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Este documento foi executado com base no Codigo de Boas Praticas de Higiene na Producéao Primaria de
Hortofruticolas Frescos e no Relatério de Controlo de Higiene da Producéo Primaria de Vegetais, redigido pela

DGAV, tendo como publico-alvo as exploragdes dedicadas a producéo de Hortofruticolas Frescos.
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Boas Praticas de Higiene na Producao Primaria e Seguranca Alimentar

Boas Praticas de
Higiene na
Producao Primaria
e Seguranca
Alimentar

A seguranca alimentar € um requisito fundamental
para a saude publica. O Regulamento (CE) n.©
852/2004 estabelece as regras gerais sobre higiene
dos géneros alimenticios para os operadores do
setor alimentar em toda a Uniao Europeia,

incluindo Portugal.

Este documento aborda as disposi¢coes relativas a
higiene na produc¢ao primaria, as boas praticas de
higiene pessoal, a formacao dos trabalhadores e os
procedimentos praticos para garantir a seguranca
alimentar em todas as fases da cadeia de

producgao.
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Limpeza e Desinfecao

Manter limpos e, se necessario,
desinfetar devidamente as
Instalagoes, equipamentos,
contentores, grades, veiculos e

embarcacoes.

Higiene na Producao e
Transporte

Assegurar a higiene da producao, do
transporte e das condi¢goes de
armazenagem dos produtos vegetais,

e biolimpeza desses produtos.

Formacao do Pessoal

Assegurar que o pessoal que vai
manusear 0s generos alimenticios
esta de boa saude e recebe
formagao em materia de riscos

sanitarios.

Gestao de Residuos

Manusear os residuos e as
substancias perigosas de modo a
prevenir qualquer contaminacao dos

produtos alimentares.
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Higiene na Producio Primaria

A seguranca alimentar € um requisito fundamental para a saude publica, e para garantir
alimentos seguros € essencial a implementacao de boas praticas de higiene e a adequada

formacao dos operadores do setor alimentar.

Os operadores devem assegurar que 0s produtos da produgao primaria sejam protegidos

de contaminacgoes, considerando qualquer transformacgao posterior.

Controlo de Contaminacoes

Medidas para controlar a contaminacao pelo ar, solos, agua, alimentos para animais,

fertilizantes, medicamentos veterinarios, produtos fitossanitarios e biocidas.

Procedimentos adequados para armazenagem, manuseamento e eliminacao de

residuos, prevenindo qualquer tipo de contaminagao.

Saude e Bem-estar Animal

Medidas ligadas a saude e ao bem-estar dos animais e a fitossanidade que tenham

implicagOes para a saude humana.

Implementacao de programas de vigilancia e controlo das zoonoses e agentes

zoonoticos, garantindo a seguranca dos produtos de origem animal.

Sistema de Autocontrolo HACCP

A implementacao do sistema HACCP (Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos) €
obrigatoria e fundamental para garantir a segurancga alimentar. Este sistema inclui a analise
de riscos e identificacao de pontos criticos de controlo para garantir a higiene em todas as

fases, da colheita ao consumidor final.

A documentacao e rastreabilidade sao essenciais, com registo detalhado de todas as
operacoes para permitir agoes corretivas rapidas em caso de problemas de seguranca

alimentar.
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Limpeza do Local

Area de colheita deve estar limpa, sem lixo, restos de cultura ou pragas que

possam contaminar os produtos durante a colheita.

Equipamentos Higienizados

Ferramentas, equipamentos, cestos e maquinas devem ser limpos e desinfetados

antes do uso para evitar a contaminacgao dos produtos frescos.

Protecao de Produtos

Os produtos devem ser mantidos devidamente protegidos, em recipientes limpos
e cobertos, de forma a evitar o contacto com animais, poeiras ou quaisquer

outras fontes de contaminacao.

Agua Potavel

Disponibilidade de agua potavel para lavagem dos produtos e das maos dos

trabalhadores durante todo o processo de colheita.
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Operacbes Subsequentes a Colheita
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Rececao e Triagem

Inspecao visual para eliminar
produtos estragados ou
contaminados. Manter separagao
fisica para evitar contaminacao
cruzada entre produtos bons e

rejeitados.

Limpeza e Lavagem

Utilizar agua potavel e equipamentos
higienizados. Garantir remoc¢ao
eficaz de sujidades, residuos e
micro-organismaos, sem danificar o

produto.

Embalagem

Usar materiais proprios para
contacto alimentar, limpos e secos.
Evitar manipulacao excessiva que
possa comprometer a integridade do

produto.

Transporte e
Armazenamento

Manter condicOes adequadas de
temperatura. Viaturas e locais de
armazenamento devem ser limpos,
desinfetados e protegidos contra

pragas.
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Boas Praticas de Higiene Pessoal

A higiene pessoal dos trabalhadores representa um dos pilares fundamentais para
assegurar a seguranca alimentar ao longo de toda a cadeia de producgcao € manipulacao de

alimentos.

A auséncia de praticas de higiene adequadas pode constituir uma fonte relevante de

contaminagao microbiologica, colocando em risco a saude dos consumidores.

Lavagem das Maos

(fé Lavagem correta e regular das maos durante pelo menos 20 segundos,

iIncluindo entre os dedos e debaixo das unhas.

Vestuario Adequado

Uso de vestuario limpo e exclusivo para o trabalho
@ (toucas, aventais, mascaras, luvas e cal¢cado
adequado) e troca/lavagem frequente da roupa de

trabalho.

Comportamentos Proibidos

Proibicao do uso de objetos pessoais
® durante a manipulagcao de alimentos e
de comportamentos como comer,

fumar, tocar no rosto ou cabelo.

A lavagem das maos deve ser realizada antes de manipular produtos hortofruticolas, apos
a utilizacao das instalagoes sanitarias, depois de qualquer pausa no trabalho, apos cobrir

feridas ou lesOes e depois da higienizagao de equipamentos ou utensilios.

As luvas devem ser utilizadas quando necessario, mas nunca como substituas da lavagem

das maos.
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Saude do Trabalhador e Seguranca

Alimentar

Aptidao para o Trabalho

Os trabalhadores devem estar em boas
condi¢cOes de saude, sem doengas ou
enfermidades que possam comprometer a

seguranca dos alimentos.

O responsavel pela exploracao agricola deve
avaliar periodicamente a saude dos

colaboradores.

Comunicacao de Sintomas

Trabalhadores com diarreia e/ou vOmitos
devem comunicar imediatamente ao
responsavel e sO podem regressar ao trabalho
48 horas apos o0 desaparecimento dos

sintomas.

Cuidados com Feridas

Cortes e lesdOes devem estar totalmente
cobertos com curativos impermeaveis g, se
necessario, protegidos com luvas para evitar

contaminacao dos alimentos.
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CondicoOes para Implementacao Eficaz das Boas Praticas
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Instalacoes e Equipamentos

Devem estar sempre limpos, desinfetados e

bem conservados. O espaco deve ser
organizado para evitar cruzamentos entre

areas sujas e limpas.

Infraestruturas Adequadas

InstalacOes sanitarias proximas e

funcionais, com lavatorios equipados com

agua potavel, sabao e toalhas descartaveis.

Lok

Manutencao Preventiva

Reparar ou substituir equipamentos
avariados imediatamente, evitando

contaminacgoes por ferrugem, pecas soltas

ou outros danos estruturais.
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Plano de Higienizacao

Estabelecer um calendario documentado
para limpeza regular de superficies e
equipamentos. Manter registos de todas as

operacgoes realizadas.

\S)

Equipamentos e Materiais

Disponibilizagao de EPIs: aventais, toucas,
luvas, mascaras e cal¢cado adequado, alem

de produtos de higiene acessiveis.

g
Controlo de Pragas

Implementar um programa eficaz com
inspecoes regulares. Contratar empresas
certificadas para tratamentos preventivos e

monitorizagao continua.
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Controlo de temperatura:

Manter alimentos pereciveis abaixo dos
59C e congelados a -18°C. Cozinhar
alimentos a temperatura que elimine

microrganismos patogenicos.

Separacao adequada:

Evitar contaminacao cruzada separando
produtos crus dos prontos a consumir

durante todo o circuito.

Protecao contra
contaminantes:

Utilizar embalagens seladas e veiculos
higienizados para prevenir contacto com

agentes externos.

Gestao de residuos:

Eliminar regularmente em contentores
fechados e afastados das zonas de

manipulagao de alimentos.

Prevencao de pragas:

Manter areas de armazenamento e
transporte limpas, organizadas e livres

de residuos acumulados.

11



Formacao dos Trabalhadores

Aformacao € um pilar fundamental para assegurar que as boas praticas de higiene sejam

aplicadas corretamente.

Os manipuladores de alimentos devem receber formacao inicial e continua, com conteudos
que incluam higiene pessoal, manipulacao segura, prevencao da contaminagao cruzada,

controlo de temperaturas, limpeza e desinfegao.

Objetivos Conteudos

Sensibilizar para a importancia da Limpeza e desinfecao, microbiologia
higiene pessoal e capacitar para a basica, fontes de contaminacao,
iIdentificagao de riscos de procedimentos em caso de doenca,
contaminacgao durante a manipulagao boas praticas de manipulagao

de alimentos. alimentar e controlo de temperaturas.
Metodologia Frequeéncia

Sessoes presenciais ou online com Formacao inicial obrigatoria e
materiais visuais, demonstragoes atualizagOes anuais ou quando
praticas e avaliagdes simples. ocorrerem alteracoes relevantes.

E obrigatério manter e conservar registos das medidas tomadas para controlar os riscos
durante um periodo apropriado, compativel com a natureza e dimensao da empresa do

sector alimentar.
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Referencias Legais e Normativas

Incluindo todas as alteragdes até a data de 2 de junho de 2025:

- Regulamento (CE) n.2 852/2004 de 29 de abril - Relativo a higiene dos géneros

alimenticios.

CONFAGRI



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/ALL/?uri=celex%3A32004R0852
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Lista de Verificacao

Boas Praticas de Higiene na Producao Primaria
e Seguranca Alimentar

Introducao

Data da Avaliacao:
Designacao Exploracao:
Localizacao da exploracao:

Responsavel pela Verificacao:

Item de Verificagao Conformidade Obrigacao/
(V/X) Recomendacao
1. Sao adotadas medidas Ver pagina 6-7

adequadas para assegurar a
higiene da colheita e

operagoes subsequentes?

2. O operador responsavel Ver pagina 8-9
pela exploragcao e 0s

manipuladores conhecem e

adotam boas praticas de

higiene pessoal?

3. Asinstalacoes e Ver pagina 10
eqguipamentos estao limpos,

bem conservados e sujeitos

a um plano de higienizagao

com registos atualizados?
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ltem de Verificagao

4. As instalagOes sanitarias e
0S meios para lavagem das
maos estao disponiveis nas
proximidades dos locais de
trabalho e em boas
condi¢cOes de higiene e

funcionamento?

5. E realizada a manutencao
preventiva dos
equipamentos, com
reparacao imediata de
avarias gue possam
representar risco de

contaminacao?

6. Existe um programa eficaz

de controlo de pragas?

/. Estao garantidas
condi¢cOes adequadas no
armazenamento e transporte
dos alimentos, bem como
uma gestao eficiente dos

residuos?

8. E realizada formagé&o do
pessoal em matéria de
higiene e saude dos
trabalhadores, e sao
mantidos registos dessa

formacao?

Boas Praticas de Higiene na Producao Primaria e Seguranca Alimentar

Conformidade

(V/X)

CONFAGRI

Obrigacao/

Recomendacao

Ver pagina 10

Ver pagina 10

Ver pagina 10

Ver pagina 11

Ver pagina 12
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Constituida em Outubro de 1985, com a finalidade de representar e defender os interesses
das cooperativas agricolas, agroalimentares e dos agricultores, promovendo o
desenvolvimento sustentavel da agricultura, a valorizagao dos produtores e o
fortalecimento do setor cooperativo em Portugal, a "CONFAGRI - Confederagdo Nacional
das Cooperativas Agricolas e do Crédito Agricola de Portugal, CCRL", € a estrutura de

cUpula de praticamente todo o universo Cooperativo Agricola do nosso Pais.

Boas Praticas de Higiene na Producao Primaria e Segurancga Alimentar
CONFAGRI - Confederacao Nacional das Cooperativas Agricolas e do Credito Agricola de Portugal
Projeto n®. PDR2020-214-103142 | PDR2020 — Programa de Desenvolvimento Rural 2014-2020

2025
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