrigerantes.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

Glicol alimentar;

8. Arrefeci t F de glicol N3 - - - - - Manuten¢a |
rrefecimento uga de glico ao Plano de Manutencio anutenc¢do anua
Corpos estranhos ~
P . o Manutengdo da .
provenientes da N3o - - - - - . ~ Plano de manutengdo
. ~ instalagdo
instalagdo
P0621 - Procedimento de
avaliacdo e seguimento de
Exigéncias de pureza ao fornecedores;
g P P0642 - Homologacgdo de
fornecedor; .. . .
. matérias-primas e aditivos;
N . Homologacdo e controlo ~ .
- Contaminagao quimica P0O656 - Rececdo de materiais
9. Tanque Pulmao . . ~ de fornecedores; o
por limpeza incorreta; Nao - - - - - e ) auxiliares;
. Utilizacdo de filtros
CO2/Azoto contaminado Contrato com o fornecedor de
antes do ponto de uso; o2
Manutencio dos filtros; ’ ~
Instrugdo de limpeza Plano de manutencdo;
¢ P Plano de gestdo de filtros;
ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
da xaroparia
Microrganismos por N . . ITOO04FSP-02 - Planos de limpeza
& P Nao - - - - - | Instrucdo de limpeza P

incorreta limpeza

da xaroparia
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8.3.2 Elaboracgdo de acucar liquido

Na Tabela 6 encontram-se os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, identificados ao
longo do processo de elaboracdo de agucar liquido, assim como as medidas de controlo que
permitem reduzir ou eliminar esses perigos. Os perigos na origem, associados as matérias-
primas, consideram-se controlados pelo HACCP e pelos programas de pré-requisitos de

higiene e rastreabilidade do préprio fornecedor, pelo que nado se aplica a avaliagdo destes.
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Tabela 6. Identificagdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de agucar liquido.

Analise de Perigos e
Determinagao de PCCs

Elaboragdo de Agucar Liquido

Ref.: N2 REV.
Data: DD.MM.AA
Pag. De

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Q4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagao
Relevante

1. Recegdo do Agucar

Contaminagao fisica na
origem

Ndo se aplica

Contaminagdo quimica na
origem (praguicidas,
resisuos quimicos
resultantes do
branqueamento do
agucar)

Ndo se aplica

Contaminagao
microbioldgica na origem

N3o se aplica

Normas de Qualidade;
Homologacdo e Controlo de
Fornecedores;

Inspecdo de cisternas

P0621 - Procedimento
de avaliagdo e
seguimento de
fornecedores;

P0642 - Procedimento
de homologacgdo de
matérias-primas e
aditivos;

P0653 - Procedimento
de rececgdo de
matérias-primas e
aditivos

2. Descarga do Aglicar

Contaminacdo fisica no
momento da descarga

Contaminag¢do quimica no
momento da descarga

Tubagens com tampas
colocadas, mangueiras
protegidas;

Limpeza correta das
mangueiras;

Plano de controlo de pragas;
Normas de higiene;
Manutencgao das instalagGes

ITO905 - Instrugbes de
trabalho de
enchimento e
Xaroparia;
ITOO04FSP-02 - Planos
de limpeza da
xaroparia;

RPOOO5FSP - Plano de
controlo de pragas;
P0030 - Procedimento
sobre as normas de
higiene;

HK1701 -
Housekeeping
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Tabela 6 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de agucar liquido.

o ] Perigo PC/ Medidas de Controlo/ Documentagio
Etapa Descricdo do Perigo Significante? | @ a3 a4 PCC Justificagao Relevante
HK1701 -

3. Armazenamento do
Agucar

Corpos estranhos

Manutencdo adequada ao

Housekeeping;

ientes d . N3 ) } i . -
!orovenufn es da propria a0 depésito Manutengdo das
instalagdo i o!
instalagOes
Residuos de produtos de ~ : T0004FSP-02 - Planos
N3o - - - - - | Limpeza correta de limpeza da

limpeza

xaroparia
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Tabela 6 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de agucar liquido.

o ] Perigo PC/ Medidas de Controlo/ Documentagio
Etapa D dodoP - 1 2 3 4 e
ap escrig o Ferigo Significante? Q Q Q Q PCC Justificagdo Relevante
Formagdo do Xaropeiro em
Seguranca Alimentar;
Filtros a posteriori;
Residuos de material de Tubagens com tampas .
) Registo de controlo de
embalagem (lascas de colocadas, mangueiras ) .
I ~ . . ~ . . . filtros da xaroparia;
palete, plastico, cartdo) ou Sim Sim | Ndo | Sim | Sim | PC | protegidas; N
- . . Plano de formacgdo;
materiais provenientes da Limpeza correta das . . =
. ~ . Filtros da instalagdo
instalacdo mangueiras;
Plano de Controlo de Pragas;
Normas de Higiene;
Manutencgdo das Instalagdes
POOO3FSP -
Desenhos/Plantas com
s a localizagdo de dreas
4. Descarga do A;ﬁcar Contamlna(;ao fisica por .
. . ~ N vidradas e
materiais quebradicos Ndo - - - - - | Protegdes . .
. . - metacrilatos, madeiras,
(iluminagdo/instalacdes) S
iluminagdo;
HK1701 -
Housekeeping
Contaminacdo fisica, P0030 - Procedimento
quimica e microbioldgica Ndo - - - - - | Normas de Higiene sobre as normas de
por parte do manipulador higiene
Insetocutores;
Plano de Controlo de Pragas; RPOOOSFSP - Plano de
Contaminagdo bioldgica N3o i i i i | Limpeza eficaz dos residuos de | controlo de pragas;

por presenca de pragas

acucar;
Manter a tremonha fechada
guando ndo esta em utilizacdo

RPOOO6FSP - Plano de
gestdo de residuos
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Tabela 6 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos a elaboragdo de agucar liquido.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

PC/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagdo

Documentagao
Relevante

Corpos estranhos

Manutengdo do circuito e

Relatorio anual de

provenientes da propria Nao - - - - - L. manutencgdo de
. ~ depositos . o
instalagdo instalagOes
5. Dissolugdo Residuos de produtos de Cumprimento dos tempos de ITOO04FSP-02 - Planos
(Dissolutor) limoeza Nao - - - - - | enxaguamento - circuitos e de limpeza da
P depositos xaroparia
Microrganismos por falta . N ITOO04FSP-02 - Planos
L L - Limpeza do circuito e }
de higiene no circuito e Nao - - - - - . de limpeza da
L depdsitos .
depdsitos Xaroparia
ITO905 - Instrugbes de
trabalho de
enchimento e
Corpos estranhos de . . Xaroparia;
A ) Controlo da integridade d ’ x
. ~ substancias retidas no o .on rolo daintegridade do ITO90505 - Instrugao
6. Filtragao . Ndo - - - - - filtro; e
filtro por eventual perda ~ . para verificagdo dos
. . Manutencgao dos filtros ) .
de integridade do mesmo filtros da xaroparia e
enchimento;
Plano de gestdo de
filtros
7. Arrefecimento em . - Glicol ali tar; .
: Fuga de glicol Ndo - - - - - cotalimentar N Manutengdo Anual
Permutador Plano de manutengdo
Corpos estranhos ~ .
. o ~ Manutengdo do circuito e N
provenientes da prépria Ndo - - - - - . . Manutengdo Anual
. ~ depdsitos
instalagao
.- . , Cumprimento dos tempos de ITOOO4FSP-02 - Planos
8. Deposito do Agucar | Residuos de produtos de - P . .p .
L . Nao - - - - - | enxaguamento - circuitos e de limpeza da
Liquido limpeza .. .
depdsitos xaroparia
Microrganismos por falta . N ITOO04FSP-02 - Planos
L L - Limpeza do circuito e }
de higiene no circuito e Ndo - - - - - de limpeza da

depdsitos

depdsitos

Xaroparia
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8.4 Enchimento
Neste capitulo procede-se a identificagdo dos perigos e dos pontos criticos de

controlo respeitantes as diferentes linhas de enchimento de cerveja e de refrigerantes.

8.4.1 Linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas
Na Tabela 7 evidenciam-se os perigos fisicos, quimicos e biolégicos, identificados
ao longo do processo de enchimento das bebidas em garrafas de vidro e de latas, bem

como as medidas de controlo que permitem reduzir ou eliminar esses mesmos perigos.
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Tabela 7. Identificagdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

. Ref.: N2 REV.
Andli Peri
na IS‘.E eN Erigos e Linhas de Enchimento de Garrafas de Vidro e de Latas Data: DD.MM.AA
Determinagao de PCCs
Pag.  De_
o . Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .

Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
ITOO04FSP-03 - Planos de
limpeza das linhas de
enchimento;

P0030 - Procedimento
~ . sobre as normas de
Instrugao de limpeza .
do despaletizador; higiene;
Formacgao de ’ POOO3FSP -
Corpos estranhos devido a . ¢ Desenhos/Plantas com a
; [ manipuladores; . .
manipulagdo incorreta Critérios de atuacio localizagdo de areas
(lascas, plasticos) e/ou Sim Sim Ndo | Sim | Sim PC L Nc vidradas e metacrilatos,
) para minimiza¢do de . g
entrada fortuita ou rutura . madeiras, iluminacdo;
. . o objetos estranhos; .
. (vidros da iluminacdo) N . CAQ905 - Critérios de
90.1. Recegdo e lluminagdo protegida; ~ .
atuacgdo nas linhas de
Transporte de Garrafas e Enxaguamento . L
! . enchimento para minimizar
Capsulas e de Latas e posterior .
Tampas objetos estranhos;
P Plano de formagao de
manipuladores;
Registo de limpeza do
despaletizador
Plano de formacgéo para os
manipuladores;
~ Controlo de Registo de autocontrolo de
Rotulagem das latas ndo rotulagem (EAN enchimento - operador
corresponde ao produto em Sim Sim Ndo | Sim | Sim PC & P

Causa

rotulagem = EAN
ordem de producao)

tem de confirmar e registar
gue o que esta a encher
corresponde ao desenho da
lata
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Tabela 7 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

o . Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢do do Perigo - 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q Q Q PCC Justificagao ¢
Contaminagdo quimica Protegdo dos ITOO04FSP-03 - Planos de
proveniente dos motores, N3o i i i i i motores; limpeza das linhas de
transportes e residuos de Instrugdo de limpeza | enchimento;
produtos de limpeza dos despaletizadores | Plano de manutengdo
90.1. Recegdo e ITOO04FSP-03 - Planos de
Transporte de Garrafas e | Microrganismos devido a - . limpeza das linhas de
. . . ~ Instrucgdo de limpeza .
Capsulas e de Latase | incorreta limpeza ou Ndo - - - - - . enchimento;
. o dos despaletizadores .
Tampas manipulagdo incorreta P0O030 - Procedimento
(Continuacg&o) sobre as normas de higiene
s N RPOOO5FSP - PI d
Contaminagdo bioldgica Monitorizagdo de ano de
devido a presenca de insetos Ndo - - - - - ragas; controlo de pragas;
presens pragas, RPOODGFSP - Plano de
e roedores Gestdo de residuos ~ ,
gestdo de residuos
Enxaguamento das
garrafas e latas com
Persisténcia da agua e volteamento; | Registo de autocontrolo de
contaminacao fisica por Sim Sim Sim - - Controlo do fluxo e enchimento;
90.2. Enxaguamento de | ineficdcia do enxaguamento pressao; Plano de manutengdo
Garrafas e de Latas Controlo automatico
por pressostato
Microrganismos por limpeza Instrugao limpeza da TO004FSP-03 - Planos de
& P P Nao - - - - - ¢ P limpeza das linhas de

incorreta

enxaguadora

enchimento
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Tabela 7 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

o . Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo significante? Q1 Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Corpos estranhos Manutengdo da
provenientes da propria Ndo - - - - - instalagdo; Plano de manutengdo
instalagdo (unides) Plano de higienizagdo
ITOOO4FSP-03 - Planos de
N limpeza das linhas de
, Instrugao de .
Residuos de produtos de . enchimento;
. Nao - - - - - detergente de "
limpeza enxaguamento ITO905 - Instrugbes de
L & trabalho de enchimento e
90.3. F.’asteurlzacao Flash xaroparia
(Enchimento de garrafas IT0905 - InstrucBes de
de 1) trabalho de enchimento e
Xaroparia;
Microrganismos se as Controlo d? pr?cesso Norma de qualidade do
. o de pasteurizagdo,
unidades de pasteurizagdo . . . produto acabado;
Sim Sim Sim - - alarmes de processo -

(UPs) minimas n3o forem
atingidas

temperatura e
pressao

Ordem de produgdo com
programa a utilizar;
Registo de autocontrolo de
enchimento - programa e
tempo/temperatura
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Tabela 7 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

o . Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo significante? Ql Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Plano de manutencado;
ITOO04FSP-03 - Planos de
Manutencdo da limpeza das linhas de
enchedora; enchimento;
Enxaguamento POOO3FSP -
automatico da Desenhos/Plantas com a
enchedora - BBD localizagdo de areas
(Burst Bottle vidradas e metacrilatos,
Corpos estranhos Detection); madeiras, iluminacdo;
provenientes da propria Coberturas, para CAQ905 - Critérios de
instalacdo (uni6es., F')orcas, Sim Sim Nzo | sim | Sim pC evit.ar iNncIusc”)es por atua({‘éo nas linhas C?e' '
parafusos), materiais projec¢oes; enchimento para minimizar
quebradigos, ou rutura de Protegdo de objetos estranhos;
garrafas na enchedora transportes; Norma de Qualidade
. Garrafas que Garrafas;

90.4 e 90.5. Enchimento suportem até 10 bar | HK1701 - Housekeeping;
e Fspumagem de pressao de Registo de autocontrolo
(56 para cerveja) enchimento; enchimento - controlo de

Gestdo de materiais coberturas, controlo de
guebradigos garrafas partidas e o
sistema Burst Bottle
Detection
Plano de limpeza da
enchedora;
Contaminagdo quimica - LAOOO4 - Gestao de
Aplicagdo correta da -
cruzada com produto . . alergénios;
anterior por higiene Sim Sim Ndo | Sim | Sim PC matriz de limpezas em ITOO04FSP-03 - Planos de

incorreta/insuficiente (pode
conter alergénios)

mudangas de
produtos

limpeza das linhas de
enchimento;

Registos das limpezas
efetuadas
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Tabela 7 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Qi

Q2

Q3

Q4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

90.4 e 90.5. Enchimento

e Espumagem
(Continuagdo)

Residuos de lubrificantes

Uso de lubrificantes
de qualidade
alimentar;

ITOO04FSP-03 - Planos de
limpeza das linhas de
enchimento;

. Nao - - - - - Desenho correto das .
e/ou de produtos de limpeza e P0905 - Procedimento de
zonas de lubrificagdo; .
~ . controlo do enchimento;
Instrugdo de limpeza =
Plano de manutencgdo
da enchedora
Microrganismos por Instrucdo de limpeza ITO004FSP-03 - Planos de
& P Ndo - - - - - ¢ P limpeza das linhas de

incorreta limpeza

da enchedora

enchimento
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Tabela 7 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

o . Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo significante? Ql Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Manutengao, ajuste e
Corpos estranhos limpeza da Plano de manutencado;
provenientes da propria capsuladora/ ITOO04FSP-03 - Planos de
instalacdo/tampas (unides e cravadora; limpeza das linhas de
limalhas de aluminio), por Sim Sim Ndo | Sim | Sim PC | Coberturas, para enchimento
rutura de garrafas na evitar inclusdes por Registo de autocontrolo de
capsuladora ou devido a projegdes; Inspetor de | enchimento - medi¢do com
entrada fortuita nivel posterior; passa ndo passa
lluminagdo protegida
Desenho correto das
e ITOO04FSP-03 - Planos de
, - zonas de lubrificagdo; | .. .
Residuos de lubrificantes o - . limpeza das linhas de
. Nao - - - - - Instrucdo de limpeza .
e/ou de produtos de limpeza enchimento;
da capsuladora/ ~
Plano de manutencdo
90.6 cravadora
= ~ ITOO04FSP-03 - Planos de
Capsulagem/Cravagdo . ]
limpeza das linhas de
Instrugao de limpeza enchimento;
¢ P P0O030 - Procedimento
da capsuladora/
. . . sobre as normas de
Microrganismos por limpeza cravadora; .
. . higiene;
incorreta ou por falta de Ajuste da .
.. OPL de ajuste da
hermeticidade; - capsuladora/
e e Ndo - - - - - capsuladora segundo
Contaminagdo biolégica cravadora;

devido a presenca de insetos
e roedores

Plano de controlo de
pragas: insetocutores;
Limpeza eficaz de
residuos

especificagbes da
garrafa/capsula/ e da
lata/tampa;
RPOOO5FSP - Plano de
controlo de pragas;
RPOOO6FSP - Plano de
gestdo de residuos

90.7. Controlo de Nivel

Nao relevante
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Tabela 7 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

o . Perigo PC/ | Medidas de Controlo/ .

Etapa Descri¢ao do Perigo significante? Q1 Q2 | Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Manutengdo do
pasteurizador;

Doseamento Visitas periddicas dos
Contaminagdo quimica por automatico do responsaveis pela
produtos utilizados no controlador de pH e manutencgdo do
pasteurizador (inibidor de Ndo - - - - - inibidores; equipamento;
microrganismos e Correta secagem; Ficha de produtos
controlador de pH) Produtos quimicos;
L. homologados P0642 - Procedimento
90.8. Pasteurizagdo Tunel sobre homologacio de
(Garrafas 0,201, 0,25 e matérias-primas e aditivos
0,33L e Latas) -
P0O905 - Procedimento de
controlo do enchimento;
Norma de qualidade do
. . Controlo do programa | produto acabado;
Microrganismos ) . . o ~
- Sim Sim Sim - - de pasteurizagdo: Ordem de produgdo com
provenientes do produto -
tempo/temperatura programa a utilizar;
Registo de autocontrolo de
enchimento - programa e
tempo/temperatura
P0O905 - Procedimento de
controlo do enchimento;
P0803 - Procedimento de
90.9. Rotulagem Etiqueta ndo corresponde ao Controlo da controlo da rastreabilidade;
(Sé para as garrafas) Sim Sim Ndo | Sim | Sim PC etiquetagem em !

e Codificacdo

produto cheio

autocontrolo

Registo de autocontrolo de
enchimento - etiqueta de
acordo com o produto que
se estd a encher

90.10. Embalamento,
Paletizacdo e
Etiquetagem da Palete

N3o relevante
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Tabela 7 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas de vidro e de latas.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Qi

Q2

Q3

Q4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

90.11. Armazenamento
de Produto Acabado

Contaminagdo bioldgica da
garrafa/lata devido a
presenca de insetos e
roedores

Monitorizagdo de
pragas;

Gestdo de residuos;
Instrugdo de limpeza
do armazém

RPOOO5FSP - Plano de
controlo de pragas;
RPOOO6FSP - Plano de
gestdo de residuos;
Planos de limpeza da
empresa externa
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8.4.2 Linha de enchimento de garrafas PET
Na Tabela 8 evidenciam-se os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, identificados ao
longo do processo de enchimento de refrigerantes em garrafas PET, bem como as medidas de

controlo que permitem reduzir ou eliminar esses mesmos perigos.
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Tabela 8. Identificagdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas PET.

Analise de Perigos e
Determinagao de PCCs

Linha de Enchimento de Garrafas PET

Ref.: N2 REV.
Data: DD.MM.AA
Pég._ De_

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Qi

Q2

Q3

Q4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

95.1. Recegdo e Sopro de
Preformas

Contaminagao fisica
por plasticos, cartao,
pd, unides, materiais

Instrugdo de limpeza da
tremonha de preformas;
Instrugdes de trabalho
para manipuladores da

ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
das linhas de enchimento;
RP0O00S8 - Gestdo de filtros,

. . Ndo - - - - - . . .
quebradicos ou devido sopradora; materiais quebradigos, madeiras e
ao mau estado da lluminagdo protegida; corpos metdlicos;
instalacdo Manutengdo da Plano de manutengdo

tremonha
Homologagdo de
Contaminagdo quimica resinas: fornecedor - .
. ~ . Homologacdo de materiais
por migragao da . garante com que perfil L
. Ndo - - - - - ~ pldsticos em contato com
embalagem favorecida de sopro ndo devemos .
alimentos
por um mau sopro ter problemas de
migracao
Microrganismos . - ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
> . Limpeza e manutencao K .
provenientes do Nao - - - - - das linhas de enchimento;
. da sopradora N
equipamento Plano de manutencgdo
N RPOOO5FSP - Plano de controlo de
Monitorizagdo de ragas:
Presenca de pragas Nao - - - - - pragas; pragas;

Gestdo de residuos

RPOOO6FSP - Plano de gestdo de
residuos
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Tabela 8 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas PET.

o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo significante? Ql | Q2 Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Autocontrolo do
enchimento;
Corpos estranhos Controlo do fluxo e da Registo de autocontrolo de
provenientes do Sim Sim | Ndo | Sim | Sim PC pressdo de enchimento;
95.2. Enxaguamento de | circuito ou da garrafa enxaguamento; Plano de Manutengdo
Garrafas Controlo automatico por
pressostato
IIVIlcrorgan-lsmos por i Instrugao de limpeza da ITO004FSP-03 - Planos de limpeza
incorreta limpeza e/ou Ndo - - - - - enxaguadora; . .
L " das linhas de enchimento
falta de higiene Agua clorada
Corpos estranhos Controlo da integridade
retidos no filtro, perda Ndo - - - - - do filtro; Plano de gestdo de filtros
95.3. Filtragdo de integridade Manutencgdo dos filtros
Microrganismos por N3o i i i i i Desinfe¢do correta de ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza

limpeza inadequada

circuitos

das linhas de enchimento
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Tabela 8 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas PET.

o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢do do Perigo . 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q a3 | a PCC Justificagao ¢
Corpos estranhos N P0905 - Procedimento de controlo
. ~ Manutengdo da .
provenientes da Nao - - - - - . N do enchimento;
e ~ instalagdo N
propria instalacdo Plano de manutengdo
Residuos de produtos - . . ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
. Nao - - - - - Instrugdo de limpeza . .
de limpeza das linhas de enchimento
L . Aplicaca tad .
Contaminagao quimica P |c?gao clorre ada ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
matriz de limpezas em . .
cruzada com produto Sim sim | N3o | sim | sim pC mudanca de produtos - das linhas de enchimento;
95.4. Pasteurizagdo Flash | anterior por higiene um rifnent:da Registo CIP efetuado de acordo
(S6 nos produtos em que se | jnsyficiente/incorreta P N com a matriz de limpezas
aplica) Instrugdo de Trabalho
Presencga de
. ¢ . Ordem de produgdo com
microrganismos por Controlo do processo de .
~ o a programa a utilizar;
ndo se alcangarem as ) . . pasteurizagdo, alarmes ;
. Sim Sim | Sim | - - Registo de autocontrolo de
unidades de de processo - .
. N enchimento - programa e
pasteurizagdo (UPs) temperatura e pressdo
. tempo/temperatura
minimas
Mi i ITOO04FSP-03 - PI li
icrorganismos por N30 ) ) ) ) ) Instrucio de limpeza 0004FSP-03 anos de limpeza

incorreta limpeza

das linhas de enchimento
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Tabela 8 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas PET.

o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo significante? Ql | Q2 Q3 | Q4 PCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Corpos estranhos N P0905 - Procedimento de controlo
. ~ Manutengdo da .
provenientes da Nao - - - - - . N do enchimento;
S ~ instalagao N
propria instalacdo Plano de manutengdo
Residuos de produtos - - . ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
. Nao - - - - - Instrugdo de limpeza . .
de limpeza das linhas de enchimento
Aplicach
95.5. Tanque Buffer Contaminagdo quimica P |c?§ao c.orreta da ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
matriz de limpezas em . .
cruzada com produto . . o . . das linhas de enchimento;
. . Sim Sim | N3o | Sim | Sim PC mudanga de produtos - .
anterior por higiene . Registo CIP efetuado de acordo
insuficiente/incorreta cumprimento da com a matriz de limpezas
Instrugdo de Trabalho
Mi i ITO004FSP-03 - PI l
icrorganismos por N30 ) ) ) ) ) Instrucio de limpeza 0004FSP-03 - Planos de limpeza

incorreta limpeza

das linhas de enchimento
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Tabela 8 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas PET.

o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢do do Perigo - 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q a3 | a PCC Justificagao ¢
Corpos estranhos Manutencgdo da
provenientes da enchedora; Plano de manutencdo;
propria instalacdo N3o i i i i i Coberturas, para evitar | RPO008 - Gestdo de filtros,
(unides, porcas, inclusGes por projecdes; | materiais quebradigos, madeiras e
parafusos) e/ou de Gestdo de materiais corpos metdlicos
materiais quebradicos guebradicos
' Uso de lubrificantes de ITOOQ4FSP-O3 - PIa.nos de limpeza
Residuos de ualidade alimentar: das linhas de enchimento;
lubrificantes e/ou Nio - - - - - g N . ’ P0905 - Procedimento de controlo
) Instrugdo de limpeza da .
produtos de limpeza do enchimento;
enchedora ~
Plano de manutencdo
95.6. Enchimento Contaminagdo quimica Aplicacio correta da ITOOQ4FSP—03 - PIa.nos de limpeza
cruzada com produto . . - . . . . das linhas de enchimento;
. .. Sim Sim | Nao | Sim | Sim PC matriz de limpezas em .
anterior por higiene Registo CIP efetuado de acordo
. . - mudanca de produtos . .
incorreta/insuficiente com a matriz de limpezas
Microrganismos Aplicagdo de uma ante-
provenientes do ar Nao - - - - - camara de protecdo Normas ante-camara
ambiente contaminado com pressdo positiva
Contaminagdo N RPOOO5FSP - Plano de controlo de
s s Monitorizagdo de
bioldgica devido a pragas; pragas;
[ ’ RPOOO6FSP - Pl 3
presenca de insetos e N3o i i i i i Gestio de residuos; 0006FS ano de gestdo de

roedores;
Microrganismos por
limpeza incorreta

Instrugdo de limpeza da
enchedora e circuitos

residuos;
ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
das linhas de enchimento
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Tabela 8 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas PET.

o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢do do Perigo - 1 2 3 4 T Documentagao Relevante
P ¢ 8 Significante? Q Q a3 | a PCC Justificagao ¢
Corpos estranhos
provenientes de - Correta limpeza da ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
, Nao - - - - - . .
residuos da tampa e/ou tamponadora das linhas de enchimento
da rosca da garrafa
Cobert , it o .
~ODErturas, para evitar | pp4008 - Gesto de filtros,
Corpos estranhos de - inclusdes por projecdes; .. . .
. . Nao - - - - - o o materiais quebradicos, madeiras e
materiais quebradicos Gestdo de materiais P
. corpos metdlicos
qguebradicos
Residuos de produtos N3o i i i i i Correta limpeza da ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
95.7. Tamponamento | de limpeza tamponadora das linhas de enchimento
ITOO04FSP-03 - Planos de limpeza
Microrganismos ~ . das linhas de enchimento;
. Instrucdo de limpeza da .
provenientes de . Ajuste da tamponadora segundo
. i tremonha de cdpsulas; N
limpeza incorreta da as recomendacgdes do fornecedor
. ~ o Torque adequado;
instalagdo; Ndo - - - - - Monitorizacio de de tampas;
Microrganismos por ¢ RPOOO5FSP - Plano de controlo de
L pragas;
falta de hermeticidade; Gest3o de residuos pragas;
Presenca de pragas RPOOO6FSP - Plano de gestdo de
residuos
95.8. Controlo de Nivel | N3o relevante - - - - - - - -
Perda de N3o i i i i i Controlo da codificagdo | PO905 - Procedimento de controlo
rastreabilidade em autocontrolo do enchimento
P0905 - Procedimento de controlo
95.9. Rotulagem e . . do gnchlmento;
Codificaco Etiqueta ndo Controlo da Registo de autocontrolo de
¢ corresponde ao Sim Sim | Ndo | Sim | Sim PC etiquetagem em enchimento - operador tem de

produto cheio

autocontrolo

confirmar que o que esta a encher
corresponde ao desenho da
etiqueta

95.10. Embalamento,
Paletizacdo e
Etiquetagem da Palete

N3o relevante
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Tabela 8 (cont.). Identificacdo de perigos e de PCCs relativos as linhas de enchimento de garrafas PET.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Qi

Q2

Q3

Q4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

95.11. Armazenamento
de Produto Acabado

Contaminagdo
bioldgica devido a
presenca de insetos e
roedores

Monitorizagdo de
pragas;

Gestdo de residuos;
Instrugdo de limpeza do
armazém

RPOOO5FSP - Plano de controlo de
pragas;

RPOOO6FSP - Plano de gestdo de
residuos;

Plano de limpeza da empresa
externa
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8.4.3 Linha de enchimento de garrafas PET em ambiente assético

Na Tabela 9 evidenciam-se os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, identificados no
processo de enchimento de refrigerantes em garrafas PET em ambiente assético, bem como
as medidas de controlo que permitem reduzir ou eliminar esses perigos. As etapas que se
encontram sombreadas a amarelo correspondem as etapas que ocorrem em condi¢des

asséticas.
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Tabela 9. Linha de Enchimento de Garrafas PET em Ambiente Assético.

. Ref.: N2 REV.
Anali Peri
@ |s_e eN erigos Linha de Enchimento de Garrafas PET em Ambiente Assético Data: DD.MM.AA
Determinagao de PCCs
Pag.  De_
o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 Q3 | Q4 pCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Corpos estranhos P0905 - Procedimento de
provenientes da propria Nao - - - - - | Manutencdo da instalagdo controlo do enchimento;
instalacdo Plano de manutengdo
ITOO04FSP-03 - P
Residuos de produtos de ~ ~ . . 0004FS 03. anos de
. Nao - - - - - | Instrugdo de limpeza limpeza das linhas de
limpeza .
enchimento
ITOO04FSP-03 - Planos de
Contaminagdo quimica Aplicagdo correta da matriz limpeza das linhas de
96.1. Pasteurizagio Flash cruzaf:la com Qrgduto Sim sim | N3o | sim | sim | pc de limpezas em mudanga de enchlmento;
(S6 nos produtos em que se anterior por higiene produtos - cumprimento da Registo CIP efetuado de
aplica) insuficiente/incorreta Instrugdo de Trabalho acordo com a matriz de
limpezas
Presenca de microrganismos Controlo do processo de Ordem de pron.j.ugao com
= o programa a utilizar;
por ndo se alcangarem as . . . pasteurizagdo, alarmes de -
. . Sim Sim | Sim | - - Registo de autocontrolo de
unidades de pasteurizagao processo - temperatura e .
. ~ enchimento - programa e
(UPs) minimas pressdo
tempo/temperatura
Microrganismos bor ITOO04FSP-03 - Planos de
& P Nao - - - - - | Instrucdo de limpeza limpeza das linhas de

incorreta limpeza

enchimento
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Tabela 9 (cont.). Linha de Enchimento de Garrafas PET em Ambiente Assético.

o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .

Etapa Descri¢ao do Perigo Significante? Ql | Q2 Q3 | Q4 pCC Justificagdo Documentagdo Relevante
Corpos estranhos P0905 - Procedimento de
provenientes da prépria Nao - - - - - | Manutengdo da instalagdo controlo do enchimento;
instalacdo Plano de manutengdo
Residuos de produtos de - = . I.TOOO4FSP-03. - Planos de
. Nao - - - - - | Instrugdo de limpeza limpeza das linhas de
limpeza .

enchimento
ITOO04FSP-03 - Planos de
96.2. Tanque Buffer Contaminagdo quimica Aplicagdo correta da matriz limpeza das linhas de
cruza.da com prgduto Sim sim | N3o | sim | sim | pc de limpezas em mudanga de enchlmento;
anterior por higiene produtos - cumprimento da | Registo CIP efetuado de
insuficiente/incorreta Instrugdo de Trabalho acordo com a matriz de
limpezas
Microrganismos bor ITOO04FSP-03 - Planos de
& P Nao - - - - - | Instrucdo de limpeza limpeza das linhas de

incorreta limpeza

enchimento
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Tabela 9 (cont.). Linha de Enchimento de Garrafas PET em Ambiente Assético.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

96.3 e 96.4. Rececdo e
Desinfe¢ao das Tampas e
das Preformas
(com H,0, vaporizado)

Contaminagao fisica por
pldsticos, cartdo, pd, unides,

Instrugdo de limpeza da
tremonha de preformas;
Instrugdes de trabalho para

Manual do equipamento;

materiais quebradicos ou Nao - - - - - . ~
. manipuladores da sopradora; | Plano de manutengdo
devido ao mau estado da - .
instalacio lluminagdo protegida;
s Manutencdo da tremonha
RPOOO5FSP - Plano de
Contaminagdo bioldgica N3o i i i i _ | Monitorizagdo de pragas; controlo de pragas;
devido a presenca de pragas Gestdo de residuos RPOOO6FSP - Plano de gestao
de residuos
N ;o Segurangas automaticas -
Contaminagdo quimica por N ~ .
Ndo - - - - - | controlo da concentragdo Manual do equipamento
excesso de H202 .
H20. vaporizado
Segurancgas automaticas -
controlo da concentragdo
. . H202 vaporizado e controlo
Microrganismos por . NP
. - . ~ microbioldgico para
insuficiente desinfecdo A
~ assegurar a eficiéncia da
durante a producao; . ~
. . ~ desinfecdo (o facto das .
Microrganismos por Nao - - - - - Manual do equipamento

insuficiente limpeza ou
esterilizagdo incorreta
(durante o CIP/SIP)

preformas serem aquecidas a
altas temperaturas no forno
também garante a sua
esterilizagdo);

Instrugdes de limpeza do
equipamento
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Tabela 9 (cont.). Linha de Enchimento de Garrafas PET em Ambiente Assético.

Etapa

Descri¢ao do Perigo

Perigo
Significante?

Q1

Q2

Q3

Qa4

Pc/
PCC

Medidas de Controlo/
Justificagao

Documentagdo Relevante

Contaminagao fisica

Instrugdo de limpeza da
maquina;

Manual do equipamento;

. . ~ N3o - - - - - ~ ~
proveniente da instalagdo Manutencdo do Plano de manutengdo
equipamento
N . Homologagdo de resinas: o ..
Contaminagdo quimica por Homologagdo de materiais
. ~ - fornecedor garante com que -
96.5. Sopragem das migragdo da embalagem Nao - - - - - ) ~ pldsticos em contato com
. perfil de sopro ndo devemos .
Preformas devido a um mau sopro . o alimentos
ter problemas de migragao
. . Limpeza e manutengdo da
Microrganismos
- - sopradora; .
provenientes da prépria N N Manual do equipamento;
L . Nao - - - - - | Segurangas - manutencgao da ~
mdquina caso as condi¢des . (o Plano de manutengdo
. assepsia da maquina
de assepsia falhem o .
(pressdo positiva, %H20:)
Corpos estranhos
provenientes da propria Nao - - - - - | Manutencdo da enchedora Plano de manutencgdo
instalagcdo (unides)
Uso de lubrificantes de
. Residuos de lubrificantes N ualidade alimentar; Manual do equipamento;
96.6. Enchimento . Nao - - - - - |9 ~ . auip =
e/ou produtos de limpeza Instrugdo de limpeza da Plano de manutencdo
enchedora
Microrganismos ~ .

- . ~ Instrucdo de limpeza da .
provenientes de limpeza Ndo - - - - " | enchedora e circuitos Manual do equipamento
incorreta (CIP/COP/SIP/SOP)

. . Utilizagdo de filtros de azoto o )
Microrganismos o ar: arantir a auséncia de Gestdo de filtros;
96.7. Injecdo de Azoto | provenientes do azoto ou do Nao - - - - - »parag Manual do equipamento -

préprio filtro

contaminacao, os filtros sao
também esterilizados

controlo CIP/COP/SIP/SOP
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Tabela 9 (cont.). Linha de Enchimento de Garrafas PET em Ambiente Assético.

o ) Perigo PC/ Medidas de Controlo/ .
Etapa Descri¢do do Perigo Significante? Ql | Q2 Q3 | Q4 pCC Justificagdo Documentagao Relevante
Corpos estranhos
provenientes de residuos de - Correta limpeza da .
Nao - - - - - Manual do equipamento
tampa e/ou da rosca da tamponadora
garrafa
Be5|duos de produtos de N3o i i i i | Correta limpeza da Manual do equipamento
limpeza tamponadora
96.8. Tamponamento ITOO04FSP-03 - Planos de
.lvllcrorgan-lsmos por Instrucio de limpeza da I|mp§za das linhas de
incorreta limpeza da . enchimento;
. o ~ tremonha de capsulas; .
instalagdo e/ou por falta de Nao - - - - - Ajuste da tamponadora
.. Torque adequado; ~
hermeticidade (forga de . segundo as recomendacgdes
. Controlo do torque (inspetor)
torgdo incorreta) do fornecedor de tampas e
do equipamento
96.9. Controlo de Nivel | N3o relevante - - - - - - - -
perda de rastreabilidade N3o i i i i | Controlo da codificagdo em P0905 - Procedimento de
autocontrolo controlo do enchimento
P0O905 - Procedimento de
96.10. Rotulagem e con‘FroIo do enchimento;
e . - . Registo de autocontrolo do
Codificagdo A etiqueta ndo corresponde . . ~ . . Controlo da etiquetagem em .
. Sim Sim | Ndo | Sim | Sim | PC enchimento - operador
ao produto cheio autocontrolo . .
confirma que o que estd a
encher corresponde ao
desenho da etiqueta
96.11. Embalamento,
Paletizacdo e Nao relevante - - - - - - - -
Etiquetagem da Palete
RPOOOS5FSP - Plano de
e i i Monitorizagdo de pragas; controlo de pragas;
Cont biol , ~
96.12. Armazenamento on. am\magao 0 oglFa N Gestdo de residuos; RPOOO6FSP - Plano de gestao
devido a presenca de insetos Ndo - - - - -

de Produto Acabado

e roedores

Instrugdo de limpeza do
armazém

de residuos;
Planos de limpeza da
empresa externa

109




9. Plano de monitorizagao dos Pontos Criticos de Controlo

Na Tabela 10 encontram-se os varios pontos criticos de controlo identificados
anteriormente, bem como o seu plano de monitorizagao e as medidas corretivas a aplicar

sempre que for necessario.
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Tabela 10. Plano de monitorizagdo dos pontos criticos de controlo identificados e respetivas medidas corretivas.

Ref.: N2 REV. ,
Plano HACCP Cerveja e Refrigerantes Data: DD.MM.AA Pag. De _
PCC Medidas de Parametrode | . . . Monitorizagao . . .
Etapa Limite Critico z " G' P Medida Corretiva Registo
Ne Controlo Controlo Método Frequéncia | Responsavel
Tratamento da Agua
Instrugdo de
= cloracdo; e . .
3. Clon:?g.ao Contfolo Concentracio Medicdo in-line | Leitura em Adicdo de didxido de Registo de
com Diéxido 1 | automético - de diéxidocde 0,15 ppm dos niveisde | continuo; | Operador do | cloro, até se restabelecer corétrolo de
d,e.c'°’9 (minimo) diéxido de Verificagdo Fabrico as condigdes étimas, por |
(Depésito de Agua alarmes; cloro cloro didria parte do operador aguas
Bruta) Andlises
microbioldgicas
Instrucdo de
5 cloracdo; e . .
7. Clor::\g.ao Contrgolo’ Concentracio Medicdo in-line | Leitura em Adicdo de didxido de Registo de
com Didxido 5 | automtico - de diéxidocde 0,15 ppm dos niveisde | continuo; | Operador do | cloro, até se restabelecer corétrolo de
de Cloro (minimo) diéxido de | Verificagdo Fabrico as condicdes étimas, por | .
(Depésito de Agua alarmes; cloro cloro didria parte do operador aguas
Filtrada) Andlises
microbioldgicas
Instrugdo de
3 cloracdo; Cm . -
1e. CIo.rlat,:ao Contrgolo’ Concentracio Medicdo in-line | Leitura em Adicdo de didxido de Registo de
com Didxido 3 | automtico - de diéxidogde 0,10 ppm dos niveis de | continuo; | Operador do | cloro, até se restabelecer cor%trolo de
de Cloro (minimo) diéxido de | Verificagdo Fabrico as condi¢des 6timas, por | .
(Depésito de Agua alarmes; cloro cloro didria arte do operador aguas
Osmotizada) Analises P P
microbioldgicas
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Tabela 10 (cont.). Plano de monitorizagdo dos pontos criticos de controlo identificados e respetivas medidas corretivas.

PCC Medidas de Parametrode | . . - Monitorizagao . . .
Etapa Limite Critico 7 = G. A Medida Corretiva Registo
N2 Controlo Controlo Método Frequéncia | Responsavel
Elaboragdo de Refrigerantes
Ordem de
Controlo da Informa'r o Chefe de produ'gta\cg; '
. . Xaroparia para bloquear o | SAP vigilancia
integridade e a . .
. . Auséncia de xarope/produto final do filtro
. . limpeza do Integridade do o o Antes de . .
5. Filtragao 4 ) ) perfuragdes | Inspecgdo visual Xaropeiro | preparados desde a (Registo de
filtro; filtro . um CIP L - .
no filtro ultima revisdo do filtro; controlo dos
Plano de ~ )
. Informar a Manutengdo | filtros);
Manutengao e .
para substituicdo do filtro | Colocar tarefa
no sistema
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Tabela 10 (cont.). Plano de monitorizagdo dos pontos criticos de controlo identificados e respetivas medidas corretivas.

PCC Medidas de Parametrode | . . - Monitorizagao . . .
Etapa o Limite Critico 7 = g. A Medida Corretiva Registo
Ne Controlo Controlo Método Frequéncia | Responsavel
Enchimento de Garrafas de Vidro e de Latas - Linhas 92, 93, 94 e 97
Em relagdo ao produto
Enxaguamento . .
cheio, em caso da descida
das garrafas e -
. e de pressdo durante o
latas com 4gua Verificagdo do . .
enchimento, avisar o
90.2. e volteamento; pressostato da . .
N Por turno Chefe de Enchimento Registos de
Enxaguamento Controlo do Pressao de 1,1 bar enxaguadora/ Operador de
5 . I de . para bloquear o produto; |autocontrolo
de Garrafas e fluxo e enxaguamento (minimo) Verificagdo da . Enchimento .
- . Enchimento Restabelecer as Enchimento
de Latas pressao; pressao de N
condigOes 6timas de
Controlo corte
" enxaguamento por parte
automatico por ‘s .
do operario e/ou avisar a
pressostato =
Manutengao
Sempre que se
verifiquem
Controlo do d . .
temperaturas/UPs baixas | Registo de
90.3. processo de Tempo/ . Por turno e . ) .
> asteurizacio Tempo/ Temperatura Leitura dos por cada avisar de imediato o autocontrolo
Pasteurizagao P ’ . tempos/ Operador de | responsavel hierdrquico | de enchimento
Flash 6 |alarmesde Temperatura | minimo para troca de .
temperaturas Enchimento | para parar o processo de |- programae
(Enchimento de processo - (UPs) o produto em produto .
(UPs) enchimento e tempo/
garrafas de 1L) temperatura e causa )
~ interromper o fluxo de temperatura
pressdo .
cerveja;
Avisar a Manutengao
Sempre que se
verifiquem
temperaturas/UPs baixas | Registo de
90.8 Controlo do Tempo/ . ) P . /. &
-0. rosrama de Tempo/ Temperatura Leitura dos Por turno e avisar de imediato o autocontrolo
Pasteurizacao programa de P mp tempos/ por cada | Operador de |responsavel hierdrquico |de enchimento
Tanel 7 | pasteurizagdo Temperatura | minimo para .
une temperaturas troca de Enchimento | para parar o processo que | - programa e
(Garrafas 0,20L, (tempo/ (UPs) o produto em UP p ) do d
0,25L € 0,331 e Latas) temperatura) causa (UPs) produto s6 retoma aquando do tempo/
estabelecimento das temperatura
condigGes minimas
necessarias
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Tabela 10 (cont.). Plano de monitorizagdo dos pontos criticos de controlo identificados e respetivas medidas corretivas.

PCC Medidas de Parametrode | . . - Monitorizagao . . .
Etapa Limite Critico 7 = G. A Medida Corretiva Registo
N2 Controlo Controlo Método Frequéncia | Responsavel
Enchimento de Garrafas PET - Linha 95
Sempre que se
Controlo do verifiquem .
. Registo de
95.4. processo de Tempo/ . temperaturas/UPs baixas
izac3 asteurizagdo Tempo/ Temperatura Leitura dos Porturno e avisar de imediato o autocontrolo
Pasteurizacao P ’ . tempos/ por cada Operador de , L de enchimento
Flash 8 |alarmesde Temperatura | minimo para . responsavel hierarquico
temperaturas troca de Enchimento - programa e
(S6 nos produtos processo - (UPs) o produto em para parar o processo de
) (UPs) produto . tempo/
em que se aplica) temperatura e causa enchimento e
= ) temperatura
pressdo interromper o fluxo de
refrigerante
Enchimento de Garrafas PET em Ambiente Assético - Linha 96
Sempre que se
Controlo do verifiquem .
. Registo de
96.1. processo de Tempo/ . temperaturas/UPs baixas
izacs asteurizagdo Tempo/ Temperatura Leitura dos Porturno e avisar de imediato o autocontrolo
Pasteurizacao P ’ L tempos/ por cada Operador de , L de enchimento
Flash 9 |alarmesde Temperatura | minimo para . responsavel hierarquico
temperaturas troca de Enchimento - programa e
(56 nos produtos processo - (UPs) o produto em para parar o processo de
) (UPs) produto . tempo/
em que se aplica) temperatura e causa enchimento e
~ . temperatura
pressao interromper o fluxo de
refrigerante
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10. Conclusao

As caracteristicas intrinsecas da cerveja e dos refrigerantes, tais como um baixo
valor de pH, carbonatagdo elevada, presenca de alcool e o uso de conservantes, bem
como as proprias caracteristicas do processo, tais como uma reduzida manipulacao,
filtracdo, circuitos fechados e o processo de pasteurizagdao, fazem com que estes
produtos ndo sejam muito alarmantes no que diz respeito a seguranca alimentar.

Contudo, apdés a analise de perigos identificaram-se nove pontos criticos de
controlo (PCCs) associados as etapas de cloracdo da agua em tratamento com didxido
de cloro, a etapa da filtracdo a saida do dissolutor, na elaboragdo de refrigerantes, a
etapa do enxaguamento das garrafas de vidro e das latas utilizadas como embalagem
primaria da cerveja e dos refrigerantes e as etapas da pasteurizacdo flash e da
pasteurizacdo tunel nas varias linhas de enchimento.

Posto isto, no tratamento da agua dos furos, as etapas da cloracdo desta com
didxido de cloro sdo consideradas PCCs, uma vez que sao fundamentais para o impedir
o desenvolvimento de microrganismos na agua que posteriormente é utilizada como
uma matéria-prima.

Na elaboracdo de refrigerantes, a etapa da filtracdo é considerada um PCC, dado
gue elimina a probabilidade de ocorréncia de perigos fisicos que caso viessem a ocorrer
poriam em a saude dos consumidores.

Por sua vez, no enchimento de garrafas de vidro e de latas identificou-se outro
PCC, na etapa do enxaguamento destas, visto que é uma etapa cujo controlo é
fundamental para que ndo ocorram perigos fisicos resultantes de um enxaguamento
ineficaz das garrafas e latas. Neste enchimento identificou-se ainda dois PCCs referentes
a pasteurizacdo flash e a pasteurizacdo tunel, pois sdo processos essenciais na
destruicdao de microrganismos e na garantia da inocuidade dos produtos.

Por fim, no enchimento de garrafas PET e de garrafas PET em ambiente assético
identificaram-se mais dois PCCs respeitantes as etapas da pasteurizacao flash, uma
etapa fundamental para a inocuidade do produto final.

Em suma, a seguranca alimentar sera garantida se forem cumpridos os programas
de pré-requisitos implementados, que abrangem as boas praticas de higiene e as boas

praticas de fabrico, bem como todas as medidas estabelecidas pelo plano HACCP.
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Anexos

Anexo |

A Tabela 11 apresenta o resultado da avaliacdo de risco, sendo este considerado
como risco baixo entre 1 e 5, considerado como risco moderado com o valor 6 e como

risco elevado entre 9 e 30.

Tabela 11. Tabela de avaliagdo de risco.

Alta (5) 5
Frequéncia Média (3) 3

Baixa (1) 1 3 6
Baixa (1) | Média (3) | Alta (6)
Severidade
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Anexo Il

Na Figura 17 encontra-se a arvore de decisdo utilizada na identificacao dos pontos

criticos de controlo (PCCs).

P2: ¢HA SIDO ESPECIAICAMENTE CONCEBIDA LA
NO

|

P3: ¢{PODRIA PRODUCIRSE UNA CONTAMINACION
CON PELIGROS IDENTIFICADOS EN NIVELES
SUPERIORES A LOS ACEPTABLES O PODRIAN ESTOS
AUMENTAR HASTA NIVELES INACEPTABLES?

51

Y
P4: ¢ SE ELMINARAN LOS PELIGROS
IDENTIFICADOS O SE REDUCIRA A UN NIVEL
ACEPTABLE LA PROBABILIDAD DE QUE SE
PRODUZCAN EN UNA FASE POSTERIOR?

.

: .

MODIFICAR LA
FASE DEL PROCESO
O PRODUCTO

FJ

—»

&¢ES NECESARID EL CONTR]OL
EN ESTA FASE PARA
ASEGURAR LA INOCUIDAD?

[

NO REQUIERE
CONTROL

Figura 17. Arvore de decis3o utilizada na identificagio dos PCCs.
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