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O Regulamento (CE) n.°
852/2004, do Parlamento
Europeu e do Conselho,
de 29 de abril, relativo a
higiene dos géneros
alimenticios, faz parte de
um pacote legislativo
chamado “pacote de
higiene”, que engloba os
Regulamentos 853/2004
e 854/2004, aplicaveis
aos produtos de origem
animal.

Os controlos oficiais na
industria agroalimentar e
de comércio por grosso
de produtos de origem
ndo animal sao
efetuados no ambito do
PCAI - Plano de Controlo
da Agroindustria.

STEC - shiga-like toxin-
producing E. coli
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Introducao

Introducao

Higiene na Producéo Priméria de Vegetais

A seguranca alimentar, do prado ao prato, € um dos lemas na Uniao Europeia.

Os requisitos de higiene na producao priméaria de vegetais estéo definidos, desde 2004,
no Anexo | do Regulamento (CE) n°® 852/2004, aplicavel a partir de 2006. Desde essa
data, vigora também o Regulamento (CE) n.° 882/2004, que define a forma como devem
ser organizados e efetuados os controlos oficiais para assegurar a verificacdo do

cumprimento da legislagédo relativa aos géneros alimenticios.

O foco da seguranca alimentar tem estado dirigido para os géneros alimenticios de
origem animal, tendo sido implementado controlos baseados no risco em diversas fases
da cadeia alimentar (producéo priméria, transformacéo, distribuicdo) e em vérios setores

(pescado, carne, leite, mel).

No entanto, diversas crises alimentares e véarios estudos cientificos vieram despertar a
Europa e o Mundo para os perigos alimentares associados aos vegetais e para a
necessidade de implementar controlos oficiais, quer na transformacéo, quer na produgéo
primaria. Um surto de extrema gravidade ocorrido na Europa em 2011 foi causado por
uma contaminacdo de rebentos germinados com Echerichia coli, produtora de toxina
Shiga (STEC) e casou a morte de dezenas de consumidores. Esse surto levou a

Comisséo Europeia a elaborar e publicar legislacdo especifica para este setor.

Também a importancia estratégica do setor agricola em Portugal, o seu crescimento
recente, a captagdo de jovens agricultores, bem como o investimento do Ministério da
Agricultura e Pescas na agricultura impelem a adogéo de um sistema de controlo oficial

robusto e credivel, que beneficie e defenda o setor e promova o seu desenvolvimento.

z

A producdo primaria de vegetais em Portugal ja é alvo de acdes de controlo em
diferentes ambitos, designadamente no ambito da condicionalidade, do controlo de
produtos fitofarmacos e pesticidas e dos controlos de fitossanidade. Essas a¢des sao
asseguradas pelas Direcbes Regionais de Agriculturas e Pescas e pelos servigos
similares das Regifes Autbnomas. Face a necessidade de gerir eficazmente o0s recursos
disponiveis para os controlos oficiais, as acdes de controlo a efetuar com vista a
verificagdo das condigfes higiénicas de producdo podem ser integradas nesses

controlos ja existentes, se isso contribuir para a eficiéncia do sistema de controlo.

Assim, o controlo dos requisitos de higiene na produgdo primaria de vegetais sera
assegurado, a partir de 2015, pelas DRAP, tendo por base os procedimentos e as

orientacdes definidas neste documento.

Higiene alimentar na producéo primaria



Operac¢des que nao
alteram os produtos
primarios: lavagem,
remocéo de folhas,
triagem e embalagem.

OperacOes que alteram
os produtos primarios:
descasque, corte,
desinfecéo,
ensacamento de saladas
e aplicacdo de gases
conservantes.
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Introducao

Ambito
O controlo oficial da producdo primaria abrange inspecfes as exploracdes agricolas
onde sao produzidos, colhidos e armazenados géneros alimenticios de origem nao

animal, com vista a verificar o cumprimento da legislag&o alimentar.
A produgao primaria inclui as seguintes operagdes conexas:

e Transporte, armazenagem e manuseamento de produtos de producdo primaria
no local de producéo, desde que tal ndo altere substancialmente a sua natureza;
e Transporte para entrega de produtos da producéo primaria cuja natureza néo foi

substancialmente alterada, desde o local de producao até um estabelecimento.

Objetivos

ESTRATEGICOS

e Contribuir para um elevado nivel de protecéo da saude publica;

e Contribuir para o desenvolvimento do setor agricola, nomeadamente pelo
reconhecimento interno e externo da validade dos procedimentos
implementados nos controlos oficiais;

e Caracterizagdo do setor agricola em termos de requisitos de higiene;

e Implementar um sistema de registo de informacé&o relativo ao controlo da higiene
alimentar na producao primaria de géneros alimenticios de origem n&o animal.

OPERACIONAIS

e Assegurar a inclusdo da verificacdo dos requisitos legais em matéria de higiene
alimentar sempre que seja efetuado um controlo no &mbito da condicionalidade
ou do plano de acdo nacional relativo aos pesticidas, nas exploracdes
produtoras dos géneros alimenticios referidos no ponto “Exploragdes a

controlar”.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria



4 Controlo Oficial

Controlo Oficial

Exploracdes a controlar

RISCO
RASFF € o Rapid Alert Os controlos oficiais devem ser baseados no risco. De acordo com a informacgéo
System for Food and disponivel da produgédo nacional, em estudos cientificos e alertas RASFF, os controlos

Feed, criado para as " - ; . . .
o devem ser efetuados nas explora¢gBes de producdo de géneros alimenticios, cultivados
comunicagoes entre
estados membros e para consumo humano e especialmente os destinados a serem consumidos crus.

paises terceiros, relativas .
e Rebentos e sementes germinadas

a perigos alimentares.
e Horticolas, principalmente os de folha verde
e Frutas, principalmente morangos, outros frutos vermelhos, meldo, meloa,
melancia

e Tomate para consumo em fresco

Metodologia

PREPARACAO

Antes do controlo oficial, os técnicos executores devem, se possivel, proceder a recolha

de informagdo relativa a exploracdo, nomeadamente as suas caracteristicas, 0s
alimentos produzidos e o resultado dos controlos anteriores.

INSPECAO

De acordo com o definido na legislagdo comunitéria, os controlos oficiais devem ser
efetuados, por sistema, sem aviso prévio. No entanto, uma vez que 0s controlos de
higiene na producé@o primaria de vegetais s@o realizados de forma integrada com os
controlos da condicionalidade e dos pesticidas, devem ser realizados de acordo com os
procedimentos definidos para esses controlos.

Os controlos oficiais sdo efetuados através de inspecdes as exploracfes agricolas,
podendo em algumas situacdes recorrer-se a outras formas de controlo como a
verificagdo documental e a recolha de amostras para analise laboratorial.

Durante a inspe¢éo devem ser sempre procuradas evidéncias que permitam demonstrar
0 cumprimento ou o incumprimento de determinada disposicdo, através das seguintes 3

técnicas:
Ir para
> indice e Inspecéo dos locais de trabalho e observacéo de procedimentos;
> Introducéo . - LA . .
> Controlo Oficial e Verificacdo de evidéncias em registos e documentos;
> Disposigdes legais . . .
> Bibliografia e Entrevista dos intervenientes.

» Pontos de contacto DGAV
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A verificacéo da higiene
das operacoes e das
boas praticas agricolas
pode ser efetuada em
qualquer fase de
produgédo — antes da
colheita, durante a
colheita e apés a
colheita.
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Controlo Oficial

MATERIAS ABRANGIDAS NOS CONTROLOS OFICIAIS

Os controlos as exploracdes devem incluir as seguintes atividades:

Inspecédo dos terrenos de cultivo e areas circundantes;

Inspecdo das instalacdes, equipamentos e utensilios;

Inspecao dos inputs (sementes, plantas, fertilizantes, agua, fitofarmacos) e dos
produtos finais (géneros alimenticios), incluindo as condi¢cdes de armazenagem;
Inspecdo da higiene das operacdes e das boas praticas agricolas;

Verificacdo da manutencédo da cadeia de frio, quando aplicavel;

Verificagdo das condi¢bes de transporte, quando aplicavel;

N o g &

Verificagdo do cumprimento dos requisitos relativos a registos, documentagéo e
rastreabilidade.

LISTA DE VERIFICAGAO

Durante o controlo oficial deve ser usada a lista de verificag&o, que visa assegurar que
todos os aspetos relevantes séo verificados.

INFORMAGAO E NOTIFICAGAO DO OPERADOR

O operador responsavel pelo estabelecimento deve ser informado do resultado do
controlo oficial, mesmo se néo tiverem sido identificados incumprimentos.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria



A EFSA é a European
Food Safety Authority e
foi criada com o
Regulamento (CE) n.°
178/2002.
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Perigos alimentares

Perigos alimentares

Tipo de perigos

Na producédo primaria, como nas outras fases da cadeia alimentar, podem ocorrer 0s

seguintes perigos alimentares:

Perigos fisicos como pedras, metais (anéis, pregos, arames), vidros e madeiras;
Perigos quimicos como residuos de fitofarmacos, contaminantes ambientais e
residuos de produtos de limpeza e desinfegéo;

Perigos biolégicos como parasitas, insetos e microrganismos patogénicos
(Salmonela, Escherichia coli, Norovirus, etc).

A presenca dos perigos alimentares depende da presenca de vérios fatores e das suas

relacdes, entre eles: produto cultivado | método de cultivo | caracteristicas dos terrenos |

modo de colheita | condicbes climaticas | tecnologias agricolas | tamanho das

exploragbes | métodos de irrigagdo | agua utilizada | uso de fertilizantes |.

Assim, 0s perigos podem variar significativamente de uma exploracdo para outra. Na

avaliacdo de cada exploracdo devem ser considerados todos estes fatores.

PRINCIPAIS PERIGOS BIOLOGICOS ASSOCIADOS AOS GENEROS ALIMENTICIOS

A EFSA elaborou e divulgou recentemente o seguinte estudo:

Jan2013

A EFSA identificou o seguinte ranking de 5 combinac¢&es Perigo/Grupo de Produtos:

1.

Salmonella spp em vegetais de folha verde (espinafres, agrido, candnigos,
rdcula, alface) consumidos crus.

Salmonella spp em vegetais de bolbo e caule (cenouras, espargos) em tomates
e em meldes. E. coli patogénica em vagens frescas, legumes e gréo de cereais.

Norovirus em vegetais de folha verde consumidos crus. Salmonella spp em
sementes germinadas. Shigella spp em vagens frescas, legumes e grdo de

cereais.

Bacillus spp em especiarias e ervas aromaticas secas. Norovirus em vegetais
de folha verde e em bagas de frutos silvestres. Salmonella spp em especiarias
e ervas aromaticas secas e em mistura de vegetais de folha verde e outros

Higiene alimentar na producéo primaria


http://www.efsa.europa.eu/it/search/doc/3025.pdf
http://www.efsa.europa.eu/it/search/doc/3025.pdf

Salmonella — bactérias
pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, Sao
Gram-negativas, em
forma de bacilo e nédo
esporuladas.

E.coli — bactérias
pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, Sao
Gram-negativas, em
forma de bacilo,
anaerdébicas facultativas
e ndo esporuladas

Norovirus — virus
pertencentes a familia
Caliciviridae.

Shigella — bactérias
pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, Sao
Gram-negativas, em
forma de bacilo e ndo
esporuladas.

Bacillus - bactérias
pertencentes a familia
Bacillaceae, sdo Gram-
positivas, em forma de
bacilo, aerébias e
produtoras de
enddsporos.

Yersinia - bactérias
pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, Sao
Gram negativo, em forma
de bacilo com cépsula.
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Perigos alimentares

produtos de origem n&o animal. Shigella spp em ervas frescas. E. coli
patogénica em sementes germinadas. Yersinia em cenouras.

5. Norovirus em tomate e em cenouras. Salmonella spp em frutos secos.

Shigella spp em cenouras.

Resumindo, podem considerar-se 0s seguintes principais perigos e principais alimentos,

em termos de risco:

Perigos Géneros Alimenticios

Salmonella spp.

Vegetais de folha verde a consumir crus

Echerichia coli Vegetais de bolbo e caule

Norovirus Tomates

Shigella spp. Meldes

Bacillus spp. Sementes germinadas

Yersinia Especiarias e ervas aromaticas secas

Mistura de vegetais verdes e outros vegetais

Frutos secos

Vagens frescas, legumes e gréo de cereais

Bagas de frutos silvestres

Ervas frescas

A EFSA ja elaborou também o0s seguintes estudos relevantes em matéria de higiene na

producéo primaria de géneros alimenticios de origem néo animal:

e Salmonella e Norovirus em vegetais de folha verde

Scientific Opinion on the risk posed by pathogens in food of non-animal origin.

Part 2 (Salmonella and Norovirus in leafy greens eaten raw as salads) Mar 2014

e Salmonella e Norovirus em bagas

Scientific Opinion on the risk posed by pathogens in food of non-animal origin.

Part 2 (Salmonella and Norovirus in berries) Jun 2014

¢ Salmonella em meldes

Scientific Opinion on the risk posed by pathogens in food of non-animal origin.

Part 2 (Salmonella in melons) Out 2014

e Salmonella e Norovirus em tomate

Scientific Opinion on the risk posed by pathogens in food of non-animal origin.

Part 2 (Salmonella and Norovirus in tomatoes) Out 2014

Higiene alimentar na producéo primaria


http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3600.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3600.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3706.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3706.pdf
http://www.efsa.europa.eu/fr/efsajournal/doc/3831.pdf
http://www.efsa.europa.eu/fr/efsajournal/doc/3831.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3832.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3832.pdf

Bacillus cereus — No
grupo Bacillus,é o mais
relevante em termos de
toxinfecOes alimentares
em humanos, causador
de gastroenterite e
outras infe¢des.

Yersinia enterocolitica
é uma bactéria,
enteropatogénica
causadora de infecdes
intestinais.
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Fontes de contaminacao

Os microrganismos podem habitar a flora dos intestinos dos seres humanos e animais
ou existir no solo e na agua. Assim, sao vérias as fontes de possivel contaminagao dos
produtos vegetais.

No entanto, apenas alguns microrganismos que podem estar presentes nos alimentos
séo patogénicos para o homem. De entre esses, destacam-se 0s seguintes:

Salmonella

e Contacto com matéria fecal animal durante o cultivo dos produtos.

e Transmisséo pelos trabalhadores, quando a higiene pessoal ndo € adequada.

e A contaminacdo de alimentos através de manipuladores portadores de
Salmonella (com ou sem sintomas de doenca gastrointestinal) ndo é frequente.

e Através dos equipamentos, superficies ou outros materiais.

Escherichia coli

e Habitante normal do intestino do homem e dos animais de sangue quente.

e Contaminacdo das terras quando os excrementos dos animais sdo utilizados
como fertilizantes sem tratamento prévio;

e Contaminagdo da agua de rega com esgotos humanos e pelos animais (a
presenca ha agua € um indicador de contaminacao fecal);

e Através dos manipuladores.

e Transmissédo pelo manipulador dos alimentos, principal fonte de contaminacéo.

e As aguas contaminadas com fezes humanas e as moscas, em zonas em que 0S
esgotos ndo sdo convenientemente protegidos, também podem ser fonte de
contaminagao.

Bacillus

e Encontra-se largamente distribuido na natureza e é encontrado numa grande
variedade de produtos agricolas e de origem animal.

Yersinia

e Organismo de distribuicdo ubiquitaria que tem sido isolado em varios animais
(humanos, caes, gatos, roedores, aves, répteis), alimentos e agua. Ja foi isolada
em vegetais frescos e agua néo clorada.

Norovirus

e Através de superficies que receberam contato de pessoas infetadas. A infecao
esta fortemente associada a maus habitos de higiene.

e Por meio de 4gua contaminada.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria



N.° 1 do artigo 17.° do
Regulamento (CE) n.°
178/2002

N.° 2 do artigo 17.° do
Regulamento (CE) n.°
178/2002
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DisposicoOes legais

Os requisitos de higiene e rastreabilidade aplicaveis a producédo primaria de géneros
alimenticios de origem ndo animal estédo definidos nos seguintes diplomas:

e Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril.

e Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro.

A implementacéo das disposicdes de higiene podera ser mais dificil em exploragfes de
pequena dimensdo e onde a agricultura tradicional é praticada. Por essa razéo, o
sistema de controlo oficial devera ter em consideragdo a necessidade de verificar, de
modo flexivel, o cumprimento dessas disposi¢cdes, de modo a permitir a adogdo de
diferentes praticas agricolas e de prevengdo da contaminacdo, sendo certo que a
seguranca dos alimentos ndo pode em nenhuma circunstancia, ser posta em causa.

RESPONSABILIDADE

1. Os operadores das empresas do sector alimentar e do
sector dos alimentos para animais devem assegurar, em todas
as fases da producdo, transformacio e distribuicio nas
empresas sob o seu controlo, que os géneros alimenticios ou os
alimentos para animais preencham os requisitos da legislagio
alimentar apliciveis &s suas actividades e verificar o cumpri-
mento desses requisitos.

ol

Os agricultores sé@o responsaveis pelos alimentos que produzem e pela aplicagdo da
legislacdo em vigor na sua exploracéo.

2. Os Estados-Membros pordio em vigor a legislacio
alimentar e procederdo ao controlo e a verificacio da obser-
vancia dos requisitos relevantes dessa legislacio pelos opera-
dores das empresas do sector alimentar e do sector dos
alimentos para animais em todas as fases da producdo, trans-
formacao e distribuicao.

As autoridades competentes devem manter sistemas de controlos oficiais que abranjam
toas as fases da cadeia alimentar e estabelecer regras relativas as medidas e san¢des
aplicaveis as infracdes a legislacao alimentar.

O Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho, visa assegurar a execucdo e garantr o
cumprimento das obrigacdes decorrentes do Regulamento (CE) n.° 852/2004, no
territério nacional. O artigo 6.° tipifica as contraordenacdes relativas aos incumprimentos
em matéria de higiene alimentar. O incumprimento das regras aplicaveis a producédo
primaria e o impedimento ou criagdo de obstaculos aos controlos oficiais estdo
tipificados nas alineas a) e f) do nimero 1 desse artigo, respetivamente.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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Ponto 2 da parte A do

Anexo | do regulamento

(CE) n.° 852/2004.

Ponto 3 da parte A do

Anexo | do regulamento

(CE) n.° 852/2004.
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HIGIENE GERAL

2. Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, tanto
quanto possivel, que os produtos da produgdo priméria sejam protegidos
de contaminagdes, atendendo a qualquer transformagido que esses pro-
dutos sofram posteriommente.

Os agricultores devem adotar praticas que ajudem a controlar os perigos biolégicos,
guimicos e fisicos associados a todas as fases da producdo géneros alimenticios
vegetais, designadamente frutas e vegetais frescos, da producéo primaria a embalagem
(e transporte, quando aplicavel).

A producdo de frutas e vegetais frescos pode ser efetuada através de diferentes
meétodos de cultivo, colheita e armazenagem. Contudo, independentemente desses
meétodos, importa precaver a contaminacao dos vegetais e frutos frescos, especialmente
os destinados a serem consumidos crus.

NAO-CONTAMINACAO

3. Nio obstante a obrigac@o geral prevista no ponto anterior, os operadores
das empresas do sector alimentar devem respeitar as disposi¢es legis-
lativas, comunitirias e nacionais, aplicdveis ao controlo dos riscos na
produgiio priméria e operagcdes conexas, incluindo:

a) Medidas para controlar a contaminacio pelo ar, pelos solos, pela
dgua, pelos alimentos para amimais, pelos fertilizantes, pelos medi-
camentos veterindrios, pelos produtos fitossanitirios e biocidas, pela
armazenagem, manuseamento e eliminacdo de residuos;

Sempre que possivel, as fontes potenciais de contaminacdo do meio ambiente devem
ser identificadas. A producao primaria ndo deve ser realizada em areas onde a presenca
de substancias potencialmente nocivas pode levar a um nivel inaceitavel de tais
substancias nos produtos da producgédo primaria apos a colheita.

Nesse sentido, e sempre que possivel, a fim de identificar o potencial microbiolégico,
quimica e perigos fisicos, os produtores devem avaliar o seguinte:

e Uso anterior da area de cultivo e dos locais adjacentes (por exemplo, cultivos
anteriores, producao animal, depdsito de residuos perigosos, local de tratamento
de esgoto, local de extracdo de minério).

e O acesso de animais domésticos e selvagens ao local e as fontes de agua
utilizadas na produgéo primaria;

e Potencial de contaminacdo dos campos de producdo por estrume arrastado de
locais de armazenamento e por inundacdes de aguas superficiais poluidas.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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Caso esta avaliagdo prévia ndo possa ser realizada ou indicie a existéncia de riscos
potenciais, devem efetuar-se analises para as contaminagdes mais relevantes

Os “inputs” agricolas ndo devem conter agentes microbiol6gicos ou contaminantes
quimicos a niveis que possam afetar adversamente a seguranca dos alimentos,
designadamente frutas e vegetais frescos.

AR

A proximidade da exploracdo agricola de fontes de contaminacéo atmosférica, com
gases poluentes que possam ser fixados pelas plantas, deve ser evitada ou devem ser
tomadas medidas de controlo dos eventuais perigos associados.

SoLos

Os agricultores devem avaliar se 0os solos agricolas acarretam perigos que possam
comprometer a seguranga das culturas. Se dessa avaliacdo concluirem que esses
perigos existem, devem tomar medidas de controlo para os reduzir para niveis
aceitdveis. Se isso nao puder ser alcancado através de medidas de controlo, 0s
produtores ndo devem usar esses solos para a producdo primaria de géneros
alimenticios vegetais.

Acua

A agua de qualidade inadequada tem o potencial de ser uma fonte direta de
contaminagdo e um veiculo de disseminacdo dessa contaminagdo pelos campos,
instalacdes, equipamentos e ambientes proximos. A agua pode entao ser um portador
de agentes patogénicos, designadamente de bactérias coliformes: Echerichia coli pode
ser transferida para os alimentos através da agua durante a lavagem, refrigeracdo ou
embalagem. A presenca da Salmonella na agua também é frequente.

e As aguas de superficie podem estar sujeitas a contaminacgao, por descarga
de &guas residuais ou por escoamento de efluentes pecuarios a montante;

e As aguas subterraneas também podem ser suscetiveis de contaminagéo, no
caso de pocos com revestimentos deteriorados.

(ver capitulo AGUA)

ALIMENTOS PARA ANIMAIS

O agricultor deve ter em atengdo a adequada armazenagem de ragfes para animais,
assegurando nomeadamente a separacdo dos géneros alimenticios, principalmente
depois da colheita.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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FERTILIZANTES

O uso de estrume e outros fertilizantes naturais na producéo de géneros alimenticios,
designadamente frutas e vegetais frescos, deve ser orientado por forma a limitar a
contaminacao fisica, quimica e microbiolégica.

Sempre que necessario, a fim de minimizar a contaminacdo microbioldgica, os
agricultores devem considerar as seguintes praticas:

e Maximizar o tempo entre a aplicagdo de estrume ou outros fertilizantes
naturais ndo tratados e a colheita das frutas e legumes frescos;

e FEvitar o contato direto ou indireto entre o estrume e outros fertilizantes
naturais com os alimentos, especialmente em datas proximas da colheita;

e Adotar procedimentos de tratamento adequado (por exemplo, a
compostagem, a pasteurizagdo, secagem de calor, irradiagdo UV, digestdo
alcalina, secagem ao sol ou combinacdes destes) para reduzir ou eliminar os
microrganismos no estrume ou fertilizantes naturais;

e Usar estrume e outros fertilizantes naturais tratados de fornecedores que
comprovem o tratamento e a sua eficacia;

e FEvitar tratar ou armazenar estrume e outros fertilizantes naturais na
proximidade das zonas de producdo e armazenagem das frutas e vegetais
frescos.

e FEvitar a contaminacdo cruzada através do escoamento de aguas de
lavagem.

PRODUTOS FITOSSANITARIOS, BIOCIDAS E MEDICAMENTOS VETERINARIOS

Os produtores devem usar apenas produtos autorizados e usa-los de acordo com as
instrucdes do fabricante para a finalidade a que se destina.

Os trabalhadores agricolas que aplicam estes produtos devem ter formacdo sobre os
procedimentos de aplicacdo adequados e sobre a necessidade de evitar a contaminacao
dos géneros alimenticios.

A armazenagem destas substancias ndo deve comprometer a seguranca dos géneros
alimenticios. Os produtos devem estar devidamente identificados e armazenados
separadamente em locais seguros.

(Ver manual da DSMDS da DGAV)

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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ARMAZENAGEM, MANUSEAMENTO E ELIMINACAO DE RESIDUOS

Os agricultores devem assegurar a existéncia de instalacdes e sistemas adequados
para drenagem e eliminacao de residuos. Os sistemas devem ser concebidos de modo
a que o risco de contaminacgéo dos alimentos, dos “inputs” agricolas e do abastecimento
de agua seja evitado ou minimizado.

LIMPEZA E DESINFECAO

5. Os operadores das empresas do sector alimentar que produzam ou co-
lham produtos vegetais devem tomar as medidas adequadas para:

a) Manter limpos e, se necessario, depois de limpos, desinfectar devi-
damente as instalagdes, equipamentos, contentores, grades, veiculos
e embarcacdes;

b) Assegurar, se necessario, a higiene da produgéo, do transporte e das
condi¢oes de armazenagem dos produtos vegetais, e biolimpeza des-
ses produtos; |

As instalacdes e os equipamentos de colheita devem ser mantidos em bom estado de
conservagdo para facilitar a limpeza e desinfecdo. O equipamento deve funcionar por
forma a evitar a contaminacao dos alimentos produzidos.

Devem ser implementadas préticas corretas de limpeza e desinfecdo para garantir que
estas operacdes séo eficazes.

Recomenda-se que os equipamentos de colheita e recipientes reutilizaveis que entrem
em contato com os alimentos destinados a serem consumidos crus sejam desinfetados
regularmente.

Os métodos e os materiais de limpeza adequados dependem do tipo de equipamento e
dos alimentos produzidos. No entanto, as préaticas de limpeza e desinfecdo devem incluir
0S seguintes passos:

e Remocéo de detritos das superficies dos equipamentos;
e Aplicacdo de uma solugéo detergente;
e Enxaguamento com agua;

e Desinfecdo, sempre que necessario.
Os tempos de atuacao recomendados pelos fabricantes devem ser cumpridos.

Os materiais de limpeza e produtos quimicos agricolas devem ser usados de acordo
com as instru¢cdes do fabricante e para o fim previsto.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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Acua

prevenir qualquer contaminagio;

¢) Utilizar dgua potavel, ou dgua limpa, sempre que necessario pam]

A agua é utilizada na producédo primaria em numerosas operacées de campo, como a
irrigacao, aplicacdes de pesticidas e fertilizantes, refrigeracéo e lavagem apds colheita.

A qualidade da agua deve ser adequada ao seu uso. Para isso, 0s produtores devem:

e Identificar as fontes de agua utilizadas (rede publica, agua de irrigacao
reutilizada, furo/poco, canal aberto, reservatério, rios, lagos, lagoas, etc.);

e Sempre que necessario, avaliar a qualidade microbiolégica e quimica da agua e
sua adequacao para o uso pretendido através da realizacdo de andlises. A
frequéncia deve depender da fonte da agua e dos eventuais riscos de
contaminagédo (chuva forte, inundagdes, etc);

¢ Implementar agBes corretivas e se necessario, proceder ao tratamento da agua.

Agua para irrigacdo e colheita

Deve existir especial atencéo a qualidade da agua usada nas seguintes situacoes:

e Irrigacdo por meio de técnicas de distribuicdo de agua que expdem a parte
comestivel de frutas e legumes frescos diretamente a agua (por exemplo,
aspersao) especialmente perto da colheita;

e Irrigacdo de frutas e legumes que tém caracteristicas fisicas que propiciam a
acumulacéo de agua, tais como folhas e superficies asperas;

e Irrigacéo de frutas e legumes que nao sejam lavados depois da colheita e antes
da embalagem, tais como produtos embalados na exploracao.

Aqua para fertilizantes, controlo de pragas e outros produtos quimicos agricolas

Deve existir especial atengdo relativamente a qualidade microbiolégica da agua quando
se utilizam fertilizantes e técnicas de distribuicdo de produtos quimicos agricolas (por
exemplo sprinklers) que expdem a parte comestivel de frutas e vegetais frescos
diretamente a agua, especialmente perto da colheita.

Agua em sistemas de hidroponia

As plantas cultivadas em sistemas de hidroponia absorvem nutrientes e agua a taxas
variaveis, mudando constantemente a composicao da solugéo nutritiva reciclada. Nesse
sentido deve existir especial atengéo a:

e Frequéncia da mudanca da 4gua e/ou ao tratamento da agua reciclada;

e Manutencéo e limpeza dos sistemas de distribuigdo de agua.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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HIGIENE, SAUDE E FORMAGCAO DOS COLABORADORES

d) Assegurar que o pessoal que val manusear

0s géneros alimenticiof
" £ - Lt s e

-

L I 1Ldry

Devem ser seguidos procedimentos de higiene e salde para garantir que o pessoal que
contacte direta ou indiretamente com os alimentos, nédo é suscetivel de contamina-los.

Instalacdes sanitarias

Devem estar disponiveis instalacdes sanitarias para garantir a manutencao de um nivel
adequado de higiene do pessoal. Na medida do possivel, tais instalacbes devem:

e Estar localizadas proximo dos campos e/ou instalacdes (estufas);

e Ser construidas de modo a assegurar a remocao higiénica de residuos e evitar a
contaminagédo dos locais de cultivo, de armazenagem de alimentos ou de outros
inputs agricolas;

e Dispor de meios adequados de lavagem e secagem higiénica de maos;
e Ser mantidas em boas condi¢des de higiene e conservagéo.

Estado de salude

O pessoal que possa ser transmissor, através do contacto com os alimentos, de perigos
alimentares, nomeadamente 0s que apresentam sintomas de doengas gastrointestinais
e feridas infetadas, ndo deve manipular os alimentos.

Qualquer colaborador deve comunicar imediatamente ao responsavel a existéncia de
sintomas de doenca.

Higiene pessoal

Os trabalhadores agricolas que tém contato direto com alimentos, nomeadamente frutas
e vegetais frescos, devem manter um bom grau de higiene pessoal e, se necessario,
usar roupas de protecdo e calcado adequado.

Os cortes e feridas devem ser cobertos por curativos impermeéveis adequados, caso
tenham sido autorizados a trabalhar nessas condicdes.

O pessoal encarregue de manusear alimentos ou outro material que entre em contato
com alimentos deve lavar as maos com frequéncia e sempre, nas seguintes ocasides:

e Antes de iniciar o trabalho que envolva a manipulagéo;
e Cada vez que retome o trabalho de manipulacdo depois de uma pausa;
¢ Imediatamente apos usar as instalagfes sanitarias;

e ApOs manusear qualquer material contaminado.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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Os trabalhadores agricolas devem evitar comportamentos que possam resultar na
contaminagdo de alimentos, como por exemplo: fumar, cuspir, marcar pastilha elastica,
comer, e espirrar ou tossir sobre os alimentos.

Deve ser evitado o0 uso de bens pessoais, como joias e relégios pelo pessoal que
manipule os alimentos.

Formacéo e instrucdes de trabalho

Os trabalhadores devem ter o conhecimento e a formacgéo necessarios para realizar as
atividades agricolas e manipular os alimentos, principalmente frutas e vegetais frescos,
de forma higiénica e a evitar contaminacdes.

Todos os funcionarios que lidam com produtos quimicos de limpeza ou outros produtos
quimicos potencialmente perigosos devem ter instru¢cBes sobre a sua manipulagéo,
aplicacéo e sobre as medidas de seguranca.

ANIMAIS E PRAGAS

¢) Prevenir, tanto quanto possivel, a contaminagéo causada por animaii‘
¢ _parasitas;

Todos os animais, incluindo mamiferos, aves, répteis e insetos, sdo potenciais fontes de
contaminagdo. Eles podem ser portadores ou vetores de uma variedade de agentes
patogénicos. Em geral, os problemas podem ser minimizados através das seguintes
precaucdes:

e Manter o terreno em boas condicdes:

o Sem residuos e lixo espalhado nas areas agricolas e imedia¢cdes, que
devem ser removidos frequentemente;

o Area envolvente desbastada e com a relva/erva aparada;

o Sem equipamentos sem uso e/ou inoperantes;

o Limpar diariamente as areas onde os alimentos sao manipulados ou
armazenados;

o Assegurar a drenagem de aguas residuais.

e Manter as condi¢des das instalagdes:

o Inspecionar regularmente as instalagdes para verificar se ha evidéncias
de pragas;

o Minimizar a disponibilidade de alimentos e 4gua para as pragas;

o Remover imediatamente aves mortas ou presas, insetos, roedores e

outras pragas;

Eliminar potenciais zonas de nidificacdo ou esconderijos para as pragas;

O

o Limpar as superficies sujas por aves ou outros animais selvagens.

Higiene alimentar na producéo primaria
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o Tapar buracos e outras aberturas nas paredes, portas, pisos, etc.;
o Bloquear o acesso de pragas as instalacdes internas;
o Usar meios especificos de combate as pragas, como telas, redes e
armadilhas.
e As pragas detetadas devem ser erradicadas logo que possivel.

Animais domésticos

Deve ser impedido o acesso de animais domésticos aos locais e as fontes de agua
utilizadas na producéo primaria.

RESIDUOS E SUBSTANCIAS PERIGOSAS

f) Manusear os residuos e as substincias perigosas de modo a prcvcnit]‘

Devem existir procedimentos adequados para o armazenamento e eliminagdo de
residuos. As areas de armazenamento devem ser mantidas limpas.

N&o devem ser acumulados residuos nas zonas de manipulacdo e armazenagem de
alimentos ou no ambiente adjacente.

ANALISES E RESULTADOS

g) Ter em conta os resultados de quaisquer andlises pertinentes efec
tuadas em amostras colhidas das plantas ou outras amostras que s
possam revestir de importdncia para a saide humana;

Qualquer resultado de anadlises efetuadas pelo agricultor, pelas Autoridades
Competentes ou por terceiros deve ser tido sempre em conta, homeadamente nas
medidas tomadas pelo agricultor para assegurar que os alimentos colocados no
mercado Sao seguros.

FITOSSANITARIOS E BIOCIDAS

h) Utilizar correctamente os produtos fitossanitarios e biocidas, ta
como exigido pela legislacdo pertinente.
- —

Os produtores devem ter formacdo adequada, usar apenas produtos autorizados para o
cultivo da fruta ou vegetal e usé-los de acordo com as instru¢8es do fabricante.

(Ver manual da DSMDS da DGAV)

Higiene alimentar na producéo primaria
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INFORMAGAO DA AUTORIDADE COMPETENTE

6. Os operadores das empresas do sector alimentar devem tomar medidas
de reparagio adequadas quando sejam informados dos problemas iden-

Na sequéncia dos controlos oficias no ambito da higiene e da rececdo da notificacéo
oficial, os agricultores devem corrigir as inconformidades detetadas.

REGISTOS

. Manutengdo de registos

7. Os operadores das empresas do sector alimentar devem manter e con-
servar registos das medidas tomadas para controlar os riscos de form
adequada e durante um periodo apropriado, compativel com a naturez
e dimensdo da empresa do sector alimentar. Os operadores das empresas
do sector alimentar devem disponibilizar quaisquer informagdes relevan-
tes contidas nesses registos 4 autoridade competente e aos operadores
das empresas do sector alimentar receptoras, a seu pedido.

9. Os operadores do sector alimentar que produzam ou colham pr[:-dutos.‘l
vegetais devem, em especial, manter registos sobre:

a) Qualquer utilizagio de produtos fitossanitarios e biocidas;

b) Qualquer ocomréncia de parasitas ou doengas que possam afectar a|
seguranga dos produtos de origem vegetal;

e

¢) Os resultados de quaisquer analises pertinentes efectuadas em amos-
tras colhidas das plantas ou outras amostras que se possam revestir
de importincia para a saide humana. J

A elaborag&o e manutencédo de registos que comprovem as acdes e medidas tomadas é
uma peca chave na cadeia alimentar segura. Os agricultores devem ter, no minimo,
registos relativos aos seguintes aspetos:

o Utilizac&o de fitossanitarios e biocidas;
e Ocorréncia de pragas ou doencas;

¢ Resultados de andlises;

e Rastreabilidade.

Podera ainda ser justificavel, em funcdo das caracteristicas da exploracdo e dos
alimentos produzidos, a manutencao de registos de:

e Limpeza e desinfegéo;
e Controlo de pragas;

e Formacéo e instrucdo de manipuladores.

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria Higiene alimentar na producéo primaria
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CODIGOS DE BOAS PRATICAS

DE HIGIENE

PARTE B: RECOMENDACOES PARA 0S CODIGOS DE BOAS PRATICASJ‘

Parte B do Anexo | do

Regulamento (CE) n.° - ./ . L "
9 (B E desejavel que os agricultores adotem cdédigos de boas praticas que contenham

852/2004.
orientacdes sobre as boas praticas de higiene para o controlo dos riscos na producao
primaria e operacdes conexas.
RASTREABILIDADE
. . - -
Artigo 18.% do 1. Serd assegurada em todas as fases da producdo, transfor-
o = . . i g F, . o
Regulamento (CE) n. macdo e distribuicdo a rastreabilidade dos géneros alimenticios,
178/2002. dos alimentos para animais, dos animais produtores de géneros

alimenticios e de qualquer outra substancia destinada a ser

Rastreabilidade € a
capacidade de detetar a
origem e de seguir o
rasto de um género
alimenticio, de um
alimento ou de uma
substancia, destinados a
ser incorporados em
géneros alimenticios ou
com probabilidades de o
ser, ao longo de todas as
fases da producéo,
transformacéo e
distribui¢éo.
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incorporada num género alimenticio ou num alimento para

animais, ou com probabilidades de o ser.

Na producdo primaria € necessario, tal como nas outras fases da cadeia alimentar,

assegurar a rastreabilidade dos alimentos produzidos.

2. Os operadores das empresas do sector alimentar e do
sector dos alimentos para animais devem estar em condicoes
de identificar o fornecedor de um género alimenticio, de um
alimento para animais, de um animal produtor de géneros
alimenticios, ou de qualquer outra substincia destinada a ser
incorporada num género alimenticio ou num alimento para

3. Os operadores das empresas do sector alimentar e d
sector dos alimentos para animais devem dispor de sistemas
procedimentos para identificar outros operadores a que
tenham sido fornecidos os seus produtos. Essa informagio ser

Para assegurar a rastreabilidade, o agricultor deve conseguir identificar:

e Os fornecedores dos inputs agricolas, como sementes, plantas, adubos,

fertilizantes e fitofarmacos;

e Identificar a quem vende os seus produtos, exceto se a venda for efetuada ao

consumidor final.

Estes dados devem ser registados e documentados.
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Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables (CAC/RCP 53-2003)

compilado com varios cédigos no

Recommended international code of practice general principles of food hygiene

Publicacdes da EFSA:

Ir para

> indice

» Introducgéo

» Controlo Oficial

» Disposicdes legais

> Bibliografia

> Pontos de contacto DGAV

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria
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https://books.google.pt/books?id=p1IwVWRG1ZgC&pg=PA159&dq=CAC/RCP+53-2003+Code+of+Hygienic+Practice+for+the+Primary+Production,+Harvesting+and+Packing+of+Fresh+Fruits+and+Vegetables&hl=pt-PT&sa=X&ei=M17SVMlJwcNSyceAiAk&ved=0CCAQ6AEwAA#v=onepage&q=CAC%2FRCP%2053-2003%20Code%20of%20Hygienic%20Practice%20for%20the%20Primary%20Production%2C%20Harvesting%20and%20Packing%20of%20Fresh%20Fruits%20and%20Vegetables&f=false
https://books.google.pt/books?id=p1IwVWRG1ZgC&pg=PA159&dq=CAC/RCP+53-2003+Code+of+Hygienic+Practice+for+the+Primary+Production,+Harvesting+and+Packing+of+Fresh+Fruits+and+Vegetables&hl=pt-PT&sa=X&ei=M17SVMlJwcNSyceAiAk&ved=0CCAQ6AEwAA#v=onepage&q=CAC%2FRCP%2053-2003%20Code%20of%20Hygienic%20Practice%20for%20the%20Primary%20Production%2C%20Harvesting%20and%20Packing%20of%20Fresh%20Fruits%20and%20Vegetables&f=false
http://www.fao.org/docrep/005/Y1579E/y1579e02.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/publications.htm
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Pontos de contacto - DGAV

A coordenacéo do controlo da higiene na producédo primaria de géneros alimenticios de

origem ndo animal é da responsabilidade da DGAV, designadamente da Direcdo de

Servigos de Seguranca Alimentar, cujos contactos séo:

Ir para

> Indice

» Introducéao

> Controlo Oficial

» Disposicoes legais

» Bibliografia

» Pontos de contacto DGAV

Direcdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria

Patricia Inacio
Diretora de Servicos
pinacio@dgav.pt

Miguel Lamela
Chefe de Diviséo
jmsantos@dgav.pt

André Magalhaes
Ponto de contacto
andre.magalhaes@dgav.pt

Direcéo Geral de Alimentagéo e
Veterinéria

Diregcéo de Servi¢cos de Seguranca Alimentar
Diviséo de Controlo da Cadeia Alimentar

Qta do Marqués, Av.2 da Republica, 2780-155 Oeiras

(+351) 21 446 40 61

seguranca.alimentar@dgav.pt

Higiene alimentar na producéo primaria


mailto:seguranca.alimentar@dgav.pt
http://www.dgav.pt/

