7

ANIRSF

Associacdo Nacional dos Industriais de
Refrigerantes e Sumos de Frutos

NORMASDE PROCEDIMENTO
PARA A HIGIENE DE
EQUIPAMENTOS
DISPENSADORES DE BEBIDAS
REFRIGERANTES

DEZEMBRO 1999



INDICE

l. F a1 oo 11 o= o RSP RPUPP PPN
. Recomendagdes ger ais sobre préaticas de boa higiene ........c.occoocvvvveeienennn,

Secc8o 1. Objectivos € AMDIt0 ......ccvvviiiiieiie e
SECCAO0 2. DEFINIGDES ...ttt
Secgdo 3. " Design” do eqUiPaMENTO ....c.veeveeiieeiieeriee e
Secgéo 4. Recomendagdes par a a instalacdo do equipamento ....................
REQUISITOS QBN @IS ...vveveiiieeiiiesiee et
AbasteCimentoS A AGUA .......ccvevreereeierieeee e
Dioxido de Carbono / AZOLO .......ceveveieeeieeieseee e
AT ESEENTT oo
Secc80 5. Limpeza € deSINFECCAO .....ovvveveieieiie e
Secgéo 6. Cuidados de higiene do PesSoal ........cvvvvvverieriesiie s
SeCGlo 7. Zonas de armMazenagem .....ooveeieeieerieerieesiee e stee st
Secgéo 8. Controlo das condigdes de eXtraCGaio .......c.vvvevvereeriesiiesie e
Controlo da contaminagéo microbioldgica potencial ...............

Controlo da contaminagdo com a ajuda de
Produtos de lIMPEZA. .......cceeiiiiiiiiiiieree s
Fontes de contamiNaGa0 .........cooveeieereereeiie e
Seccdo 9. Supervisdo e treino dos empregados e servigos técnicos ............
Factores a considerar eresponsabilidades a assumir ...............
INSEFUGOES € SUPENVISAD ...ttt

Anexo |: Procedimentos de higieniZag8o ........coivireerieniiiieie e,

a1 oo 11 o= o U RTRTRR
Diagrama dos processos de “ postmixX” € PremixX” .....occveceereereenesniesnieennn,
Procedimentos de limpeza em instalagBes’ postmix” e “premix” ...............

1. Frequéncia dos procedimentos de limpeza em “premix”
(UM EXEMPIO) ettt
1.1 Oper agBes executadas pelo pessoal do estabelecimento ..................
1.2 Oper agdes executadas por técnicos especializados.........c.ccceeereennns

2. Frequéncia dos procedimentos de limpeza — “ postmix*
(UM EXEMPIO) et
2.1 Operagdes executadas pelo pessoal do estabelecimento ..................
2.2 Oper agdes executadas por técnicos especializados ..........c.ccceveneenee.

Anexo Il: A Extracgdo derefrigerantes analisada de
acordo com os principios de HACCP: um Exemplo .......cccccoeevvevieiiennnnns

a1 oo 11 o= o USRI
O diagrama “ POSIMIX” ....ccueeieeriierie et
O diagrama ™ PremiX” ..o
Abastecimento de &gua NA0 tratada .........ccocevereeierene s
ADbasteCiMENtO dE CO2Z ..o e
ADASLECIMENTO UE XAI OPE ..ottt
EXtracg8o dabebida .........ooviiiiiiiiiiee )
GO it



Recipientes da bebida pronta a ConSUMIT ........cccveviieiieeenie e, 33

| - INTRODUCAO

O Conselho das Comunidades Europeias aprovou uma directiva horizonta
(93/43/CEE de 14 de Junho de 1993) sobre A HIGIENE DE GENEROS
ALIMENTICIOS (O. J. n° L 175 de 19. 07. 1993) ? . Esta directiva estabelece as
normas gerais de higiene e os procedimentos para a verificacdo do cumprimento destas
regras e foi transposta para a ordem juridica portuguesa pelo DL 67/98 de 18 de
Marco.

O artigo 3.2. da directiva determina que os operadores do ramo alimenticio deverdo
identificar, no &mbito das suas actividades, qualquer passo que possa pdr em causa a
seguranca dos alimentos, e garantir que adequados procedimentos de seguranca sdo
identificados, implementados, mantidos e inspeccionados de acordo com os principios
adoptados para o desenvolvimento do sistema de HACCP (Hazard Analysis Ciritical
Control Point — Andlise de Perigos e Pontos Critico de Controlo).

Os riscos que podem advir da producdo e extraccdo de refrigerantes sdo muito
limitados, dado os mesmos ndo serem susceptiveis de se deteriorarem ao ponto de por
em questdo a salde publica. Efectivamente, os refrigerantes sdo concebidos de modo
anado apresentarem quai squer riscos para a saude.

De modo a minimizar a possibilidade de ocorréncia de riscos a nivel da higiene, a
UNESDA e a CISDA - as representantes da industria europeia de refrigerantes —
elaboraram um guia de préticas para uma boa higiene que vo ao encontro das
exigéncias da Directiva 93/43/CEE de 14 de Junho de 1993. Na elaboracdo daquele
guia foram considerados o0s Principios Gerais de Higiene Alimentar da Revisdo do
Codex Alimentarius, (CL 1994/4 — FH de Janeiro de 1994), bem como as directrizes
do Codigo para a Aplicagdo do Sistema de Andlise de Perigos de Pontos Criticos de
Controlo (HACCP), adoptadas em 1993 na 20 Sessdo da Comissdo do Codex

Alimentarius, composta pelo grupo FAO / WHO.

A UNESDA / CISDA decidiu também elaborar um conjunto de normas de
procedimento para a higiene do equipamento de extraccdo. Estas directrizes —
colocadas a disposicéo do pessoal dos estabel ecimentos comerciais onde se pratica a
extraccdo de refrigerantes, bem como a de técnicos especializados — foram
estabelecidas a luz do sistema da HACCP, de modo a evidenciar os riscos para a
higiene, recomendando medidas preventivas.

REFERENCIAS REGULAMENTARES
Directiva do Conselho 93/43/CEE de 14 de Junho de 1993 sobre a Higiene de Géneros Alimenticios (O. J. n° L 175 de 19.07.1993).
Directiva do Conselho 80/778/CEE de 15 de Julho de 1980 relativamente & qualidade da &gua para consumo humano (O.J. no L 229/11
de 3.08.1980).
Directiva do Conselho 89/109/CEE de 21 de Dezembro de 1988 sobre a aproximagdo das leis dos Estados Membros relativas a
rotulagem, a apresentacao e a publicidade de géneros aimenticios postos & venda ao consumidor (O. J. n° L 33/1 de 8.02.1979).
Parlamento Europeu e Directiva do Conselho N° 95/2/CE de 20 de Fevereiro de 1995 sobre aditivos dimentares que n&o corantes e
adocantes (O. J. n° L 61/1 de 18.03.1995).
3 Transposta para a legislacdo portuguesapelo D.L. 67/98, de 18 de Marco.
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Il - RECOMENDACOES GERAIS SOBRE PRATICAS
PARA UMA BOA HIGIENE

SECCAO 1. OBJECTIVOSE ASPECTOSFOCADOS

Este documento destina-se aos utilizadores de equipamento de extraccdo em estabel ecimentos
comercias.

1. Estas normas de procedimento recomendam préticas de higiene gerais a serem
adoptadas pelos estabelecimentos que tém  equipamento de extraccdo em uso.
Estas préticas incluem a distribuicdo, a armazenagem e a extraccdo de
refrigerantes, garantindo um produto seguro, em perfeitas condicoes de higiene. O
documento baseia-se nos principios do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo (HACCP).

2. Este guia destina-se adicionamente a gudar distribuidores, responsaveis de
estabelecimentos e companhias de servigos de limpeza a manter padrdes de
higiene adequados durante o transporte, armazenagem e extracgao, tendo em conta
as particularidades de cada ambiente de trabalho. Assm, descrevem-se 0s
procedimentos geralmente usados em pormenor apresentando-os como exemplos a
seguir pelos distribuidores, pelos responsaveis e pessoal dos estabel ecimentos
comerciais e, ainda, peos técnicos, pelo que se adaptam a cada um dos seus
processos de trabal ho especificos.

3. Este guia ndo pretende substituir qualquer documento legidativo que se aplique a
higiene na distribuicdo e extraccdo de refrigerantes. As recomendagdes feitas neste
manua baseiam-se em principios bem estabelecidos, de modo a assegurar a
integridade dos produtos. Algumas destas recomendagdes sdo mais detalhadas ou
s80 acrescentadas as exigéncias mencionadas no Anexo da Directiva 93/43/CEE.
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Carbonatador:

Limpeza:

Dispositivo de Ligag&o:

Contentor:

Contaminagdo:

Ponto de Controlo (PC) :

Ponto Critico de Controlo
(PCC):

Acg0es de Correcgao:

Limite Critico:

Desinfecgéo:

Construcéo Segura contra
Anomalias:

Material de Uso Alimentar:

SECCAO 2: DEFINICOES

Contentor para misturar a pressao agua e CO2.

Remogéo de substancias estranhas, incluindo sujidade,
gordura ou outras.

Dispositivo que liga o contentor aos tubos do gés e da
bebida/ xarope.

Reservatorio feito de ago inoxidavel ou de um material
plastico, especialmente concebidos para 0 uso aimentar,
paratransportar e armazenar bebidas ou xaropes.

Ocorréncia de microrganismos, produtos quimicos,
corpos estranhos, impurezas ou substancias indesejaveis.

Ponto, etapa ou procedimento em que € possivel exercer
uma acgdo reguladora, de modo a garantir o controlo do
processo e arespeitar a higiene do produto.

Ponto, etapa ou procedimento em que € possivel exercer
uma accdo reguladora e, deste modo, prevenir, eliminar
ou reduzir, até um nivel aceitdvel, os riscos para a
seguranca dos alimentos.

Acgles que devem ser executadas quando os resultados
da verificagdo do PC/PCC indicam uma perda de
controlo.

Valor que separa a aceitabilidade dainaceitabilidade.

Reducdo do nuimero de microrganismos a um nivel
aceitavel, através de produtos quimicos e/ou de métodos
fisicos de higiene satisfatoria.

Construgdo que previne o0s riscos de contaminacdo
subsequentes a uma anomalia no sistema de extracgao.

Material que em contacto com ingredientes, xaropes ou
produtos finais deverd ser neutro as substancias com que
se lida, e ser de limpeza fécil, de acordo com as normas
da Directiva do Conselho relativamente aos materiais e
artigos destinados ao contacto com géneros aimenticios
(89/109/CEE).
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Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF):

Perigo:

Sistemade Andlise de
Perigos e Pontos Criticos
de Controlo (HACCP —
Hazard Analysis Critical
Control Point):

Lote:

Verificagdo:

Operadores:

Pragas:

Extractor “ postmix” :

Sistema“ postmix” :

Véavula“ postmix” :

Agua Potéavel:

Praticas industriais realizadas com o fim de de proteger
os produtos. O objectivo basico destas praticas €, de uma
maneira geral, preservar a seguranca dos alimentos e
garantir asua qualidade.

Potencial causa de dano. Os perigos podem ser de ordem
bioldgica, quimicaou fisica.

Sistema que identifica um risco ou riscos especificos,
bem como as medidas preventivas para o seu controlo.

Uma porcdo ou conjunto de itens de um produto para
venda, manufacturados ou embalados sob condicoes
praticamente idénticas (Directiva do Conselho
79/112/CEE relativamente a rotulagem, apresentacéo e
publicidade de géneros alimenticios).

Dirigir uma sequéncia pré-estabel ecida de verificages ou
medidas paraavaliar se um PC/ PCC esta sob controlo.

Qualquer companhia interna ou externa que cuida da
manutencdo e da limpeza do equipamento de extraccao.

Qualquer animal capaz de directa ou indirectamente
contaminar os refrigerantes, tais como insectos, roedores,
&caros, aracnideos, etc.

Equipamento constituido por um refrigerador, tubagem,
vélvulas de mistura, com ou sem carbonatador, para
preparar e fazer a extracgdo das bebidas finais.

Um sistema num estabelecimento comercial, onde a
bebida fina € preparada — ao xarope junta-se dgua com
ou sem gas numa determinada proporcdo — e extraida
através dum extractor de mistura.

Vélvula de extraccdo onde a proporcao de xarope e agua
gaseificada ou ndo gaseificada é gjustével e a bebida final
€ misturada.

Agua que corresponde as exigéncias da Directiva do
Conselho 80/778/CEE de 15 de Julho de 1980 e DL
236/98.
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Extractor “ premix” :

Sistema“ premix” :

Vavulade* premix’:

Vavulade
Descompressao:
Agua para o processo:
Tubos Python:
AguaNatural:

Construcéo Higiénica:

Refrigerante:

Xarope:

Equipamento constituido por um refrigerador, tubos e
vélvulas para 0 sistema sem mistura, a partir do qual se
realiza a extraccdo das bebidasfinais.

Um sistema, num estabelecimento comercial, onde a
bebida final é extraida com aguda de um extractor, sem
diluicéo do produto fornecido pelafébrica.

Umavavulasimples paraextrair abebidafinal.

Sistema para aliviar a pressdo no caso de um aumento da
mesmaa um nivel inaceitavel.

Agua potével tratada a fim de corresponder as exigéncias
de um processo.

Tubosisolados, de preferéncia com refrigeracéo.

Agua da rede publica ou de origem privada que cumpra
as exigéncias da Directiva do Conselho 80/778/CEE de
15 de Julho de 1980. (D.L. 236/98)

Construcéo concebida e redlizada para que segja de fécil
limpeza.

Bebida produzida sem &cool, que podera ser adocgada,
acidulada ou carbonatada, e que poderd conter fruta,
sumo de fruta e sais. O seu sabor pode provir de extractos
vegetals ou de aromas.

Xarope para mistura prévia e ndo destinado ao consumo
final, e que, misturado com &gua com ou sem gas, resulta
na bebidafinal.
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SECCAO 3: DESCRICAO DO EQUIPAMENTO

CONDICOES GERAISNECESSARIAS

Todas as partes do equipamento em contacto com xarope, agua e bebidas devem
obedecer a uma construcdo higiénica e devem ser mantidas em boas condigdes e em
bom estado de conservagdo, para que qualquer risco de contaminagdo seja minimizado.

E necess&rio que todos os materiais que entrem em contacto com os alimentos, tais
como tubos, canos, bombas, vavulas e dispositivos de ligagdo sgjam feitos de material
para uso alimentar.

Os tubos python devem ser manufacturados de forma a ndo conferirem ao produto
gualquer mau gosto ou cheiro. O isolamento destes tubos deve ser concebido de modo
aevitar efeitos negativos sobre o produto / xarope.

Contentor

Asinstalaces dos reservatérios de bebidas, moveis ou fixos deverdo:

- ser defécil limpeza;

- s concebidos de acordo com as condigbes necessarias de higiene, de modo a
minimizar qualquer risco de contaminag&o.

Para além disso, os contentores fixos deveréo:
- permitir faceis condicdes de acesso e uma higiene adequada;
- ser munidos de ar esterilizado ou de um gés protector (CO2 ou N2).

Valvula de Descompr essao
- devera ser deféacil desmontagem parafins de limpeza.

Bombas

- dever&o ter uma concepcdo higiénica
Dispositivos de L igacéo para tubos e canos
- ndo deverdo apresentar vacuo e deverdo ser de facil limpeza.

Refrigeradores

- orecipiente de &gua do banco de gelo dos refrigeradores devera ser coberta;
- adguadevera ser facilmente substituida;

- alimpezado recipiente e zona circundante devera ser de fécil execucéo.

Valvulas de Extraccéo

- deverdo ser de facil desmontagem para uma higiene eficaz;

- 0s materiais deverdo ser apropriados para a limpeza com agua quente, e deverdo ser
resistentes aos detergentes.

Carbonatador (nomeadamente, do equipamento com mistura)
- devera ser preferencialmente de auto-escoamento. Se assm ndo for, o liquido residua
devera ser removido por outros meios.
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SECCAO 4: RECOMENDACOESPARA A INSTALACAO
DO EQUIPAMENTO

OBJECTIVOS:
O equipamento e as operacoes para a extraccao requerem que:

- asuaconcepcdo e instalacdo permitam uma manutencdo, limpeza e/ou desinfeccdo
adequadas,

- atemperatura, a humidade e a limpeza das é&reas de armazenagem e de extraccdo
sgjam controladas onde for necessério, e que

- aproteccdo contra as pragas sgja eficaz.

PRINCIPIOS E JUSTIFICACOES ENVOLVIDOS.

A atencdo dispensada aos aspectos higiénicos da concepcao e construcgédo, bem como a
existéncia de instalacfes adequadas, sd0 necessarias para possibilitar a distribuicéo,
extracgdo, manutencéo e um controlo eficaz do processo de limpeza.

REQUISITOS GERAIS

As areas de armazenagem, as areas de extrac¢do e 0 equipamento de extraccdo deverdo ser
mantidos em bom estado de conservagao.

Deverdo:

- permitir uma limpeza e desinfeccdo simples e adequadas, e facilitar a verificagdo
completa das condicdes de higiene;

- garantir um processo de extracgdo seguro em caso de anomalia, de modo a evitar a
contaminagdo

- proporcionar condi¢gBes térmicas apropriadas para as matérias-primas e para 0s
produtos.

Dever-se-a proporcionar um espaco de trabalho adequado, de modo a garantir operacOes
de limpeza satisfatorias.

O equipamento devera ser instalado de forma a permitir uma limpeza adequada de todas as

partes dainstalagdo, bem como da érea circundante.
Os tubos e as canalizagOes deverdo ser t&o curtos quanto possivel.
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As canalizagOess e as tubagens da bebida, do xarope e da &gua ndo deverdo apresentar
dispositivos de ligacdo desnecessérios (isto €, que ndo S80 Necessarios para a conservacao
ou para ainstalacéo).

Sera assegurado que 0 equipamento sgja, preferencialmente, de auto-escoamento, ou nessa
impossibilidade, que o liquido residual possa ser removido por outros meios.

ABASTECIMENTOS DE AGUA

A égua usada para a mistura e para a lavagem dos tubos e canos devera ser potavel, de
acordo com a directiva da agua para beber (80/778/CE) de 15 de Julho de 1980, na
versao revista. (D.L. 236/98)

Entre o equipamento de mistura ou o de limpeza e desinfeccao, e o sistema da rede publica das
aguas devera ser instalada uma vavula de duplo controlo apropriada. Em alguns paises, 0s
utilizadores deverdo estar a par das exigéncias que constam nos regulamentos da agua e
revisdes prestes a serem publicadas.

Para garantir permanentemente uma alta qualidade da &gua poderdo ser instalados filtros em
linha para uso alimentar, ou unidades especificas para tratamento da agua, de forma a eliminar
substancias indesgjaveis e aminimizar o risco de contaminagdo microbiol ogica.

Recomenda-se a instalacdo de um filtro de, por exemplo, 0.5 mm para remover cistos
protozoarios (como o “ cryptosporidium” e “ giardia” ) potencialmente presentes.

Os filtros da &gua deverdo ser substituidos periodicamente, de acordo com a quantidade de
&gua consumida, a sua qualidade e as recomendacdes do fabricante.

0CO02/ N2

O gés usado para extrair o produto / xarope ou carbonatar a &gua devera:
- ser parauso alimentar;

- estar isento de qualquer 6leo;

- estar isento de qualquer mau gosto / cheiro e

- ndo apresentar qualquer contaminacdo microbiol dgica.

AR ESTERIL

Devera ser assegurado que o sistema de ar estéril obedeca a uma concepcdo higiénica
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SECCAO 5: LIMPEZA E DESINFECCAO

Dever-se-80 criar boas condigBes para a limpeza e desinfeccdo dos canalizagOes, dos
tubos, do equipamento, dos utensilios e do estabel ecimento.

A limpeza de canos e tubos, quando necessaria, devera ser feita em intervalos regulares de
acordo com as instrugdes fornecidas pelo fabricante do equipamento, de modo a garantir,
permanentemente, boas condi¢des de higiene.

Asvalvulas de extraccdo deverdo ser limpas, pelo menos, umavez por dia

Os dispositivos de ligagdo deverdo ser lavados, de preferéncia, debaixo da torneira com
agua potéavel quente, e pelo menos cada vez que um novo contentor € ligado.

As etapas para a limpeza das canalizacOes do produto e da &gua dever&o ser:
- pré-lavagem com &gua;

- enchimento dos tubos com um produto de limpeza adequado. Deixar actuar o tempo
recomendado;

- enxaguamento;

- verificagdo da auséncia de residuos do produto de limpeza.

SECCAO 6: CUIDADOS DE HIGIENE DO PESSOAL

Os empregados e 0s técnicos especializados deverdo usar roupas limpas e lavar as méaos
antes de fazer a extraccdo das bebidas, ou de proceder as operacfes de manutencdo do
equipamento.

Os mesmos devem dispor de instalagtes de facil acesso paralavarem e secarem as méos de
modo higiénico. Assim, os lavatérios deveréo estar providos de agua quente e fria, bem
como de um produto proprio para alavagem e desinfecgdo das maos.

Deverdo ser afixados letreiros aertando 0 pessoa e 0s técnicos para a necessidade de
lavarem as maos.

A tarefa de extraccdo dos produtos, bem como a da manutencdo do equipamento ndo
devera ser feita por empregados com alguma infeccdo ou doenga contagiosa, ou mesmo
qualquer outra doenca ou ferimento que possa causar a contaminacdo do produto.

10

17

JSANIRSE



SECCAO 7: ZONAS DE ARMAZENAGEM

A ARMAZENAGEM DOS CONTENTORES

A concepcdo e o plano das zonas de armazenagem deverdo reunir as condicdes necessérias de
modo &

permitir umalimpeza eficaz;

- permitir a proteccéo do produto contra 0 acesso de qualquer substéncia estranha;
- prevenir acondensacdo e o aparecimento de bolor;

- oferecer um ambiente adequado e em bom estado de higieng;

- dispor de um lavatério com agua potéavel;

- apresentar uma ventilagéo eficaz;

- apresentar uma iluminagéo eficaz, de modo a permitir a identificagdo dos contentores e a
verificagdo do estado de limpeza do locdl;

- apresentar um sistema de esgotos eficaz;

- ndo ser usada para a armazenagem de lixo;

- permitir manter temperaturas de armazenagem apropriadas; e
- permitir a proteccéo do produto contra pragas.

A zona de armazenagem ndo devera ser usada para guardar produtos quimicos ou produtos de
limpeza.
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SECCAO 8 CONTROLO DAS CONDICOES DE EXTRACCAO

OBJECTIVO:

Redlizar a extraccdo de refrigerantes com um alto nivel de seguranca, aplicando um programa
de controlo eficaz.

PRINCIPIOS E JUSTIFICACOES ENVOLVIDOS.

Minimizar o risco de contaminacdo em todas as etapas das operacoes.

CONTROLO DA CONTAMINAGAO MICROBIOLOGICA POTENCIAL
Os utilizadores do equipamento de extraccéo deverdo:

- estar cientes da senshbilidade dos produtos relativamente a sua possibilidade de
deterioragao.

- identificar qualquer passo durante a extraccdo que ponha em causa a seguranca dos
refrigerantes através de um procedimento de controlo eficaz — tal como o sistema
HACCP, e

- implementar e proceder aum programa de higiene eficaz.

CONTROLO DA CONTAMINACAO COM A AJUDA DE PRODUTOS DE LIMPEZA

Os utilizadores do equipamento de extraccdo ou os auxiliares dever&o:

- assegurar que a agua ou os refrigerantes ndo sgjam contaminados através de residuos
de produtos de limpeza, como resultado de condigdes de enxaguamento inadequadas
OU uma concepcao impropria

FONTES DE CONTAMINACAO

A tabela seguinte sintetiza as fontes de contaminacéo microbiol égica e quimica:

CATEGORIAS

FONTES MICROBIOLOGICA QUIMICA

Xarope (paramistura)

Agua X

CO2 X

Bebidafinal

Vévulas

Dispositivos de Ligacéo

Instalacbes

Meio Circundante

Pessoal

XXX XXX X XX | X

Procedimento de Limpeza

12
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SECCAO 9: SUPERVISAOE TREINO DOS EMPREGADOS
E SERVICOSTECNICOS

OBJECTIVO:

Os empregados e os técnicos especiadlizados deverdo ser adequadamente instruidos e
supervisados.

PRINCIPIO E JUSTIFICACOES ENVOLVIDOS.

Assegurar que estejam totalmente a par das préticas para uma boa higiene.

FACTORESA CONSIDERAR E RESPONSABILIDADES A ASSUMIR

Os responsaveis deverdo ser conhecedores dos principios e préticas de higiene dimentar, de
modo a saber avaliar os riscos e garantir uma verificacdo e supervisao eficaz.

Todo o pessoal devera estar ciente do seu papel na proteccdo das matérias-primas, do

ambiente que rodeia os produtos e do equipamento. Deverdo ter os conhecimentos necessarios
para uma execucao adequada do seu trabal ho.

INSTRUCOES E SUPERVISAO

Deveréo s desenvolvidos s programas de instrucdo para 0 uso e conservagéo do
equipamento, aplicados e actualizados regularmente.

Os responsaveis deverdo fazer uma supervisao regular, de modo a confirmar e garantir que os
procedimentos estdo a ser levados a cabo com eficacia
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ANEXO |

PROCEDIMENTOS DE HIGIENE PARA A EXTRACGCAO
DE REFRIGERANTESEM SISTEMAS
“POSTMIX" E “PREMI X"

EXEMPLOS

INTRODUCAO

Para uma melhor compreensdo dos procedimentos de higienizacao relativos a extracgéo
de refrigerantes, foram incluidos no presente anexo, como exemplo, 0s esquemas
diagramaticos dos respectivos processos de extraccdo . Serdo também evidenciadas as
etapas da limpeza para as instalacdes “ postmix” e “premix”, complementadas com
ilustractes e diagramas.
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NORMAS DE PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO EQUIPAMENTO DE EXTRACCAO

SISTEMA “POSTMI X"

: =
AGUA POTAVEL XAROPE
B
g
VALVULA DE DUPLO CONTROLO ﬁ
? ISOLAMENTO
L é e s ;ﬁ
== — ) Z
g
CIRCULAGAO
CADR b DEAGUA
FILTROS .
VALVULA DE
EXTRACGAO
VALVULA DE RETENGAO -
B COLUNA ] ]
—Q
APARA
T—T piNGos
i
l-nV f'h.
* DISPOSITIVO DE LIGAGAO ]
VALVULA DE (VALVULA DE DISTRIBUIGAO) .
RETENGAO
CARBONATADOR >
co2 O 23
Tow
e
BARRIL =35
mQ
DO Z0
BOMBA oo
XAROPE m
) {
GUA
XAROPE
k. i,

(*) Existem outros tipos de dispositivos de ligagdo disponiveis (por exemplo, com ligagdo dupla) 15




NORMAS DE PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO EQUIPAMENTO DE EXTRACCAO

SISTEMA “POSTMI X"

CO2

AGUA POTAVEL

VALVULA DE DUPLO CONTROLO

FILTROS

&

\![ﬂ “BAG

BOX"

XARO

L I ISOLAMENTO
CIRCULAGAO
SRS\ oedon

DEAGUA

APARA
—T pNGos

CARBONATADOR

OLNINIOIHTHIY
3d ODILYLISONWHIL
OHNVE

VALVULA DE
= EXTRACGAO
7 A
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NORMAS DE PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO EQUIPAMENTO DE EXTRACCAO

SISTEMA “PREMI X"

.
* DISPOSITIVO DE LIGAGAO
(CABEGA DE

DISTRIBUIGAO)

ISOLAMENTO
VALVULA DE :
RETENGAO

Cio2 CIRCULAGAO

% DEAGUA

DO
REFRIGERANT!

COLUNA

VALVULA DE
EXTRACGAO
fe o

APARA
F——E icos

e S I R R

2
OLNINIOIHTHIY
3d ODILYLISONWHIL
OHNVE

(*) Existem outros tipos de dispositivos de ligagdo disponiveis (por exemplo, com ligagdo dupla)
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NORMAS DE PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO EQUIPAMENTO DE EXTRACCAO

SISTEMA “POSTMI X"

AGUA POTAVEL

e

PROCEDIMENTOSDE LIMPEZA

PROCEDIMENTOS
PERIODICOS

VALVULA DE DUPLO
CONTROLO

13

FILTROS
VALVULA DE RETENGAO
| —
17l L
r BOMB}
i =,
—

CO2

T\

=

VALVULA DE
EXTRACGAO

COLUNA

l_j,g
-
i 7 BALDE

P

CARBONATADOR §
il =y

I
BOMBA I_ —
1l |

OLNINIOIHTHIY
3d ODILYLISONHIL
OHNVE

TANQUETA
DE LIMPEZA

| AGUA =

SOLUCAO DE LIMPEZA ¥
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NORMAS DE PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO EQUIPAMENTO DE EXTRACCAO

SISTEMA “PREMI X"

PROCEDIMENTOSDE LIMPEZA

) i * DISPOSITIVO DE LIGAGAO !,
AGUA POTAVEL =

1
|
(CABEGA DE
DISTRIBUIGAO) 113
L
| VALVULA DE
1
— & Ha | 1 eamceio
e
ADAPTADOR DE {I- = B\
LIMPEZA i 3

COLUNA
—

| BALDE
| e =
—— \ f
i —

%%Lm
| —
1

0oco0
OLNINIOT4TIIY

3d ODILYLISONWHIL
OHNVE

TANQUETA |
DE LIMPEZA i

[}

(*) Existem outros tipos de dispositivos de ligagdo disponiveis (por exemplo, com ligagdo dupla) 19




1. FREQUENCIA DOSPROCEDIMENTOSDE LIMPEZA —“ PREMIX”
(UM EXEMPLO)

1.1 OPERACOES EXECUTADAS PELO PESSOAL DO ESTABELECIMENTO

No final de cada dia:

a. Retirar o dispositivo de ligagdo do contentor do
produto e lavélo debaixo da torneira com agus
potavel quente;
fig. 1

Se necessario;

Lavar a cabeca do adaptador de limpeza da agua
eligélo ao dispositivo de ligacao;
fig. 2

b. Lavar todas as vdvulas de extraccdo, de
preferéncia com agua potavel quente; escovar as
vavulas, se necessario;
fig. 3

C. Retirar a base e 0 aparapingos, e lavalas
debaixo da torneira com agua potavel tépida
Voltar a colocé-los no lugar;
fig.4

d. Limpar bem o distribuidor e toda a ares
circundante.

20
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1.2 OPERAGOES EXECUTADAS POR TECNICOS ESPECIALIZADOS (CONT.)

Dever-se-4 proceder a limpeza do sistema sempre que necessario, ou conforme as

-~

recomendacdes do for necedor .

a. Retirar o dispositivo de ligacdo do contentor do
produto (barril), e lavalo debaixo da torneira
com agua potavel limpa e quente;
fig. 5

Ligar a cabeca de extraccdo ao adaptador de
limpeza;
fig. 6

Lavar toda a tubagem, incluindo a valvula, com
agua potavel fria; escovar a vavula se
necessario a fim do tubo ndo apresentar

vestigios do produto;
fig. 7
b. Preparar uma solugdo de detergente/ fig. 7

desinfectante no contentor de limpeza.*

» Normalmente emprega-se um produto alcalino com cloro. Ha produtos apropriados para a 4gua dura, pois
exercem uma acgao inibidora face aos sais de célcio e de magnésio presentes na &gua.

Notas:

O contentor da solugdo de limpeza devera ser usado unicamente para esse fim, e deverd apresentar uma
indicacdo em como se trata de um contentor de limpeza. Nunca deixe o contentor sob a presséo do CO2 quando
ndo esti a ser utilizado.

21
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1.2 OPERAGOES EXECUTADAS POR TECNICOS ESPECIALIZADOS (CONT.)

c. ligar o dispostivo de ligacdo do produto ao
contentor de limpeza, e dedligar o tubo da &gua
fria (se existente).

Retirar a 4gua das valvulas de extraccdo até s
solugdo de limpeza comegar a sair.

Deixar o produto de limpeza actuar
(normamente 20-30 min. — consultar as
recomendacdes do fornecedor);

fig. 8

fig. 8

d. Enxague o tubo do produto, de modo &
remover a solucéo de limpeza, usando o sistema
de limpeza da &gua (tubos da &gua e adaptador
de limpeza da agua).

Confirmar se ndo existem vestigios de
detergente / desinfectante com a guda de um
equipamento de andlise préprio.

Terminar esta fase removendo a agua do tubo
do produto, usando CO2 ou N2 (a agua da rede
publica pode conter cloro, pelo que no caso de
entrar em contacto com o produto poders
causar-lhe mau gosto);

e. Ligar ostubos do produto e faca a extraccéo do
mesmo. Encerrar a extraccao;
fig. 9

Verificar:

todas as ligagdes dos tubos,

o nivel da&gua no reservatério do refrigerador;

a formagdo de gelo no reservatdrio do
refrigerador;

v limpar bem a parte exterior do distribuidor, do
refrigerador e o0 apara-pingos,

fig. 10

AR
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1.2 OPERAGCOES EXECUTADAS POR TECNICOS ESPECIALIZADOS (CONT.)

v" Todos os tubos do produto/CO2 e a instalagéo
dos tubos “ python”, voltando a colocalos no
seu devido lugar, se necessario; e
fig. 11

v limpar o condensador.

“fig. 11

Utilize exclusivamente tubos par a uso alimentar,
especialmente concebidos para a lavagem a agua
quente.

h. Voltar aligar todo o sistema de extraccéo

23
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2. FREQUENCIA DOSPROCEDIMENTOSDE LIMPEZA — * POSTMI X"
(UM EXEMPLO)

2.1 OPERACOES EXECUTADAS PELO PESSOAL DO ESTABELECIMENTO

Uma vez por dia, pelo menos:

a. Desenroscar os bocais e remover as divisorias
das véalvulas. Lavar tudo debaixo datorneira
com agua potavel quente. Colocar tudo de novo
no lugar;
fig. 12

b. Remover o suporte dos copos e 0 apara-pingos,,
e lave-os com &gua corrente potével. Coloca-los
de novo no lugar.

Cc. Passar um pano hidmido no exterior do
distribuidor.

24
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2.2 OPERACOES EXECUTADAS POR TECNICOS ESPECIALIZADOS

Dever-se-a proceder alimpeza do sistema sempr e gue necessario, ou conforme as
recomendacdes do for necedor .

a. Veificar h4 quanto tempo os filtros da agus
foram utilizados e substitui-los, se necess&rio
(uma diferenca de pressdo mais elevada do que
1 bar significa que é necessario proceder é
substituicao);
fig. 13

b. Retirar o suporte dos copos e 0 apara-pingos €
lavélos debaixo da torneira com agua potavel

tépida;

c. Retirar o tampo do distribuidor e limpar &
superficie  do  refrigerador.  Limpar o
condensador e as pas do ventilador (usar uma
escova e ar comprimido / CO2);

d. Veificar o nivel da agua e as condicOes de
limpeza. Usar uma escova e detergente.
Substituir a agua, se necessario (use um produto
para combater os limos);
fig. 14

e. Verificar toda atubagem.

Se for necessario, 0s tubos da &gua deverdo ser
limpos. Usar para esse fim &gua com cloro (50
ppm de cloro) introduzida a seguir aos filtros.
Deixar actuar 10 min. e remova a agua. Fazer
passar agua potavel filtrada até o cloro tornar-se
ausente.

Assegurar-se de que o cloro ndo afectara os
tubos em carécter definitivo.
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2.2 OPERACOES EXECUTADAS POR TECNICOS ESPECIALIZADOS (CONT.)

f. Veificar a bomba do carbonatador e limpar o
filtro da bomba.
fig. 15

N&o usar detergente para limpar o carbonatador,
pois este podera deixar residuos, conferindo mau
gosto ao produto final.

Assim, usar apenas agua com cloro (10 ppm) se
for necessario. Encher e esvaziar quatro vezes.
Finamente lavar com &gua potave filtrada.

g. Verificar astubagens do xarope
Retirar o adaptador do “ bag-in-box” e extrair as
vavulas de extraccdo agua potavel corrente
guanto baste.
fig. 16

Dedigar a tubagem da agua de refrigeracdo (no fig. 16
caso desta existir).

Ligar os tubos do xarope ao contentor da

solucdo de limpeza. Fazer a extraccéo da mesma

através das vélvulas até o sistema se encontrar

repleto.
Deixar 0o produto de limpeza actuar
(normamente 20-30 min. — consultar as

recomendacdes do fornecedor).

Dedligar o sistema de limpeza e voltar a ligar os
tubos de limpeza da &gua.

Parar quando constatar que todo o detergente foi
evacuado.

Encher os tubos com CO2 ou N2.

h. Desenroscar 0s bocais e remova as divisorias
das vdvulas. Lavar tudo com detergente.
Enxaguar debaixo da torneira com égua potéavel
quente. - -
fig. 17 L ) [

fig. 17

i. Verificar se os tubos, bem como a instalagéo do
tubo “ python” , necessitam de ser substituidos.
fig. 18

j. Limpar com um pano himido o exterior do
distribuidor.

fig. 18

k. Voltar aligar todo o sistema.
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ANEXO ||

A EXTRACCAO DE REFRIGERANTESANALISADA DE ACORDO
COM OSPRINCIPIOS DE HACCP

UM EXEMPLO

Introducdo

A extracgdo com sistema “ postmix” ou “ premix”, gaseificados ou ndo, sera apresentada nos
guadros incluidos no presente anexo. Os tridngulos indicam um ou mais pontos criticos de
controlo, ou pontos de controlo, que serdo integralmente descritos nas tabelas da HACCP.

Uma vez que esta andlise é de carécter geral, o contelido de algumas das colunas do guia de
trabalho ndo foi pormenorizado.

Os limites criticos, a frequéncia da verificacdo e as accOes de correccdo terdo de ser adaptados
conforme as necessidades individuais da companhia.

Estes par@metros dependem das especificagbes do produto, da politica individual da
companhia, das exigéncias legais e das condic¢oes do processo.

A maioria dos riscos que foram identificados — associados aos Pontos de Controlo (CP) —nédo
constituem qualquer ameaca para a salde dos consumidores. Os riscos que poderdo ser
prejudiciais aos consumidores — associados aos Pontos Criticos de Controlo (CCP) —estéo
especificamente salientados nas tabelas que se seguem (caracteres a negrito e configuragéo
cinza (dapagina 24 apagina 27).

Na prética, muitos dos riscos mencionados nas tabelas ndo sdo facilmente constatados, pelo

que sdo referidos apenas como uma adverténcia. (abastecimento de agua natural, distribuicdo
de gelo, copos e chavenas).
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NORMAS DE PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO EQUIPAMENTO DE EXTRACCAO

ANALISE DOSPONTOSDE CONTROLO
EXTRACCAO EM POSTMIX

CELULOSE/

CARVAO ACTIVADO DE ARREFECIMENTO

- EXEMPLO -
REGULAGAO T
= papressio 1
CARBONATAGAO
AGUA FILTRACAO T BANHO TERMOSTATICO
POTAVEL

DISTRIBUIGAO

LEGENDA
T UBS-
PROCESSO| ANCIAS

PONTOSDE
CONTROLO

EXTRACGAO

on/ [
A

I\f—o

28




NORMAS DE PROCEDIMENTO PARA A HIGIENE DO EQUIPAMENTO DE EXTRACCAO

ANALISE DOSPONTOSDE CONTROLO
EXTRACCAO EM PREMIX
- EXEMPLO -

LEGENDA

UBS-
PROCESSO I G:iai]
PONTOSDE t
CONTROLO

—

=% | I J
c05 REGULAGAO BARRIL DO BANHO TERMOSTATICO EXTRACGAO
I_DA PRESSAQ REFRIGERANTE DE ARREFECIMENTO
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UNESDA/CISDA - Normas de procedimento para a higiene dos equipamentos dispensadores de bebidas refrigerantes

A EXTRACCAO DE REFRIGERANTES ANALISADA DE ACORDO COM OSPRINCIPIOS DE HACCP: Um Exemplo

LIMITES ACCAO/ACCOESDE
PASSO (S) RISCO (S) MEDIDASPREVENTIVAS [PCIPCC CRITICOS VERIFICACAO CORRECCAO RESPONSAVEIS
- Ahactanimanta da | Contaminagdo . Uso de &gua potavel (Directiva | . Vavulade . Concentracoes .Requeirauma . No caso de qualquer . A companhia que
microbiolégica ou 80/778/CEE D.L. 236/98). amostragem para méximas admissiveis | anélise completa num |anomalia, informe os instala o equipamento
GG Gk S .Antesdeinstalar o uma analise completa | conforme o laboratério servigos de saneamento e | e o responsavel da
equipamento verifique se o da agua. estabelecido na acreditado. asautoridades e

. Contaminag&o
microbiolégica ou
guimica da &gua do

cictAma

mesmo Sse encontra em

ronfarmidada ram ac narmac

. Senecessario, instale um filtro
de carvaol/celulose para
remover matéria organica e
particulas suspensas.
Recomenda-se um filtro de 0.5
mde modo aremover cistos
protozoarios potencialmente
presentes (“ Cryptosporidium”,
“Giardia”).

. Limpeza dastubagens da
agua em intervalos adequados.
. Verifiqgue a qualidade

minrnhinlAnina Aa Ariia A cnnniir

. Ou certificado de
andlise emitido pelas

Aantaridadnc Aa carida

. Vélvulade
amostragem a seguir
ao filtro da édgua ou

nima vAhnala Aa

Nir antivia QN/77QICCE

. Concentracoes
maximas admissiveis
tal como o estipulado

na Directiva
on/77Qlrcc

\ e e vy

. Ou verifiquea
conformidade dos

rocuiltadne Aa andlien

. Ofiltrodeveraser
substituido
periodicamente,
conforme a
guantidade de agua
consumida.

.Requeirauma
andlise microbiolégica

Aa Amiia ~am 1ima

municipais.

. No caso derisco paraa
saude, suspenda a
extraccao de
refrigerantes.

. Antes de recomegar a
extracgdo apds um surto
de Cryptosporidium
contacte as autoridades
dos servigos
municipalizados a fim de
obter a aprovacao para
usar a agua.

. Limpeza dastubagens

Aa Ariia A aithetitiniin3n dac

. O técnico de
manutencao.

.Oresponséavel da

lain A A tArnina AA
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UNESDA/CISDA - Normas de procedimento para a higiene dos equipamentos dispensadores de bebidas refrigerantes

A EXTRACCAO DE REFRIGERANTES ANALISADA DE ACORDO COM OS PRINCIPIOS DE HACCP: Um Exemplo

LIMITES ACCAO/ACCOESDE
PASSO (S) RISCO (§) MEDIDASPREVENTIVAS PC/PCC CRITICOS VERIFICACAO CORRECQAO RESPONSAVEIS
- Abastecimento de | . Contaminag&o devido |. Certificado de anélise emitido |. Nadescarga . Especificages do . Verifiquea . Mudanca de fornecedor |. O responsavel da
Cco2 a oleo, gases estranhos | pelos fornecedores. CO, cedidas pelos conformidade dos loja.

Ou microrganismos.

. Presencademau
cheiro ou gosto.

. VerificagBesregulares.

. Tubo dediéxido de
carbono (para
confirmar o caracter
inodor o do gas).
Amostra do produto,
colhido num copo, na
vélvula de extraccdo

fornecedores.

. Auséncia de mau
cheiro ou gosto, bem
como de qualquer
contaminagao.

resultados da andlise
. Testes
or ganolépticos ao

refrigerante extraido.
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UNESDA/CISDA - Normas de procedimento para a higiene dos equipamentos dispensadores de bebidas refrigerantes

A EXTRACCAO DE REFRIGERANTES ANALISADA DE ACORDO COM OSPRINCIPIOS DE HACCP: Um Exemplo

LIMITES ACCAO/ACCOESDE
PASSO (S) RISCO (S) MEDIDASPREVENTIVAS RERCE CRITICOS VERIFICACAO CORRECCAO RESPONSAVEIS
- Abastecimento de |. Contaminacéo . Rigor nos métodos de . Na descarga. . EspecificagBes .Verifiquea . Apresenteuma . O responsével da
Xarope microbiol6gica do producdo e no sistema de microbioldgicas do conformidade dos reclamacéo junto do loja

xarope antesde
qualquer ligacao do seu
contentor ainstalacdo

. Contaminag&o
microbioldgica do
xarope devido aum
procedimento
inadequado ao ligar os
contentor es do xar ope.

. Extraccdo de um
liquido com excesso de
aclcar, devidoaerrona

linan3A Anc rantantar ne

garantia de qualidade do
fornecedor do xarope.

. Certificado de anélise emitido
pelos for necedores.

. O aspecto do contentor e do
“ bag-in-box”.

. Boas préticas de higiene para
a ligacdo de novos contentor es
de xar ope ao equipamento de
extracgéo (lavagem dos
dispositivos de ligagéo e das
vélvulas dos contentor es com
agua potével quente).

. Verifique or6tulo dos
contentores para o sistema de
mistura antes de qualquer
ligac&o.

NISA lirnin rantantar ne cnm

. contentor para o
sistema de “ postmix” .

. dispositivosde
ligacdo, equipamento.

fornecedor.

. contentores ndo
adulterados,
adequadamente
rotulados e limpos.

. Cumprimento das
especificacbes
microbioldgicas.
Limpe o equipamento
etenha dgua quente a
disposicéo do
operador.

M AantantAr ne

resultados de analise.

. Inspecgdo visual de
cada contentor do
sistema de mistura.

. Supervisdo realizada
pelo responsavel a
pessoa encarregue
desta operacao, ou
por meio de duma
andlise oficial
(verificagdo
microbioldgica)

. Supervisdo realizada
pelo responsavel do
estabelecimento a
pessoa encarregue

Anacta Anar an3a

fornecedor, requerendo
umaintervencao ea
substituicdo dos
contentor es com defeito.

. Cedéncia deinstrugdes
ao operador.
.Melhoriado
equipamento queeleterd
queusar.

. Cedéncia deinstrucdes

Aan AnAr adAr

. O empregado do
estabelecimento
supervisado pelo
responsavel.

. O responsével da
loja.

N v nonnancAunl Aa
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UNESDA/CISDA - Normas de procedimento para a higiene dos equipamentos dispensadores de bebidas refrigerantes

A EXTRACCAO DE REFRIGERANTES ANALISADA DE ACORDO COM OS PRINCIPIOSDE HACCP: Um Exemplo

LIMITES ACCAO/ACCOESDE
PASSO (S) RISCO (S) MEDIDASPREVENTIVAS [PCIPCC CRITICOS VERIFICACAO CORRECCAO RESPONSAVEIS
- Extraccdo da . Contaminag&o . Boas préticas de higiene no . Cabegasde . Cumprimento das . Supervisdorealizada |. Cedénciadeinstrugdes |. O responsavel da
Bebida. microbioldgica da uso do equipamento de extraccao. especificacbes pelo gerente & pessoa | ao operador. loja.
bebida devido a més extraccao. .Grelhasde microbioldgicas. encarregue desta .Melhoriado
condicdes de higiene. .Limpeza diariadasvélvulas |escoamento. Limpe o equipamento |operacéo. equipamento que eleterd
de extraccdo edagrelhade etenha dgua quente a que utilizar.
escoamento com &gua potavel disposicéo do
guente. operador.
. Boas condigfes nas imediagBes
do equipamento de extraccao.
. Limpeza, em intervalos
regulares, dastubagens e tubos
do xarope (ou bebida).
Gelo . Contaminag&o . Use agua potavel paraa . Abastecimento da .Ascaracteristicasda |. BPF paraamaquina |. Use &gua potavel. . O responsével da
microbioldgicado gelo | producéo de gelo. adguadamaguinade |éaguapotavel. e para o operador. . Limpeza da méaquina. loja.
devido a ma qualidade gelo. Cumprimento das . Cedéncia deinstrugdes
da agua, ou aum . Manuseamento correcto. . Méquina de gelo. especificacbes ao operador.
manuseamento . Operador. microbioldgicas.
inadequado. .BPF parao
.Contentor da . Correcto manuseamento de |. Operador. . Cumprimento das operador. .Cedénciadeinstrugbes |. O responsavel da

bebida final

. Contaminag&o
microbioldgica ou
guimica devido aum
manuseamento
inadequado.

chavenas ou copos.

especificacbes
microbioldgicas.

ao operador.

loja.
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