Seguranca Alimentar

Producdo primdria de vegetais e operagoes

conexas

Esclarecimento 1/2015

Clarificam-se: o conceito de producdo primdria de vegetais e operacdes conexas, as
medidas a adotar para o controlo dos riscos em matéria sanitdria, a manutencdo de registos e o
teor dos cédigos de boas prdticas de higiene.
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1. Ambito: producdo primdria e operacdes conexas

O conceito “producdo primdaria”, no dmbito da legislacdo alimentar, € um termo utilizado
para descrever as atividades desenvolvidas numa exploracdo agricola e engloba:

e A producdo, o cultivo, a apanha e a colheita de vegetais e cogumelos;
e Asseguintes operacdes associadas ou conexas:

o A armazenagem e o manuseamento de vegetais e cogumelos (cuja
natureza ndo tenha sido substancialmente alterada) na prépria exploracdo
agricola;

o O ftransporte dos vegetais e cogumelos (cuja natureza ndo tenha sido
substancialmente alterada):

* Dentro da prépria exploracdo agricola;
*» Da exploracdo agricola até um estabelecimento.

Ainda na producdo primdria, e depois da colheita, os produtos referidos sdo
frequentemente sujeitos a operacdes que se destinam a assegurar uma melhor
apresentacdo, tais como, embalamento sem fratamento suplementar, lavagem de
produtos horticolas, remocdo de folhas dos mesmos produtos, tfriagem de frutos e
secagem de cereaqis. Estas operacdes sdo consideradas operacdes de rotina da
producdo primdria.

Nl

Os agricultores que se dedicam as atividades acima descritas, isto €, a producdo primdria
de géneros alimenticios de origem ndo animal, devem cumprir, no &mbito da higiene e
seguranca alimentar, os requisitos constantes do Titulo |, Parte A, do Anexo | do
Regulamento (CE) n° 852/2004 ¢ ndo necessitam, no estrito cumprimento da lei, de
implementar um sistema baseado nos principios HACCP.
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1.1 Atividades ndao abrangidas pela produgdo primdaria

Ndo se enquadram no &mbito da producdo primdria as operacdes que alterem
substancialmente a natureza dos produtos primdrios e/ou que acrescentem Novos riscos
aos alimentos, tais como:

e Descasque;
e Corte;
e Ensacamento com aplicacdo de gases de embalagem ou eliminacdo de gases.

Estas operacdes, ainda que realizadas na exploracdo, ndo sdo consideradas associadas
ou conexas A producdo primdaria.

Também extrapola o nivel da producdo primdria:

e A tfransformacdo de hortofruticolas, como a secagem de frutos ou a extracdo de
sumo a partir dos frutos e horticolas;
e A congelacdo de vegetais.

Os agricultores que tfambém desenvolvam estas atfividades, ndo abrangidas no dmbito da
producdo primdria, devem cumprir os requisitos de higiene constantes no Anexo Il do
Regulamento (CE) n° 852/2004 e implementar um sistema baseado nos principios HACCP.

Recomenda-se a leitura do Guia de interpretacdo do Regulamento (CE) n° 852/2004.

1.2 Producgdo primaria para consumo doméstico privado

Os requisitos constantes do Regulamento (CE) 852/2004 ndo se aplicam d producdo
primdria de cogumelos e vegetais destinada a uso doméstico privado.
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2. Disposicoes relativas a higiene

2.1 Controlo dos riscos na produgdo primdria e operagoes conexas

Disposi¢coes legais

Ponfto 2 e alineas a) e b) do ponto 3 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.°
852/2004):

2. Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, tanto
quanto possivel, que os produtos da producio primdria sejam protegidos
de contaminagoes, atendendo a qualquer transformagio que esses pro-
dutos sofram posteriormente.

3. Nio obstante a obrigagio geral prevista no ponto anterior, 0s operadores
das empresas do sector alimentar devem respeitar as disposigoes legis-
lativas, comunitirias ¢ nacionais, apliciveis ao controlo dos riscos na
produgdo primdria e operagbes conexas, incluindo:

a) Medidas para controlar a contaminagio pelo ar, pelos solos, pela
dgua, pelos alimentos para animais, pelos fertilizantes, pelos medi-
camentos veterinarios, pelos produtos fitossanitarios e biocidas, pela
armazenagem, manuseamento ¢ eliminagio de residuos;

[~

b} Medidas ligadas a saide ¢ ao bem-estar dos animais e a fitossani-
dade que tenham implicagbes para a saide humana, incluindo pro-
egramas de vigilincia e controlo das zoonoses e agentes zoonoticos.

Interpretagdo

Sempre que possivel, as fontes potenciais de contaminacdo do meio ambiente devem ser
identificadas. A producdo primdria ndo deve fer lugar em dreas onde a presenca de
substéncias potencialmente nocivas pode levar a um nivel inaceitavel de tais substéncias
nos produtos da producdo primdria apds a colheita.

Requisitos gerais

— Assegurar que o uso anterior do solo ndo confere das novas culturas
contfaminacdes de natureza fisica, quimica ou bioldégica (exemplo: a
contaminacdo fecal devido ao pastoreio, o depdsito de residuos perigosos, a
rega com dgua confaminada, etc.).

— Manter os roedores e 0os animais de criac@o e de estimacdo afastados das
dreas de cultivo e das fontes de dgua (exemplo: armadilhas para roedores,
barreiras fisicas, etc.).

— Respeitar as boas praticas de aplicagcdo de fertilizantes orgdnicos (exemplo:
estrume).

— Identificar fontes de contaminacdo préximas da exploracdo (exemplo:
efluentes de exploracdes pecudrias vizinhas) e assegurar que estas ndo
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constituem fonte de contaminacdo para a exploracdo (exemplo: barreiras
fisicas, controlo da dgua de rega, etc.).

2.2 Limpeza e desinfe¢cao, higiene da producgdo, do transporte e das condigoes
de armazenagem

Disposicoes legais

Alineas a) e b) do ponto 5 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

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

b) Assegurar, se necessdrio, a higiene da producio, do transporte e das
condigdes de armazenagem dos produtos vegetais, ¢ biolimpeza des-
ses produtos;

Interpretagdo

As instalacdes e os equipamentos devem ser mantidos em bom estado de
conservacdo para facilitar a limpeza e, sempre que necessdrio, a desinfecdo e
para evitar a contaminacdo dos produtos da producdo primdria. Recomenda-se a
elaboracdo de um plano de limpeza e desinfecdo das instalacdes e equipamentos
utilizados na exploracdo primdria.

Durante a produg¢do, fransporte e armazenagem, os produtores devem assegurar as
medidas e condicdes necessdrias para controlar os riscos e garantir que os géneros
alimenticios sdo préprios para consumo humano. Alguns exemplos: o controlo da
contaminacdo por produtos como micotoxinas e metais pesados; a utilizacdo da
dgua, de residuos orgénicos e de fertilizantes; o uso correto e adequado de
produtos fitossanitdrios e biocidas e a sua rastreabilidade; as medidas de protecdo
para evitar a infroducdo de doencas contagiosas transmissiveis ao homem através
dos alimentos; os processos, prdticas e métodos para assegurar que 0s géneros
alimenticios sdo produzidos, manuseados, embalados, armazenados e
transportados em condicoes de higiene adequadas, incluindo uma limpeza eficaz e
o controlo de parasitas.

Requisitos gerais
— Elaborar um plano de limpeza e desinfecdo da exploracdo.

—  Manter limpos, e se necessdrio desinfetados, as instalacdes, equipamentos,
contentores, grades e veiculos.

— Elaborar um cdédigo de boas praticas de higiene.

— Adotar boas prdticas de higiene na producdo, no fransporte e no
armazenamento.
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2.3 Agua

Disposi¢cdo legal
Alinea c) do ponto 5 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

¢) Utilizar dgua potavel, ou dgua limpa, sempre que necessdrio para
prevenir qualquer contaminagio;

Interpretagao

A agua, potdvel ou limpa, ndo deve conter microrganismos ou substé&ncias nocivas
em quantidades suscetiveis de terem uma incidéncia direta ou indireta sobre a
qualidade sanitdria dos produtos da producdo primdria. A avaliacdo da qualidade
da dgua engloba a verificacdo de um conjunto alargado de caracteristicas
quimicas, fisicas e bioldgicas.

Os pardmetros determinantes na avaliacdo da qualidade da dgua destinada a
rega sdo, entre outfros, a quantidade total de sais (salinidade), a concentracdo e
proporcdo de alguns ides e alguns indicadores de higiene (coliformes totais e ovos
de parasitas intestinais). A qualidade da dgua para rega esta definida nos Anexos
XVI e XVI | do Decreto-Lei n.° 236/1998, de 1 de agosto.

No caso dos rebentos, os operadores podem incluir pontos de amostragem das
dguas de irrigacdo usadas nos termos do Anexo do Regulamento (UE) n.° 209/2013
da Comissdo, de 11 de marco.

Requisitos gerais

ldentificar a(s) fonte(s) de dgua utilizada(s) (exemplo: rede publica, dgua de
imigacado reutilizada, furo/poco, canal aberto, reservatorio, rios, lagos, etc.).

— Realizar andlises & dgua de rega (boletins analiticos com os resultados das
andlises efetuadas) e, se necessdrio, implementar agcdes corretivas.

— Adotar boas praticas de higiene na utilizacdo de dgua para outras
aplicacdes (exemplo: produtos fitofarmacéuticos, fertilizantes, lavagem de
equipamentos, etc.).

— Manter o sistema de abastecimento e a rede de distribuicdo de dgua limpos
e em bom estado de conservacdo.

2.4 Pessoal

Disposi¢cdo legal
Alinea d) do ponto 5 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

d) Assegurar que o pessoal que vai manusear os géneros alimenticios
estd de boa saide e recebe formagio em matéria de riscos sanitinos;
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Interpretagdo

Devem ser seguidos procedimentos de higiene e saude para garantir que o pessoal
gue contacta direta ou indiretamente com os produtos da producdo primdria ndo
€ suscetivel de contamind-los.

Requisitos gerais

— Redlizar acdes de formacdo em matéria de riscos sanitdarios (exemplo: boas
praticas de higiene pessoal, estado de saude, manipulacdo de alimentos ou
de produtos quimicos).

— Manter registos de formacado.

— Realizar, sempre que necessdrio, exames médicos.

2.5 Animais e pragas

Disposicao legal

Alinea e) do ponto 5 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004):

€) Prevenir, tanto quanto possivel, a contaminagio causada por animais
£ parasitas;

Interpretagao

Todos os animais - incluindo mamiferos, aves, répteis e insetos - sdo potenciais fontes
de contaminacdo e podem contaminar os vegetais com uma variedade de
agentes patogénicos, nomeadamente: ovos de helmintes, oocistos de protozodrios,
bactérias patogénicas e virus.

As espécies silvaticas podem tornar-se um risco em matéria sanitdria quando as suas
populacdes atingem dimensdes excessivas (exemplo: pragas de roedores, insetos,
aves, etc.). Os animais domésticos - cdes, gaftos e animais de criacdo - ndo se
engquadram no conceito de praga, mas também podem constituir reservatérios de
agentes patogénicos, pelo que o seu acesso aos locais de producdo,
armazenamento e manipulacdo de vegetais, bem como das fontes de dgua a zona
de producdo, deve ser controlado.

A prevencdo é a melhor forma de combater as pragas e a formulacdo de medidas
eficazes implica o conhecimento sobre a biologia e comportamento da espécie
indesejavel.

Requisitos gerais

— Impedir o acesso de animais domésticos aos locais de producdo,
armazenamento e manipulacdo de vegetais ou as fontes de dgua usadas na
exploracdo.

— Controlar as pragas, sempre que se justifique (exemplo: roedores de campo).
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2.6 Residuos e substancias perigosas

Disposi¢cdo legal
Alinea f) do ponto 5 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

f) Manmusear os residuos e as substincias perigosas de modo a prevenir
qualquer contaminagio;

Interpretagado

O manuseamento incorreto de residuos ou substdncias perigosas (exemplo: a
manipulacdo de embalagens de produtos quimicos, rodenticidas ou fertilizantes, o
doseamento de produtos fitofarmacéuticos, biocidas, etc.) poderd contaminar, de
forma direta ou indireta, os vegetais, © homem, os animais ou o ambiente.
Consequentemente, devem existir procedimentos adequados para o
manuseamento, armazenamento e eliminacdo de residuos.

Requisitos gerais

— Redlizar acdes de formacdo em matéria de manuseamento, administracdo,
armazenamento e eliminacdo de produtos quimicos, desinfetantes, produtos
fitofarmacéuticos, biocidas ou outras substa@ncias perigosas.

— Manter registos de formac¢ado.

— Usar os produtos quimicos conforme as condicdes expressas nos rotulos das
embalagens.

— Adotar boas prdticas de armazenamento e eliminacdo de residuos e
subst@ncias perigosas (exemplo: eliminacdo de embalagens de produtos
quimicos, plasticos, efc.).

2.7 Andlises que se possam revestir de importdncia para a sadde humana

Disposi¢cdo legal

Alinea g) do ponto 5 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

@) Ter em conta os resultados de quaisquer analises pertinentes efec-
tadas em amostras colhidas das plantas ou outras amosiras que se
possam revestir de imporntincia para a saide humana;
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Interpretagdo

Qualguer resultado de andlises efetuadas pelo agricultor, pelas autoridades
competentes ou por terceiros deve ser tido sempre em conta, nomeadamente nas
medidas tomadas pelo agricultor para assegurar que os alimentos colocados no
mercado sG0 seguros.

Requisito geral

— Implementar medidas corretivas sempre que o operador tiver conhecimento
de resultados pertinentes de amostras colhidas das plantas, dgua de
irigacdo, ou outras amostras que se possam revestir de importéncia para a
saude humana.

2.8 Produtos fitossanitarios e biocidas

Disposi¢cao legal
Alinea h) do ponto 5 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

h) Utilizar correctamente os produtos fitossanitirios e biocidas, tal
como exigido pela legislagio pertinente.

Interpretagao

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

Requisitos gerais

— Usar produtos fitofarmacéuticos e biocidas homologados no territério
nacional.

— Usar produtos fitofarmacéuticos e biocidas de acordo com as condicoes
previstas para a sua ufilizacdo.
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3. Manutencgao de registos

Disposi¢coes legais

Pontos 7 e 9 da parte A do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

7. Os operadores das empresas do sector alimentar devem manter e con-
servar registos das medidas tomadas para controlar os riscos de forma
adequada e dumnte um periodo apropriado, compativel com a natureza
e dimensdo da empresa do sector alimentar. Os operadores das empresas
do sector alimentar devem disponibilizar quaisquer informagdes relevan-
tes contidas nesses registos a4 autoridade competente e aos operadores
das empresas do sector alimentar receptoras, a seu pedido.

9. Os operadores do sector alimentar que produzam ou colham produtos
vegetais devem, em especial, manter registos sobre:

a) CQualquer utilizagio de produtos fitossanitirios e biocidas;

b) Qualquer ocomréncia de pamasitas ou doencas que possam afectar a
seguranga dos produtos de origem vegetal;

e

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

Interpretagao

Pretende assegurar-se que os registos associados da seguranca alimentar da
producdo primdria proporcionem a informagcdo adequada aos operadores do setor
alimentar e evidenciem conformidade com as disposicoes legais.

Requisitos gerais
— Registo de qualquer utilizacdo de produtos fitossanitdrios e biocidas;

— Registo de qualquer ocorréncia de pragas ou doencas que possam afetar a
seguranca dos produtos de origem vegetal;

- Os resultados de quaisquer andlises pertinentes efetuadas em amostras
colhidas das plantas ou outras amostras que se possam revestir de
importancia para a saude humana;

— Registos relativos a rastreabilidade (exemplo: clientes dos produtos,
fornecedores de sementes, plantas, ferfilizantes, fitofarmacos);

— Registos de fertilizacdo.

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

— Limpeza e desinfecdo;
— Controlo de pragas;

— Formacdo de trabalhadores.
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4. Codigos de Boas Praticas de Higiene

Disposi¢coes legais
Pontos 1 e 2 da parte B do Anexo | do Regulamento (CE) n.° 852/2004:

1. Os codigos nacionais ¢ comunitarios a que se referem os artigos 7.2 a 9.° do
presente regulamento deverdo conter orientagdes sobre as boas priticas de
higiene para o controlo dos riscos na produgdo primaria ¢ operagdes conexas.

2. Os codigos de boas praticas de higiene deverdo conter informagdes adequadas
sobre os riscos que possam resultar da produgdo primaria ¢ operagdes conexas
¢ sobre as acgoes para controlar os referidos riscos, incluindo as medidas
relevantes estabelecidas na legislagdo nacional e comunitaria ou nos progra-
mas nacionais e comunitarios. Entre esses riscos e medidas podem incluir-se:

a) O controlo da contaminagdo por produtos tais como micotoxinas, metais
pesados e materiais radioactivos;

b) A utilizagdo da agua, de residuos orginicos ¢ de fertilizantes;

c) O uso correcto ¢ adequado de produtos fitossanitarios ¢ biocidas e a sua
rastreabilidade;

d) O uso correcto e adequado de medicamentos veterindrios e de aditivos de
alimentos para animais ¢ a sua rastreabilidade;

¢) A preparagdo, armazenagem ¢ rastreabilidade dos alimentos para animais;
f) A eliminagdo adequada de animais mortos, residuos e camas;

g) As medidas de protecgdo para evitar a introdugdo de doengas contagiosas
transmissiveis ao homem através dos alimentos, assim como qualquer
obrigagdo de notificar as autoridades competentes;

h) Os processos, praticas ¢ métodos para assegurar que os géneros alimenti-
cios sdo produzidos, manuseados, embalados, armazenados e transportados
em condigoes de higiene adequadas, incliindo uma limpeza eficaz e o
controlo de parasitas;

i) Medidas relativas a higiene dos animais para abate e de rendimento;
€

5

1) Medidas relativas & manutengéo de registos.

Interpretagdo

A generalidade dos «Codigos de Boas Praticas Agricolasy ndo se pronuncia sobre as
boas prdaticas de higiene para o controlo dos riscos na producdo primdria e
operacdes conexas e estabelece, sobretudo, as orientacdes e diretrizes para a
gestdo do azoto e de outros elementos minerais nos ecossistemas agricolas, na
perspetiva de otimizar o seu uso e a protecdo da dgua.
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As empresas, as associacdes de agricultores e as confederacdes agricolas devem
elaborar e divulgar cddigos nacionais de boas prdaticas de higiene que se
pronunciem sobre:

— O controlo da contamina¢cdo por produtos como micotoxinas, metais pesados
e materiais radioativos;

— A utilizacdo da agua, de residuos orgdnicos e de fertilizantes;

— O uso correto e adequado de produtos fitossanitdrios e biocidas e a sua
rastreabilidade;

— As medidas de protecdo para evitar a infroducdo de doencas contagiosas
transmissiveis ao homem através dos alimentos, assim como qualguer
obrigacdo de nofificar as autoridades competentes;

— Os processos, praticas e métodos para assegurar que os generos alimenticios
sdo produzidos, manuseados, embalados, armazenados e fransportados em
condi¢cdes de higiene adequadas, incluindo uma limpeza eficaz e o controlo
de parasitas;

— Medidas relativas & manutencdo de registos.

Requisito geral

— Cobdigos de boas prdaticas de higiene agricolas.

Elaboragcao: DGAV/DSSA, é de maio de 2015

Para mais informacdes contacte a DGAV:

DSSA - Diregdo de Servigos de Seguranga Alimentar

seguranca.alimentar@dgav.pt
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