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Introdugao

Quando se pretende iniciar a produgao de vinho ou de suco de uva,
deve-se primeiro conhecer a legislacao. Existem regras e recomendacoes
para a construgao de estabelecimentos produtores de vinhos e de outras
bebidas, assim como para a elaboragao da propria bebida. O Ministério
da Agricultura e Pecuaria (MAPA), a fim de auxiliar o produtor em suas
diividas, elaborou um documento com todas as regras e legislacoes a se-
rem seguidas no Brasil. Este documento, denominado “Cartilhao de Be-
bidas”, € um compilado de toda a legislagao que envolve a produgao de
bebidas no Pais, e esta em constante atualizagao, por isso € um material
para consulta sempre on-line, o que garante que as informagoes estejam

atualizadas. Basta digitar “Cartilhdao de Bebidas” na consulta do Google.
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Instruc¢ao Normativa SDA n° 05/2000

Uma das normas a serem seguidas para a construgao e adequa-
c¢ao de estabelecimentos vitivinicolas & a Instru¢ao Normativa SDA
n2 05/2000, descrita brevemente nesta cartilha com o objetivo de ser um

guia rapido para o produtor.

IN 05/2000 € a legislacao que determina quais s@o os requisitos para
instalagao de empreendimentos elaboradores de bebidas, bem como os
requisitos de Boas Praticas de Fabrica¢ao. Com a introdugao da legis-
lagao de vinhos coloniais ja existe simplifica¢oes nas instalagdes para
estabelecimentos elaboradores desses produtos, no entanto, apenas o
estado do Rio Grande do Sul tem a legalizacdo destes estabelecimentos

bem definida.

Para a instalacao e funcionamento da vinicola, sao neces-
sarios os seguintes documentos:

- Licenga ambiental: do estabelecimento e de uso da agua, assinado
por engenheiro ambiental responsavel;

- Licenga Prévia (LP), Licenga de Instalagao (LI) e Licenga de Ope-
racao (LO);

- Planta baixa e projeto arquitetdnico assinado por engenheiro
civil responsavel;

- Alvara de funcionamento da prefeitura;

- Alvara de funcionamento dos bombeiros;

- CNPJ de industria de bebida - Vinicola (Produtor, engarrafador

e distribuidor);

- Registro de estabelecimento junto ao MAPA (tltima etapa);




- Memorial descritivo das instalacoes;
- Declaragao anticongelante do sistema de frio;
- Procedimento operacional padrao;

- Analise da qualidade da agua (o resultado deve ser conclusivo,
atestando a potabilidade da agua) com a descri¢ao dos parame-

tros de cor, turbidez, pH, coliformes totais e cloro residual;
- Responsavel técnico da vinicola (Endlogo, Engenheiro-agrono-
mo ou outros profissionais habilitados no CRQ ou CREA).
Planejamento para construgao da vinicola

No planejamento para constru¢ao da vinicola, alguns cuidados

importantes devem ser tomados.
Localiza¢ao

- Avaliar junto a prefeitura se o plano diretor da cidade permite a

construcao da vinicola;

- Avaliar a necessidade e a possibilidade de ener-

gia trifasica no local; s
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- Captagao e tratamento da agua do processo produtivo; ‘0’

- Acesso de caminhdes para entregas de mercadorias e @

equipamentos;

g
|
- Lixos e entulhos nao devem ser acumulados no - \
entorno do estabelecimento. é @
(/



Construgao

Os prédios e as instalagoes devem ser de construgao solida,
levando em consideragao a disponibilidade de espagos sufi-
cientes a realizagao, de modo satisfatorio, de todas as operagdes

(elaboragao, envase e higienizacao);

O fluxograma deve facilitar a realizacdo da higienizacdo e im-
pedir a ocorréncia de contaminagao cruzada, ou seja, o processo

deve ser linear, nao havendo contrafluxo nas etapas de produgao;

Os prédios e instalagdes deverdo garantir que as operagdes sejam
realizadas nas condic¢des ideais de higiene, desde a chegada da

matéria-prima até a obtengao do produto final;

Os alojamentos, refeitorios, lavabos, vestuarios, sanitarios e
banheiros do pessoal auxiliar do estabelecimento deverao estar

completamente separados das areas de manipulagao da bebida;

Os liquidos deverao escorrer para os ralos (sifonados ou simila-

res), impedindo a acumulagao nos pisos;

As paredes deverao ser construidas e revestidas com materiais

nao absorventes e lavaveis, e apresentar cor clara;

Devera dispor de um abundante abastecimento de agua potavel,
com pressao adequada e temperatura conveniente, um apropria-
do sistema de distribuicao e adequada protecao contra a conta-
minacao;

Os estabelecimentos deverao dispor de um sistema eficaz de
efluentes e aguas residuais, o qual devera ser mantido, a todo o

momento em bom estado de funcionamento;

Janelas e demais aberturas, para permitir aeragao
. Y%
e controle de temperatura, devidamente protegi- '*,j R
. . 778« \\
das para evitar o acesso de pragas, poeiras e de- // \\’

mais contaminantes ambientais.



O local de armazenamento de vinho em processo de

fermentacao deve seguir no minimo as condic¢oes gerais ﬂ

descritas.

Iluminacgao e instalacoes eletricas

- As dependencias industriais deverao dispor de ilumina¢ao natu-

ral ou artificial que possibilite a realizagao das tarefas e que nao

comprometa a higiene da bebida;

As instalacoes elétricas deverao ser embutidas ou aparentes,
quando, neste caso, precisam ser recobertas por canos isolantes e
apoiadas nas paredes e tetos, nao sendo permitido cabos pendu-

rados sobre as areas de manipulagao da bebida;

As lampadas devem estar protegidas contra quedas e rompi-
mentos, quando estiverem suspensas ou diretamente no teto nas

areas de manipulacao.

Armazenamento e uso de embalagens, aditivos e produtos

de limpeza

- Os insumos, matérias-primas e produtos finais deverao ser

depositados sobre estrados de madeira ou similares, separados

das paredes, para permitir a correta higienizacao da area;

Substancias perigosas (praguicidas, solventes ou outras substan-
cias toxicas), que possam representar risco para a satide, deverao
ser etiquetados adequadamente com rotulo, no qual seja infor-
mado sobre a sua toxicidade e emprego. Tais produtos deverao

ser armazenados em salas separadas ou armarios com chave;

Equipamentos e utensilios

- Todos os equipamentos e utensilios deverao apresentar forma-

to e estrutura que assegurem a higiene, permitindo a completa



limpeza e desinfecc¢ao, e quando possivel, deverao estar visiveis,
para facilitar a inspegao;
- As superficies deverao ser lisas e isentas de imperfei¢oes

(fendas, amassaduras, etc.), que possam comprometer a higie-
ne da bebida;

Ambientes de uma vinicola

Area de recebimento da uva

A recepcao da vinicola & onde ocorre o processo de pesagem,
desengace e/ou esmagamento da uva. Esse espago é a primeira sala da
vinicola, ou seja, onde comega o processo de elaboragao do vinho, e deve
ser separado por parede do restante da vinicola por ser uma area consi-

derada “suja”. Deve apresentar teto e piso para facilitar a limpeza.
Equipamentos da sala: desengacadeira, bomba peristaltica e balanga.

- Previsao de pontos de agua e energia e ralos para g

escoamento. =

- Assim como nas demais areas de manipulagao, a area
de recebimento da uva deve conter um ponto de agua
para higienizac¢ao dos equipamentos e utensilios, bem — #===
como, calhas e/ou ralos (sifonados ou similares), para impedir o

acimulo de efluentes nos pisos.
Area de elaboracao do produto

A sala de elaboragao € onde ocorre todo o processo de produgao
do vinho, fermentacoes alcoolica e malolatica, e estabilizacoes. Essa
sala possui pé-direito alto, normalmente de 2,5 a 3 m, acima do topo
do maior tanque. A sala deve ser arejada, de facil circulagao, totalmente

coberta e isolada do restante das outras salas da vinicola. O tamanho da

"



sala vai depender da quantidade de uva processada e da variedade de

vinhos produzidos na safra.

Equipamentos da sala: tanques, bombas de liquidos e solidos,
baldes, mangueiras, mastelas, prensa e painel do controle de frio.

- Previsao de pontos de agua e energia e ralos para escoamento;

- Os pisos e paredes nao devem apresentar rachaduras e serem de
facil limpeza e/ou desinfec¢ao; pisos devem ser resistentes ao
transito e antiderrapantes. Em caso de rejunte nas paredes e/ou
piso, estes devem ser impermeabilizados com verniz ou outro

material;

- Asjanelas devem ser protegidas ao acimulo de sujidades e inse-
tos, e as protegdes deverao ser de facil limpeza e de boa conser-
vacao;

- O espago deve ser ventilado;

- Proibida a circulagao de animais.

Area de lavagem de garrafas

A sala de lavagem das garrafas precisa ser
separada, caso a maquina de envase nao tenha .
enxaguadora embutida, ndo seja um monobloco.

Caso sejam separadas, & necessario a construgao T

de duas salas, com ligacao entre estas.

- Alavagem de garrafas precisa ser feita em local especifico, fora
do local da area de produgao, e as exigéncias de piso, paredes e

ralos sao as mesmas para a area de elaboragao;

- Caso o equipamento de envase seja um monobloco, e tenha em
sua estrutura a higienizacao de garrafas, nao é necessario a exis-

tencia dessa area, permitindo que seja junto a sala de envase.



Area de engarrafamento/envase

O palete de garrafas novas deve chegar por fora da vinicola e entrar
na sala de enxague, para que as garrafas sejam lavadas. Em seguida,
por uma porta direta, devem ser levadas para a sala de envase, onde as

garrafas serao envasadas e arrolhadas.
- Previsao de pontos de agua e energia e ralos para escoamento;

- Os pisos, paredes, ralos e janelas seguem as recomendacoes das

demais areas de manipulagao da bebida;

- E necessaria a existéencia de forro, que deve ser facil de limpar.
Expedicao

A sala de expedic¢ao & o local onde as garrafas envasadas ficam

armazenadas até serem vendidas, pode ser climatizada ou nao.
Deposito

O deposito € o local onde sao guardadas todas as garrafas novas
em paletes fechados. Deve ser de facil acesso para carregamento e des-
carregamento de materiais, o que acontece por meio de paleteiras em

caminhoes.
Sanitarios

Devem estar localizados preferencialmente na entrada da vinicola,

para que a equipe possa se trocar antes de entrar nas suas dependéncias.
O acesso a vestiarios e banheiros ndao pode ser voltado diretamente
as areas de producao.

Instala¢oes para lavagem das maos

Nas areas de produc¢ao devem existir instalagdes para
a lavagem e secagem das maos, assim como produtos para

limpeza e higienizagao.
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A secagem das maos deve ser feita por meio adequa-

do, sendo proibida a utilizagao de toalhas reutilizaveis.

Deposito de materiais de limpeza (DML)

Local onde todos os produtos e materiais de
limpeza da vinicola sao armazenados e devida-
mente etiquetados. Pode ser apenas um armario
fechado (a depender da quantidade de produtos e

do tamanho da vinicola).

Reservatorio de agua

O reservatorio de agua deve ser revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua e deve ser mantido fechado. Deve
ser livre de rachaduras, vazamentos, infiltracoes e descascamentos,

devendo ser higienizado a cada seis meses.

A potabilidade da agua deve ser atestada
anualmente, mediante laudos de analises, de

acordo com a IN 17.

As instalagdoes devem dispor de pontos de
e Ve Ue
agua para operagoes de limpeza, tratamento e _~_ ~_ .

evacuagao de efluentes.

Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de capta-
¢ao e tratamento de efluentes, o qual devera ser mantido continuamen-
te em bom estado de funcionamento, conforme determinac¢ao do drgao

ambiental competente.

Para elaboracao do vinho & PROIBIDA a utilizagao

de agua clorada. ﬂ
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Controle de pragas

- Devera ser aplicado um programa eficaz

e continuo de combate as pragas. Os esta-
belecimentos e as areas circundantes deverao ser inspecionados

periodicamente, de forma a diminuir os riscos de contaminagao;

- Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos, deverao
ser adotadas medidas de erradicagao, que so poderao ser aplica-

das sob supervisao direta de pessoas especializadas;

- As inspegoes devem ser feitas a cada seis meses.

Controle de Qualidade

E necessario que os procedimentos para elaboragao dos produtos

estejam descritos em manual, bem como a forma de controle de

qualidade. Alem de analises, sao necessarios controles de produgao.

A producao deve ser pensada de forma a facilitar o processo e evi-
tar o contrafluxo. As dependéncias da vinicola devem seguir um fluxo
continuo e logico, em que areas limpas e sujas ndao se misturem, e o fluxo
de elaboragao do vinho corra sempre em uma direcao, desde a recepcao
de matéria-prima até a expedicao de produtos acabados. O vinho nao
pode voltar para uma sala anterior ou atravessar sala de outros proces-
sos. Deve-se garantir o isolamento entre as areas produtivas, de forma a

evitar a contaminacao cruzada.

FLUXO DE PRODUGCAO

>
RECEPCAO ELABORACAO ENVASE EXPEDICAO
FLUXO DE PROCESSO
>
A DEPOSITO DEPOSITO
VESTIARIO INSUMOS EMBALAGEM DML




Para isso, o processo comega com a recepgao e o desengace da uva
(considerada uma area suja), em seguida, o mosto (vinho pré-fermenta-
¢ao alcoolica) é encaminhado para a sala de elaborag@o. Depois, o vinho
é levado a sala de envase, passando pelas barricas ou nao. As garrafas
vazias devem entrar para o envase, somente ap0ds serem lavadas. No
caso do espumante, o vinho passa primeiro na sala de envase, vai para a

sala de pupitres e depois volta para o envase.

Higiene pessoal dos colaboradores

Além de todos os cuidados com as instalacdes, todos os colaborado-

res devem manter bons habitos de higiene pessoal.

- Correta lavagem das maos;

- Banho diario, escovagao dos dentes apods as refeicoes, uso de

desodorante, barba feita, entre outros;

) - M}
- ,“

A

- Colaboradores doentes devem ser afastados ime-

diatamente das areas de manipulagao da bebida;

- Nos locais de producao & proibido fumar, comer, entre outros

habitos

OOP®
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Rotulagem

O Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014 (Capitulo VI, artigos

15 e 16) trata sobre as exigéncias de rotulagens dos vinhos.

Rotulo e contra-rotulo devem apresentar algumas informagdes

obrigatorias e na forma como sao definidas pela legislacao.

As figuras abaixo ilustram os dados necessarios no rotulo do vinho

de mesa e do vinho fino.

VINHO DE MESA: VITIS
LABRUSCA ORIGEM AMERICANA

PRINCIPAL AROMA: DA PROPRIA UVA

O VINHO PODE SER BRANCO,

ROSE E TINTO

TEOR DE AGUCAR:
VINHO SECO: 0 - 4G/L;

VINHO DEMI-SEC: 4,1 - 25GIL;
SUAVE: 25,1 - NAO TEM LIMITE.

VINHO FINO/NOBRE: VITIS
VINIFERA ORIGEM EUROPEIA

PRINCIPAL AROMA: COMPOSTOS AROMATICOS
(FRUTAS VERMELHAS, ESPECIARIAS, FLORES...)

O VINHO PODE SER BRANCO,
ROSE E TINTO

TEOR DE AGUCAR:

VINHO SECO: 0 - 4G/L;
VINHO DEMI-SEC: 4,1 - 25GIL;
SUAVE: 25,1 - 80G/L




O contra-rotulo deve conter informagoes de ingredientes, validade,
produtor/engarrafador, registro no MAPA, responsavel técnico, lote e

frases de adverténcia.

r Ingredientes: Fermentado de Uvas e
— Q conservador IN

2.’
EPAMIG

Produzido e Engarrafado por: ginal, 0 f
. EPAMIG - Empresa de Pesquisa Ingredientes
* Local de Produgao Agropecuita e Minas Gerss 2 Prazo de Validade

* Registro do MAPA Av. Santa C

* Responsavel Técnico
Registro MAPA: MG 000491-0.000001

Resp. Técnico: Lucas Bueno do Amaral
CRQ/MG n® 022004011.

O vinho Bordé, conhecido
regionalmente como “Folha de Figo”,
possui esse nome devido a
semelhanca de sua folha com a da
figueira. E um vinho elaborado com

(:i'?) nao contém gluten uvas da espécie Vitis labrusca,
bt do aroma cteristico
* Lote e a uva ou aframboesado, também
. Frases de aViSO e denominado aroma foxado.
adverténcia

Fonte: Lucas Bueno Amaral

(Sempre consultar a legislacio vigente antes de confeccionar os rétulos.)

Principais leis, decretos e normativas sobre a producao de
vinho

- Lein®7.678, de 08 de novembro de 1988 - Dispoe sobre a produ-
¢ao, circulacao e comercializacao do vinho e derivados da uva e
do vinho, e da outras provideéncias.

- Lei n®10.970, de 12 de novembro de 2004 - Altera dispositivos
da Lei n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispoe sobre a
produgao, circulagao e comercializagao do vinho e derivados da
uva e do vinho, e da outras providéncias.

- Lein®12.959, de 19 de marco de 2014 - A Lei n° 7.678, de 8 de no-
vembro de 1988 passa a vigorar acrescida do art. 2°- A. Vinho pro-

duzido por agricultor familiar ou empreendedor familiar rural.



Quem se enquadra nos criterios de produtor familiar ou
empreendedor familiar rural

- produtor da agricultura familiar, comprovado por meio da DAP

(Declaragao de Aptidao ao Pronaf);
- produz até 20 mil litros de vinho por ano;

- 70% das uvas utilizadas na elaboracao dos vinhos sao de cultivo
proprio;

- elabora e envasa o vinho exclusivamente no imovel rural;

- comercializa o vinho diretamente ao consumidor final na pro-
priedade rural, em feiras de agricultura familiar ou estabeleci-
mentos mantidos por associagdes ou cooperativas de produtores

rurais;

- possui faturamento anual de até 15.000 UPF RS (em 2017, valor
de R$ 274.083,00, reajustado anualmente), de acordo com a Lei
Estadual n° 10.045 de 29/12/1993.

- Decreto n°8.198, de 20 de fevereiro de 2014 - Regulamenta a Lei
n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispde sobre a produ-
cao, circulacao e comercializacao do vinho e derivados da uva e

do vinho.

- Decreto n°® 11.698, de 11 de setembro de 2023 - Altera o Decre-
to n2 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, que regulamenta a Lei
n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispde sobre a produ-
cao, circulacao e comercializacao do vinho e derivados da uva e

do vinho.

Para mais informagoes: Consolidagao das Normas de Bebidas, Fer-
mentado Acético, Vinho e Derivados da Uva e do Vinho - ANEXO A
NORMA INTERNA DIPOV n° 01/2019 - Cartilhao de Bebidas.
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