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Elaboracao, Aprovacao, Versao e revisao

O presente documento reproduz a versdo n.2 001 do Regulamento de Gestdo da Qualidade (RGQ), elaborado

pela Dr.2 Cristina Raquel Ferreira Leite de Sousa e aprovado pela geréncia, da Quinta de Remonde Sociedade

Hortofruticola Lda., Dr.2 Carla Maria Pinto Rodrigues através de uma rubrica na pagina do indice.

Tem como objetivo implementar um Sistema de Controlo da Qualidade e Autoavaliagdo para que a atividade
desenvolvida nesta unidade de produgdo cumpra com os requisitos do referencial GBLOBALG.A.P,
promovendo uma producdo segura para o consumidor do ponto de vista alimentar, a protecdo e

sustentabilidade do meio ambiente e a seguranca e bem-estar dos trabalhadores.

Fazem parte deste regulamento os seguintes dossiés: Pictogramas; documentos modelo versdo n2 001/17
de 2017, e Caderno de Campo versdo n2 001/17 de 2017, do qual fazem parte fichas técnicas, documentos
informativos, inventario de fertilizantes e fitofarmacos, bem como todos os registos relativamente a cultura

e a producdo.

Os dossiés sdo suscetiveis de modificacdo e atualizacdo, sempre que tal se justifique, na sequéncia de
alteragGes legais ou normativas ou para se adaptar a evolugdo tecnoldgica dos materiais, equipamentos e

métodos, bem como as exigéncias do referencial GBLOBALG.A.P.

As revisOes sdo efetuadas por capitulo, sendo identificadas por um ndmero sequencial e a data de alteracao.
Sempre que as alteracGes afetem uma parte substancial do documento ou quando o nimero de revisdes

efetuadas o justificar (apds nove revisGes de um capitulo), o mesmo serd reeditado.

Este regulamento serd arquivado e, estara disponivel para consulta de qualquer érgao gerente, responsavel,

ou trabalhador da unidade de producdo e técnicos externos.

Todos os planos de a¢do e procedimentos, que constam deste regulamento, estdo afixados na unidade de

produgado.

2|Pagina



Elaborado por: Regulamento Interno de Gestao da Qualidade e Versdao N.© 001/2017
Autoavaliacao de:

Data: 2017

Cristina Sousa Quinta de Remonde Sociedade Hortofruticola, Lda. Revisdo N.°

Terminologia

Acdo corretiva: acao ou procedimento aplicado quando existe um perigo identificado, de forma a eliminar

ou reduzir o mesmo.

Arvore de decisdo: sequéncia de questdes que podem ser aplicadas a cada etapa do processo para um perigo

relevante identificado, de forma a determinar se esta constitui um ponto critico de controlo.

Auditoria Interna ou Auto Avaliagdo: exame sistematico para determinar se procedimentos estdo a ser

cumpridos de acordo com o sistema de controlo interno, para a obtencdo dos objetivos pretendidos.

Auditoria Externa: exame independente e sistemdtico para determinar se exploracdo agricola e a atividade

desenvolvida estd de acordo e cumpre os requisitos exigidos pelo organismo de certificacao.

Fluxograma: representacdo sistemadtica da sequéncia e inter-relacdo entre as operacdes utilizadas em

determinado procedimento.

Limite critico: valor estabelecido para cada medida preventiva associada a cada PCC que, abaixo ou acima da

qual, o produto podera ser rejeitado.

Medida de controlo: qualquer acdo ou atividade que possa ser utilizado para prevenir, eliminar ou reduzir

um perigo para niveis aceitaveis.

Monitoriza¢ao: sequéncia planeada de observacdes ou medigdes que avaliam se um PCC estad dentro de

valores aceitaveis.

Perigo: agente fisico, quimico ou biolégico, com potencial de causar um efeito adverso para a saude do

consumidor e ou operador, bem como para o meio ambiente.

Ponto critico de controlo (PCC): ponto, procedimento ou etapa do processo onde o controlo deve ser
efetuado e um perigo prevenido, eliminado ou reduzido até niveis aceitdveis, e em que a perda de controlo

pode resultar num risco inaceitavel.
Probabilidade: possibilidade de um perigo ocorrer.

Reclamagao: qualquer percegao entendida pelo cliente como defeito ou insatisfagdo, que seja comunicada

a um elemento da empresa.
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Registo: evidéncia da realizacdo das atividades e procedimentos associados a operacionalidade do sistema

de controlo interno.

Risco: consequéncia de um dado perigo ocorrer, medido em funcdo da probabilidade e da severidade da

ocorréncia.

Seguranga alimentar: garantia que os frutos produzidos ndo causarao danos ao consumidor.

Severidade: seriedade ou impacto de um perigo na saude do consumidor.

Validagao: obtencdo de evidéncias que demonstrem a eficacia dos elementos do plano de sistema de

controlo interno.

Verificagdo: analise sistematica, envolvendo a aplicacdo de métodos, procedimentos, testes ou outras

avaliagdes que permitam confirmar o cumprimento do estabelecido e verificar a sua eficacia.
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|dentificacao do produtor

Proprietario
Nome: Quinta de Remonde Sociedade Hortofruticola, Lda. NIF: 510998852
Morada: Rua atras da Escola S/N, Povoa do Veado Codigo Postal: 3600 581
Distrito: Viseu Concelho: Castro Daire Freguesia: Reriz
Fvnlarar3n anricnla
Morada: Rua atras da Escola S/N, Povoa do Veado Codigo Postal: 3600 _ 581
Distrito: Viseu Concelho: Castro Daire Freguesia: Reriz
Telefone: 232374020 Fax: 232374020 Telemoével: 934076938 E-mail: Carla.rodrigues.cdr@hotmail.com

Responsavel:

Dr.@ Carla Maria Pinto Rodrigues

Producao

PRODUCAO:

Vegetal Pecuaria 0O Transformagao [ Area (ha): 0,51

Assisténcia técnica Técnico assistente (PRODI):
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Caraterizacao da Unidade de Producao

A quinta de Remonde dedica-se @ produgao de pimento padron, para consumo em fresco. A producdo desta

cultura é realizada entre os meses de abril e novembro.

A exploracdo agricola tem uma &rea toral de producio de 5.100m?, dividida em trés parcelas independentes

de acordo com o quadro seguinte:

° : N de Poligono
N Sec'|uenC|a| Sub Setor Localizagdo
(i) (P3)
4 007 9307264180320 Reriz — Castro Daire
4 007 9307265180320 Reriz — Castro Daire
3 001 9378811180327 Reriz — Castro Daire

Setores

De acordo com a divisdo das parcelas e os setores de rega existentes, foram estabelecidos os seguintes

setores:
Ne de Poligono 3 ; ;
Setor Area (ha) Tipo d:e Modo tfe Tipo de
(P3) produgao Produgao rega
A
1 9307264180320 0.22 Protegida Convencional Gota a gota
B
02 9307265180320 0.03 Ar livre Convencional Gota a gota
03 9378811180327 0.26 Ar livre Convencional Gota a gota
Cultura

A cultura em cada setor é caracterizada de acordo com os registos no modelo AF.1.1.2A. do Caderno de

Campo (CC).
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Plantas de localizacao da exploragao agricola

ST

- -

ﬁ“ 2- Cabine de rega /

LEGENDA

1- Captacao de dgua

fertirrega. Extintor

i) :] - Instalagdes

sanitarias e Caixa primeiros
SOCOrros

" |- Ponto de agua potavel

— telefone para
chamadas urgentes

(13- Saida emergéncia

2 Lixo
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|.2 — Perigos e Riscos na

exploracao agricola

ldentificacao dos perigos, riscos e acoes

corretivas
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Perigos alimentares para o consumidor

A alimentacdo é uma necessidade vital mas também pode ser um importante veiculo de exposicao a muitos
agentes microbioldgicos patogénicos, compostos quimicos téxicos e ainda contaminantes fisicos. Estes
elementos podem ser introduzidos nos alimentos, quer involuntariamente quer de forma deliberada,

durante o cultivo, a colheita, a producao, o armazenamento, o transporte e na preparacao final.

Um alimento contaminado com agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos ndo é um alimento seguro,
representando desta forma um risco para a saude publica. Para tal é necessario identificar os diversos tipos

de perigos de contaminacao alimentar e suas fontes.

Perigos bioldgicos

As doencas alimentares sdo uma ameaca crescente para a salde humana e a principal consequéncia da

ingestdo de alimentos contaminados por micro-organismos, ou seja os perigos bioldgicos.

Os micro-organismos que causam as doencgas alimentares sdo designados de patogénicos e podem ser
bactérias, fungos, leveduras, virus, parasitas patogénicos e toxinas microbianas. Estes seres existem no
ambiente naturalmente e geralmente ndo sdo visiveis a olho nu, a ndo ser quando se reproduzem em grande

quantidade e formam coldnias.

As principais fontes de contaminacdo (biolégica) alimentar S3o:

> O homem - através da ndo utilizacdo de boas préticas de higiene, contaminando os alimentos
atuando como portador de muitos microrganismos existentes nomeadamente na boca, nariz, cabelo

e no intestino.

-2
=

% Alimentos crus — especialmente carnes, mariscos, vegetais e frutas.

&

Insetos e roedores — através de microrganismos existentes designadamente nas fezes e urina dos
animais.

% Animais domésticos e aves — através de microrganismos existentes designadamente nas fezes e
urina dos animais, e doengas transmissiveis ao homem.

¥ Rega - através da utilizacdo da dgua contaminada.
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Perigos quimicos

Existem muitas substancias quimicas indesejaveis que podem ocorrer por diferentes razées e constituir
perigo para a saude dos consumidores. Os sintomas relacionados com estes perigos normalmente nao se

manifestam de imediato ou a curto prazo.

As principais fontes de contaminacdo (quimica) alimentar Sdo:

% Pesticidas Quimicos- designadamente inseticidas, rodenticidas, fungicidas e herbicidas.
% Medicamentos veterinarios — nomeadamente antibidticos, hormonas, entre outros.
% Metais pesados — tais como cadmio, Jumbo e mercurio.

% Toxinas naturais

2
=

c
Ay

Rega — através da rega de dgua contaminada.

=

Introduzidos nos alimentos através de produtos de limpeza e desinfegdo bem como pelos

2
S

lubrificantes.

Perigos fisicos

O perigo fisico é qualquer material fisico que normalmente ndo é encontrado no alimento e que quando

presente, pode causar danos para o consumidor do produto.

Em producgdo agricola este tipo de perigos pode ocorrer durante a colheito ou pds colheita do fruto por
introducdo de corpos estranhos nas embalagens. A implementagdo de boas praticas durante este processo

é fundamental para eliminagdo deste tipo de perigos (ver capitulo colheita do pimento padron).

As principais fontes de contaminacdo (fisica) alimentar S3o:

% Paus, terras e folhas.

% 0 homem — através do uso de adornos e outros objetos durante a colheita ou no acondicionamento.
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Riscos na exploragao agricola

O risco é o efeito negativo do acontecimento de um dado perigo, medido em funcdo da probabilidade e da
severidade da ocorréncia. Nesse sentido é necessario identificar, avaliar e registar (no modelo AFVCB) os

riscos:

> No local da producdo, para cada um dos setores existentes

% Quanto a seguranca e saude dos trabalhadores
% Na colheita do fruto, quanto a seguranca alimentar do produto
% De contaminac3o intencional do fruto

% De contamina¢do da dgua da rega

Apds a identificacdo e avaliacdo do risco sdo definidas medidas e ou procedimentos preventivos e ou
corretivos. As medidas e ou procedimentos sdo implementadas o mais rapido possivel, por a forma a eliminar

ou reduzir o risco.

Posteriormente é verificado, pelo responsdvel, se as medidas foram implementadas e se os procedimentos

estdo a ser cumpridos.

Risco no local da producao

Os perigos associados ao local de producdo podem ser de origem microbioldgica (bactérias, protozoarios,
virus, etc...) e /fou quimica como os fitofarmacos e os fertilizantes e /ou fisico (barreiras, desniveis, valas,

etc...).

Deste modo, na determinacdo e avaliagdo do risco no local da producdo deve ter-se em atengao os seguintes

aspetos:

%~ 0 histérico do local (plantacdo anterior, praticas anteriores, uso anterior, etc...)
%~ Avaliacdo da vegetacdo natural (doencas, pragas e ou infestantes associados)

%~ As caracteristicas topograficas do terreno (suscetibilidade a eros3o, valas, desniveis, barreiras,

rabinas, etc...)
%~ 0 impacto da atividade nas culturas e ambiente adjacente.

&~ Caracteristicas estruturais e quimicas do solo.
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%~ Estruturas de drenagem (propens3o para inundacdo e ou erosdo).

%~ Roubo ou intrus3o.

Foram identificados e registados os perigos ou potenciais situagdes de perigo no local da producdo, foram

também identificados e avaliados os riscos associados aos mesmos e estabelecidas as respetivas agées

corretivas e ou preventivas tal como expresso na tabela seguinte:

T . . Acdo corretiva e/ou 3 g
Identificagdo do perigo Risco ¢ . / 32
preventiva G -
Entrada de desconhecidos na . - . ~ T .
= L . De intrusdo, danos ou vandalismo - Colocagdo de sinalética e barreiras M
exploragcdo e ou animais domesticos
- A aplicagdo é unicamente efetuada por
- N . um técnico com qualificagdo
Poluigdo e contaminagdo do meio - Respeito por todas as indicagdes do
Utilizagdo de fitofarmacéuticos ambiente , P P ¢ M
rétulo
- Registo em documento especifico de
todas as aplicagdes (modelo AP-FITO)
. . R . . - Preservagdo e manutengdo da
Mono cultura intenssiva Diminuicdo da biodiversidade - ¢ N ¢ . B
vegetagdo espontdnea entra linhas
. N . . - Utilizagdo de tela anti infestantes em
Vegetagdo infestante Concorréncia pela dgua e nutrientes ) E
todas as linhas
- Utilizagdo de cobertura anti alga nos
N Contaminacdo bioldgica e depdsitos de retengdo.
Agua da rega ninag & POSIEOS | ene - M
bacterioldgica - Realizagdo periddica de andlises
quimicas e bacterioldgicas
- Utilizagdo, apenas de plantas
Pracas e doencas Perda de parte ou da totalidade das | certificadas. M
g ¢ fruteiras - Utilizagao de fitofarmacos e outros de
acordo com a lista autorizada.
. . . . - Sinalizar as zonas e colocagdo de fitas
Existencia de desniveis e barreiras De queda ¢ B

delimitadoras

Risco quanto aos trabalhadores

“ As pessoas sdo a chave de qualquer operagdo segura e eficiente”
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No trabalho agricola os operadores podem ficar expostos a perigos de origem microbioldgica (bactérias,
protozodrios, virus, etc...), e ou quimica como os fitofarmacos e os fertilizantes, e ou fisico (trabalhos,
pesados, exposicdo a condi¢des climatéricas adversas, utilizacdo de ferramentas mecanicas e ou manuais,

etc...).

Assim sendo na identificacdo e avaliacdo do risco, no local da producdo, deve ter-se em consideracdo os

seguintes aspetos:

Adequabilidade das tarefas a competéncia do operador.
Formacado e conhecimento do trabalhador.
Caracteristicas das ferramentas mecanicas e ou manuais.

Caracteristicas da tarefa a executar.

Relativamente aos trabalhadores, para alem das medidas preventivas e ou corretivas, para minimiza¢do e ou
eliminacdo do risco, deve também, ser ministrada formacao inicial na area seguranca e higiene no trabalho,

formacao basica de primeiros socorros e nog¢oes basicas de aplicacdo e manuseamento de fitofarmacos.

Como na unidade de producgdo se recorre maioritariamente a trabalhadores sazonais e familiares, a formacao
é ministrada no periodo que antecede a colheita, a todos os intervenientes. Sempre que a aplicacdo dos

fitofarmacos seja efetuada por prestadores de servigo, pode nao ser ministrada a respetiva formagao.

Foram identificados e registados os perigos ou potenciais situagcdes de perigo quanto aos trabalhadores,
foram também identificados e avaliados os riscos associados aos mesmos e estabelecidas as respetivas a¢oes

corretivas e ou preventivas tal como expresso na tabela seguinte:
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]
©
Identificagdo do perigo Risco Acdo corretiva e/ou preventiva | 3 2
G
- Cortes, golpes e ferimentos
provocados por utensilios - Informacao e formagdo dos trabalhadores
A utilizagdo e manuseamento de | pontiagudos. - Utilizagdo correta do equipamento de
feramentas manuais - Projecdo de particulas para os olhos. rotecdo individual (EPI) B
jec p p proteg
- Excesso de esforgo fisico e ou lesGes | - Aplicagdo de medidas preventivas
musculares
- Informacao e formagdo dos trabalhadores
Utilizagdo e manuseamento de - Cortes e perfuragdes - Utilizagdo de vestuario, calgado e
ferramentas mecanicas - Ferimentos equipamento de protegdo adequados (EPI) M

(rogadoras, maquina de abrir

- Projecdo de particulas

- N3o beber bebidas alcodlicas no periodo

furos, etc..) - Ruidos e vibragGes do trabalho
- Aplicagdo de medidas preventivas
- Intoxicagdo
- Inalagdo de poeiras
- Envenenamento

Aplicagdo de fitofarmacéuticos

- Dermatites (alergias na pele)

- Irritagdes pulmonares da garganta e
vias respiratdrias

- Doengas cronicas a médio e longo
prazo, tais como cancro, doengas do
sistema nervoso, esterilidade, entre
outras

- A aplicagdo é unicamente efetuada por um
técnico com formacgdo na fungdo

- Respeito por todas as indicagdes do rétulo
- Uso obrigatdrio de EPI adequado (ver EPI)

Manipulagdo de plantas e folhas

- Picadas de abelhas e insetos

- Utilizagdo de EPI adequado (como mangas
compridas e luvas)

Risco quanto a colheita

Os perigos associados a colheita podem ser de origem microbiolégica (bactérias, protozoarios, virus, etc...),

e ou quimica como os fitofarmacos e os fertilizantes, e ou fisico (material fisico ndo pertencente ao fruto).

Na determinagao do risco associado a colheita deve ter-se em atengao os seguintes aspetos:

O estado sanitdrio dos frutos.

A sujidade do fruto

A existéncia de material fisico ndo pertencente ao fruto

A qualidade do fruto

A data da ultima aplicacdo de fertilizantes e ou fitofarmacos (respeito pelo intervalo de seguranca)

A abundancia ou ndo de vida selvagem (animais selvagens)

9 9 9 9 8§

A existéncia ou ndo de animais domésticos
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%~ Os recipientes da colheita devem estar devidamente limpos, e utilizados Unica e exclusivamente para

a colheito do fruto.

Relativamente a avaliacdo dos riscos deve ser seguida a seguinte arvore de decisdo:

Sim

Sim

O fruto cresce em contacto
com o solo?

Nao

A 4

Sim

O fruto é suscetivel de
apanhar poeiras ou outro
material fisico?

Ndo

Durante a colheita o fruto
fica em contacto com o
solo?

v Nao

Os tabuleiros utilizados
destinam-se apenas a
colheita?

Sim

O trabalhador utiliza o EPI
adequado e devidamente
higienizado?

-

O trabalhador cumpre os
procedimentos de higiene?

Sim
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Foram identificados e registados os perigos ou potenciais situa¢des de perigo na colheita, foram também
identificados e avaliados os riscos associados aos mesmos e estabelecidas as respetivas acdes corretivas e ou

preventivas tal como expresso na tabela seguinte:

[]
- o ~ . - ~ . . © o
Identificagdo do perigo Risco Acdo corretiva e/ou preventiva g2
G
Risco fisico para o consumidor:
. . L. - Cortes - Eliminagdo de qualquer elemento estranho
Introdugdo involuntaria de .
e ~ - Hemorragias ao fruto
material fisico ndo pertencente o . M
- InfegOes - Escolha cuidada do fruto
ao fruto ~ o e
- Sufocagao - N3do utilizacdo de adornos
- Dentes partidos
- Utilizagdo de boas praticas de higiene
e g . s . pessoal do trabalhador (ver capitulo De
Contaminagao bioldgica por Risco bioldgico para o consumidor: higiene pessoal) M
microorganismos patégenicos - Doengas alimentares g p, ; .
- Boas praticas na apanha (ver capitulo da
colheita)
Risco quimico para o consumidor:
- Intoxicagao
- Inalagdo de poeiras
- Envenenamento - Boas praticas na apanha (ver capitulo da
A A - Dermatites (alergias na pele colheita
Existéncias de substancias e a (alerg pele) - )~ e
P . - IrritagBes pulmonares da garganta e | - Utilizagdo adequada de fitofarmacos M
guimicas indesejaveis no fruto . . .
vias respiratérias - Garantia dos prazos de seguranca
- Doengas crénicas a médio e longo - Efetuar andlises aos LMR
prazo, tais como cancro, doengas do
sistema nervoso, esterilidade, entre
outras

Risco de contaminacdo deliberada

Os perigos associados a contaminagdo deliberada podem ser de origem microbioldgica (bactérias,
protozoarios, virus, etc...), e ou quimica como os fitofarmacos e os fertilizantes, e ou fisico (material fisico

ndo pertencente ao fruto).

Na determinagao do risco associado a contaminagao deliberada deve ter em atengao os seguintes aspetos:

&~ A probabilidade de intrus3o no local da produ¢do
%~ 0 abandono do fruto
%~ A abundancia ou ndo de vida selvagem (animais selvagens)

&~ A existéncia ou n3o de animais domésticos
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Foram identificados e registados os perigos ou potenciais situacdes de perigo de contaminacao deliberada,
foram também identificados e avaliados os riscos associados aos mesmos e estabelecidas as respetivas acoes

corretivas e ou preventivas tal como expresso na tabela seguinte:

Identifica¢do do perigo Risco Acao corretiva e/ou preventiva

Grau do
risco

Entrada de pessoas estranhas ao . . . .
. Acesso restrito, sinalética e barreiras fisicas M
servigo
No final do dia o fruto é sempre retirado do
Abandono do fruto no terreno terreno P B

Contaminagao deliberada do fruto
Entrada de animais por agentes bioldgicos e ou Implementacgdo de barreiras fisicas M
bacterioldgicos

Uso de fitofarmacos M

- Respeitar os prazos de seguranga

- Efetuar analises aos LMR

Uso de fertilizantes M

Risco de contaminacdo da agua da rega

Os perigos inerentes a agua da rega podem ser de origem microbioldgica (bactérias, protozoarios, virus,
etc...), e ou quimica como os fitofarmacos e os fertilizantes, nomeadamente os metais pesados e os nitratos.

A acumulagdo de nitratos nas dguas representa um problema ambiental, mas também de salde publica.

A acumulagdo destes provem de varios pontos, sendo potenciados por praticas incorretas nomeadamente

as seguintes:

&

A acumulagao de estrumes e o manuseamento incorreto dos chorumes.

&

Os efluentes provenientes da armazenagem deficiente dos adubos.

&

Os liquidos de escorrimento proveniente das silagens.

Uso abusivo de fitofarmacos e fertilizantes.

& &

Existéncia de habita¢cGes a montante.
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Na determinacao e avaliacdo do risco de contaminacao das aguas da rega deve ter em consideracdo os

seguintes aspetos:

A fonte (origem).

O sistema de rega

9 9 9 9 § § 9

A disponibilidade no periodo mais critico.
A qualidade da 4gua (realizacdo de analises)

A autorizacao para o uso da agua, se for o caso.

O calendario da rega (na fase de crescimento da planta)

O tipo/forma do consumo do produto (cru/cozinhado, com/sem camada protetora, camada

protetora removida antes do consumo / camada protetora também para consumo, crescem acima/

abaixo do solo e se tém /ou n3o histdrico de contaminagdo por patogénicos.

Foram identificados e registados os perigos ou potenciais situacGes de perigo na agua da rega, foram também

identificados e avaliados os riscos associados aos mesmos e estabelecidas as respetivas acdes corretivas e ou

preventivas tal como expresso na tabela seguinte:

e . . Acdo corretiva e /ou 3 g
Identificacdo do perigo Risco ¢ . / 22
preventiva 5=
Origem da agua B
Contaminaco microbiolégica Realizagdo de analises regulares a dgua
da rega.
. As amostras devem ser recolhidas no
Qualidade da agua  devem ser recolida B
ponto de saida do sistema de rega ou
num ponto de amostragem que seja
mais préximo.
Existencia de habitagGes a
M
montante
Utilizagdo de fitofarmacos Contaminagdo bioldgica M
- Respeito pelo periodo de segurancga
Realizagdo de analises & agua da rega de
acordo com a arvore de decisdo.
Utilizagdo de fertilizantes M
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A avaliacdo e identificacdo da necessidade e frequéncia de andlise da agua da rega deve ser efetuada de acordo com a drvore de decisdo seguinte:

O fruto é para ser
consumido em cru?

SIM

v

A agua darega entraem SIM
contato com o fruto?

microbioldgico antes da época de colheita

testes microbiolégicos Y

NAO NAO
Y y
x (. Ny SIM
N3o é necessario uma A fonte de captagdo é
frequéncia de testes minimos vulneravel a contaminagdo?
NAO
A
Deverd ser realizado um teste Deveram ser realizados pelo menos 3

y

um risco ndo aceitavel?

A avaliacdo de riscos, com base
nos resultados dos testes, indica

SIM

NAO

Continuar a usar os
procedimentos para controlo da
agua de rega

risco, para evitar a contaminagao do produto

Deveram ser implementadas medidas
corretivas e estratégias de mitigacdo de

(1) Devera ser realizado um teste antes da colheita, e dois durante a época de colheita. Os resultados, de pelo menos 2 anos, devem estar arquivados no CC. Indicagdes de acordo com a IFA ver5 de 2016
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r'é . . .
Plano de Boas praticas e higiene
A Medidas Higiossanitarias e de .
Parametro . . Periodo
Biosseguranga Previstas
Controlo de entrada na exploracao:
Veiculos | Barreiras fisicas e sinalética Todo o ano
Pessoas | Barreiras fisicas e sinalética Todo o ano
Animais | Barreiras fisicas Todo o ano
Controlo de animais domésticos e
selvagens:
Animais domésticos | Barreiras fisicas Todo o ano
Roedores | Colocagao de armadilhas Todo o ano
Insetos | Colocagdo de armadilhas Todo o ano

Controlo da qualidade da agua:
Proveniéncia
Anadlises

Outros

Captacdo subterranea - furo profundo

Anadlise quimica em laboratdrio
certificado

Antes da época da
colheita

Verificagdao regular do sistema de rega

Todo o ano

Limpeza, lavagem, desinfecao e
manutengao:

Equipamentos

Pessoal

Outros

Apés utilizagdo efetuar a eliminagdo de
residuos grosseiros pelo processo de
lavagem, e desinfecao por spray ou
imersdo, com uma solugdo de sulfato
de cobre ou hipoclorito de sddio ou
outro produto apropriado de acordo
com as recomendacdes técnicas.

Sempre

Lavagem das mdos com agua corrente
no inicio e final do trabalho ou sempre
que se justifique, de acordo com as
indicacOes afixadas na exploragdo. O
EPI lavado com sabd&o azul em agua
corrente e seco ao ar, de acordo com
os procedimentos afixados na
exploracdo.

Sempre

Disponibilizagdo de instalagoes
sanitarias, lavagem das mados de
acordo com os procedimentos, sempres
apos a utilizagado.

Sempre
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Matriz de risco

A determinagdo do grau de risco foi efetuada segundo as especificagdes da matriz seguinte:

Classificagdao do risco em fun¢ao da severidade e da probabilidade de ocorréncia

Alta (3)
o (1000)
®
T Média (2) 2/
P
g (100) Média (4)
a
Baixa (1) 3
(10)
Baixa (1) Media (2) Alta (3)
(10) (100) (1000)
Probabilidade de ocorréncia
Avaliagdo de riscos e significancia
Alta (1000): Efeitos graves para a saude, obrigando a internamento ou podendo inclusive provocar a morte (conduz a um
produto ndo seguro);
Média (100): A patogenicidade é menor, bem como o grau de contaminagdo. Os efeitos podem ser revertidos por
Severidade (G) atendimento médico, no entanto podem incluir hospitalizagdo (pode resultar um produto ndo seguro);

Baixa (10): Causa mais comum de surtos, com disseminagdo posterior rara ou limitada. Relevantes quando os alimentos
ingeridos contém uma grande quantidade de patogénicos, podendo causar indisposicdo e mal-estar, podendo ser
necessario atendimento médico (ndo resulta num produto ndo seguro).

Probabilidade (R)

Elevada: 1000 (frequente)
Meédia: 100 (pode acontecer)

Baixa: 10 (pouco frequente)

Significancia (S)

S=RxG

Significancia Média = 10000 (considerado para avaliagdo de PCC)
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Plano de agao

Quando detetados perigos na unidade de producdo, deve adotar-se o procedimento segundo o seguinte

plano de acdo seguinte:
Observagdo/inspe¢do do local, do
produto e dos procedimentos

SIM Foram NAO
detetados

Perigos?

Registo no modelo
AFVCB

l

- Identificagdo e
avaliagdo dos riscos

- Definigdo e
implementacgdo de
medidas preventivas e
ou corretivas

\4

Verificagdo. O
perigo foi
eliminado e ou
reduzido para
niveis
aceitdveis?

SIM f
7\ Final do processo
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Arvore de decisdo

Q1 — Existem medidas < Modificar etapa, processo ou
preventivas para o perigo em produto.
questao?
I
Nao Sim

Nesta etapa € necessario um ponto
de controlo para garantir a
segurancga?

Sim

Ndo
Q2 — Esta etapa elimina ou reduz

a probabilidade de ocorréncia do
perigo para niveis aceitaveis?

Q3 — Pode ocorrer contaminagéo
pelo perigo ou aumento deste, a Sim
valores nao aceitaveis?

Y

Q4 — Existe uma etapa seguinte que elimina ou
reduz a probabilidade de ocorréncia do perigo |[— Nio
para um nivel aceitavel? PCC

A\ 4
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.3 - Seguranca, higiene e

saude no trabalho agricola

Informacao, divulgacao de prevencao,

procedimentos e boas praticas

“Todos os trabalhadores, sem distincdo de idade, sexo, raca, cidadania,
territdrio de origem, religido, conviccdes politicas ou ideoldgicas tém direito a

prestacdo do trabalho em condi¢des de higiene e seguranga’.

Constituicdo da Republica, Artigo 59.°
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A Seguranca, a Higiene e a Salude no trabalho estdao intimamente relacionadas com o objetivo de promover
a salde e a satisfacdo/motivacdo profissional, pela melhoria das condi¢cdes de trabalho e promocdo de
praticas seguras, minimizando os fatores de risco e diminuindo as doencas profissionais, bem como os

acidentes de trabalho.

Conceitos

Seguranca no trabalho

A Seguranca no trabalho é o conjunto de medidas técnicas, educacionais, médicas e psicolégicas, utilizadas
para prevenir acidentes, quer eliminando as condi¢Ges inseguras do ambiente, quer instruindo ou

convencendo as pessoas da implementacdo de praticas preventivas.
Higiene no trabalho

Consiste em um conjunto de normas e procedimentos, ndo médicas, que visam a protecdo da integridade
fisica e mental do trabalhador, preservando-o dos riscos de saude inerentes as tarefas do cargo e ao ambiente

fisico onde sdo executadas.
Saude no trabalho

Métodos médicos que visam a vigilancia médica (exames médicos individuais de avaliagdo da saude) e o

controlo dos elementos fisicos, sociais e mentais que possam afetar a salide dos trabalhadores.

Seguranca no trabalho

Principios gerais de prevencao

Identificar e eliminar os riscos
Avaliar os riscos (sempre que ndo possam ser eliminados)
Combater o risco na origem

Adaptar o trabalho ao homem

DN N N NN

Atender ao estado de evolugdo da técnica
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‘/ Substituir o que é perigoso pelo que é isento de perigo ou menos perigos
‘/ Organizar o trabalho
‘/ Dar prioridade a protecdo coletiva
‘/ Protecdo individual
‘/ Informar e formar
Medidas preventivas
‘/ Informacdo e ou formacdo dos trabalhadores no local de trabalho, relativamente aos seguintes
pontos:
- Utilizacdo, manuseamento, transporte e arrumacao das ferramentas e utensilios de trabalho;
- Posicado a adotar no trabalho;
- Utilizacdo de equipamento de protecao individual (EPI);
- Regras basicas de seguranca;
‘/ Implementacdo de planos de acdo, instrucdes e procedimentos

‘/ Adocdo de boas praticas

‘/ Vigilancia (cumprimento do regulamento)

Boas praticas de seguranca

‘/ Uso obrigatdrio do EPI (equipamento de Protecdo Individual), de acordo com o risco associado a

cada tarefa.

No trabalho agricola é fundamental adequar-se o EPI a tarefa que se esta a desenvolver, de forma que este

garanta a seguranca do trabalhador de acordo com o risco, e que seja confortavel para o mesmo.
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Neste sentido, podemos considerar o Vestudrio de protecdo e outros equipamentos de protecdo individual

que o operador deve utilizar:

&

No seu trabalho diario

- Vestudrio justo, que cubra a maior parte do corpo e sem pontas

pendentes, que seja confortavel para o utilizador;

- Calcado fechado, sapato ou bota;

- Luvas;

- Protegdo da cabega, chapéu, boné e sempre que tenha cabelo cumprido usa-lo apanhado.

&

No manuseamento de ferramentas mecanicas

- Capacete com viseira e conchas auriculares;

- Luvas de seguranga;

- Calgas com entretela de seguranga ou perneiras;

- Botas com biqueira de aco e rasto antiderrapante;

- Usar uma peca de vestuario de cor viva para ser facilmente visto;

=

No manuseamento de fitofarmacos

Atencdo a aplicacdo de fitofarmacos devera ser efetuada

apenas por pessoal com formacao- Fato de protegao;

- Luvas de borracha;
- Botas de borracha;
- Mascara com filtro e,

- Viseira.
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‘/ Procedimentos a adotar na utilizacao de ferramentas manuais:

- O transporte deve ser feito com as partes cortantes ou

pontiagudas protegidas;

- As ferramentas cortantes devem ter as laminas

protegidas sempre que ndo estdo a ser utilizadas;

- Devem manter-se limpas, em boas condi¢des e quando
nado estdo a ser utilizadas devem estar arrumadas em local

adequado e fechado, de modo a ndo oferecerem riscos a

ninguém,
- As ferramentas devem ser sempre entregues em mao, hunca arremessadas;

- Apds utilizagdo efetuar a eliminagdo de residuos grosseiros pelo processo de lavagem, e desinfe¢do por

spray ou imersao, com uma solugao de sulfato de cobre ou hipoclorito de sédio

‘/ Procedimentos na utilizacdo de ferramentas mecanicas

- Mdquinas com a marca CE que garantam o cumprimento das normas de

seguranca;

- Ler o manual de instrugdes antes da utilizagao do equipamento;

- N3do trabalhar com equipamentos quando estiver cansado, sob efeitos de

medicamentos ou de alcool;

- Transportar o equipamento com o motor desligado;

- Assegurar que todos os equipamentos de seguranca estdo em perfeita

ordem antes de serem ligados;

- Para efetuar qualquer operagao de manutengdo desligar o motor;

- As pessoas nao preparadas e ou informadas ndo devem utilizar os equipamentos;
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- Nunca abastecer uma maquina com o motor em funcionamento;

- Ndo fumar, nem colocar nenhum objeto quente na proximidade do combustivel;

- Apertar bem a tampa do depdsito apds abastecer;

- Antes de efetuar o arranque verificar se ha fugas ou derrame de combustivel/éleo;

- Utilizar o depdsito homologado para combustiveis e dleos;

- Manter os equipamentos secos, limpos e livres de dleo ou misturas de combustiveis;

- Ap0s a utilizagdo, efetuar a eliminagdo de residuos grosseiros pelo processo de lavagem, e desinfecdo com

produto apropriado de acordo com as recomendacdes técnicas.

‘/ N3ao trabalhar isolado ou fora da vista dos restantes elementos.

- O trabalhador deve evitar, tanto quanto possivel, andar isolado ou fora da vista dos restantes

trabalhadores.

- Utilizar um colete ou camisola de cor contrastante, para ser facilmente visivel.

‘/ Aplicacdo de produtos fitofarmacéuticos:

- Aplicagdo dos fitofarmacéuticos é efetuada, unicamente, pelo
técnico responsavel, o qual possui formagdo no manuseamento,

transporte e aplicagdo destes produtos (credenciagdo em anexo).

- Ver capitulo de Fitofarmacos.

‘/ Em qualquer situacdao de emergéncia e ou acidente deve:
- Agir de acordo com o plano de agdo e a formacgao recebida.

- Chamar de imediato assisténcia, usando para tal os numeros de telefone afixados, e seguir os

procedimentos indicados neste regulamento e afixados nas instalagdes.
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‘/ Para sua seguranca e para a dos outros deve respeitar, sempre, a sinalética existente na unidade de

producao.

Acidentes de trabalho

Classificacdo dos acidentes

Os acidentes classificam-se quanto & consequéncia, forma agente, natureza localizacdo da lesao tal como

representado no quadro seguinte:

Classificagdo Exemplo.
Consequéncia Morte, Incapacidade permanente ou tempordria.
Forma do acidente Queda, choque, esforgos excessivos, substancias nocivas, etc.
Agente Material Madquinas, ferramentas, escadas, materiais, etc.
Natureza da lesdo Fratura, entorse, queimadura, intoxicagao, etc.
Localizagdo da lesao Cabega, olhos, maos, pés, pescoco, etc.
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Acidentes mais frequentes Vs. regras basicas de prevencao

Acgao

Riscos

Principais causas dos acidentes

Regras basicas de prevengdo

Utilizagao de

- Cortes, golpes e ferimentos;
- Projecgdo de particulas para os olhos;

- Ato inseguro (falha humana);
- Ferramenta defeituosa;

- Ferramenta improépria para o
servigo;

- O transporte deve ser feito com as partes cortantes ou pontiagudas protegidas;

- As ferramentas cortantes devem ter as laminas protegidas sempre que ndo estdo a
ser utilizadas;

- Devem manter-se limpas, em boas condigdes e quando ndo estdo a ser utilizadas

articulagOes

ferramentas | - Quedas; . -
. ! . - Uso incorreto da ferramenta; devem estar arrumadas em local adequado e fechado, de modo a ndo oferecerem
manuais - Excesso de esforgo fisico; , o . . ,
- - Ma conservagao da ferramenta; riscos a ninguém,
- LesGes musculares. . «
- Guarda em local inseguro ou - As ferramentas devem ser sempre entregues em mao, nunca arremessadas.
inadequado
- Mdaquina com marca CE, que garante o cumprimento das normas de Seguranga;
- Ter e ler o respetivo manual de instrugGes, antes de operar com o equipamento;
- Ndo trabalhar com equipamentos quando estiver cansado, sob efeitos de
. . medicamentos ou de alcool;
- Falta de equipamento de protegdo; . .
. - Transportar o equipamento com o motor desligado;
- Desconhecimento da ferramenta e . o .
o e - Assegurar que todos os equipamentos de seguranca estdo em perfeita ordem antes
das técnicas da sua utilizagdo; .
. L de serem ligados;
- Falta de dispositivos de seguranca - ~ .
I . J - Para efetuar qualquer operagao de manutencgao desligar o motor;
Utilizagao de | - Ferimentos e cortes; da maquina; ~ . ~ o .
o , . - Ndo permitir que pessoas ndo preparadas utilizem o equipamento;
ferramentas | - Projeg¢des de particulas - Descuido pelas normas de - .
AL: . , . o - Nunca abastecer uma maquina com o motor em funcionamento;
mecanicas - Exposi¢do a ruido e vibragoes seguranca; ~ . . .
A - Nao fumar, nem colocar nenhum objeto quente na proximidade do combustivel;
- Inexperiéncia ou excesso de o .
. - Apertar bem a tampa do depdsito apds abastecer;
confianga; . . ; .
. - - Antes de efetuar o arranque verificar se ha fuga ou derrames de combustivel / 6leo;
- Distragdo / cansaco; o . S
. - - Utilizar o depdsito homologado para combustiveis e dleos;
- Mau funcionamento da maquina. . . . X . .o
- Manter os equipamentos secos, limpos e livres de éleo ou misturas de combustiveis;
- Usar EPl adequado
- Usar um casaco de cor viva para ser facilmente visto;
- Ndo trabalhar isolado ou fora da vista dos seus colegas.
- - Cancro de pele, queimaduras, Insolagdo -
Exposi¢do a N ~ N. . - Usar cremes de protegdo solar;
- LesOes oculares, lesdes de pele, cdibras - Elevada exposi¢do as temperaturas . ~
temperaturas . . - Usar roupa adequada, que cubra a maior parte do corpo (clara e fresca no verdo e
- Fadiga intensa, desgaste e sonoléncia extremas; .
extremas . R . . " quente no inverno) e proteger a cabeca;
- Choque térmico, hipotermia e enregelamento | - Desconhecimento das boas praticas . - - -
(elevadas e ou . . N - Evitar a exposi¢do ao sol nas horas mais intensas de calor e beber liquidos;
. - Frieiras, feridas afe¢des dos ossos e das de trabalho N . . - .
baixas) - Efetuar descansos em zonas de sombra, no verdo, e evitar a imobilidade no inverno
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Plano de acdo em caso de Acidente

Ocorréncia do
acidente

Nao

O acidentado
necessita de apoio
especializado?

Pedir auxilio ao
responsavel pelos
primeiros socorros

\4

. . Comunicar ao
Investigar o acidente

responsavel
(Gerente)
Identificar causas
O funcionario
volta ao
| | servigo

Elaborar
Procedimentos e
- Prestar primeiros tomarl_m_edldas para
S0Corros __eliminarou | |
- Iniciar SBV minimizar as causas

(suporte basico de \/

vida) caso seja
necessario
- Colocar a vitima

em posigao lateral de
seguranca Acompanhar e
verificar a
implementacao das
medidas

v

Comunicar ao
responsavel

Fim do
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Procedimento em caso de acidente de trabalho

“” DEVE MANTER A CALMA E CHAMAR A EMERGENCIA MEDICA

- LOCAL DO ACIDENTE

) - TIPO DE OCORRENCIA
FORNECER A SEGUINTE INFORMACAO: — ; ;
- NUMERO DE VITIMAS

- ESTADO DAS VITIMAS

Aguarde a confirmacao da compreensao da informacgao por quem recebe a chamada.

ENQUANTO AGUARDA A CHEGADA DE SOCORROS, DEVE:

"~ N3zo tocar na vitima e n3o deixar gue lhe toquem;

& N3o dar de beber a vitima;

"~ Chamaro responsavel pelos primeiros socorros do servico;
&7 Afastar os curiosos;

¥~ Colaborar com o responsavel pelos primeiros socorros, quando
solicitado;

¥~ Conversar com a vitima para a acalmar;

¥~ Informar os respetivos superiores hierarquicos.

Muitos acidentes de trabalho e quase todas as doencgas profissionais
podem evitar-se.
Proteja-se
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2 Contactos em caso de acidente

Imergéncia médica: 112

Bombeiros Voluntarios de Castro Daire: 232 319 050

$ GNR GNR: 232382 139

[:] Centro de Saude de Castro Daire: 232 319180/1/2

CIAV (centro de informacao antivenenos): 808 250 143

Incéndio Florestal: 117

Geréncia: 934 076 938; 232 374 020

:> Morada da exploracdo — Reriz, Castro Daire

Responsavel pela seguranca, higiene, saude, dos trabalhadores e
cumprimento do regulamento interno:
Carla Rodrigues TIm: 934 076 938

:> Responsavel pelos primeiros socorros:
Carla Rodrigues Tim: 934 076 938
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Classificacdo e interpretacao da sinalética
Quanto a forma
Forma Significado
Proibicdo
Obrigacao

Luta contra incéndios

Salvamento ou socorro/auxilio

Quanto a cor

Cor Significado ou finalidade IndicagGes e precisoes

Sinal de proibicao » Atitudes perigosas

» STOP — pausa, dispositivos de corte
Perigo - Alarme de emergéncia.
» Evacuacdo

Material e equipamento de
combate a incéndios

AMARELO OU Atenggio

Sinal de Aviso Precaugao

ALARANJADO Verificagdo

» ldentificacdo e localizagdo

» Comportamento ou agdo especifica
Sinal de Obrigacao » Obrigacdo de utilizar equipamento
de protecdo individual

Sinal de salvamento ou de | » Portas, saidas, vias, material,
S0Corro postos, locais especificos.

Situagdo de segurancga » Regresso a normalidade
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No local de trabalho é PROIBIDO

A ENTRADA A PESSOAS ESTRANHAS AO SERVICO

CONSUMO DE BEBIDAS ALCOOLICAS

COMER

A ENTRADA A ANIMAIS DOMESTICOS

USO DE ADORNOS PESSOAIS

37|Péagina


http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.aerotexextintores.com.br/produto-311.html&ei=CJOfVfDENsyS7AbrkqagCA&bvm=bv.96952980,d.d24&psig=AFQjCNHCad6vsgxFGsYr3Dr6hFCGMwXRyA&ust=1436607562779206

Elaborado por: Regulamento Interno de Gestdo da Qualidade e Versao N.© 001/2017
Autoavaliagao de:

Data: 2017

Cristina Sousa Quinta de Remonde Sociedade Hortofruticola, Lda. Revisao N.°

No local de trabalho é OBRIGATORIO

Visitante

O

Proteg¢ao de maos Protec¢do de calgado Prote¢ao do corpo

Colaborador

©

Lavagem de maos Protecdo para o cabelo ou amarrar o cabelo Uso de EPI adequado a tarefa
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Higiene no trabalho

Medidas preventivas

‘/ A informacao e ou formacao dos trabalhadores no local de trabalho, relativamente a:

- A obrigacdo de limpeza de maos
- A protecdo de cortes na pele
- A obrigacdo de notificacdo de infecdes e sinais de doenca ao responsavel.

- Limpeza e higiene, quer pessoal quer do EPI;

‘/ Implementacdo de instrucées e procedimentos

‘/ Adocao de boas praticas

‘/ Vigilancia (cumprimento do regulamento)

Boas praticas de higiene

‘/ Qualquer funcionario deve manter um elevado grau de higiene pessoal e utilizar vestuario adequado

e limpo.

‘/ Apds qualquer tarefa deve lavar as maos, em dgua corrente, com sabdo neutro, esfregar (pelo menos
1 minuto) as palmas e costas das maos, entre os dedos, as unhas, lavar até ao ante brago, enxaguar

bem e secar, seguir o procedimento.

‘/As feridas e ou cortes nao devem andar expostas, pelo que é obrigatério o uso de luvas nestas
situagdes. A ferida e ou corte, devem estar protegidos co um penso rapido ou outro curativo e deve

usar uma luva, impermeavel, de borracha ou latex, ver pictograma de procedimento.

‘/ O EPI é pessoal e intransmissivel, deve estar sempre em perfeitas condi¢coes de utilizagdo e higiene.
Ap0ds cada utilizagdo o EPI deve ser lavado e arrumado. A manutencdo e higienizacdo do EPI é da
responsabilidade do, respetivo, trabalhador. O EPI descartdvel ndo devera ser reutilizado. Proceder

de acordo com o plano de a¢do e cumprir os procedimentos.
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X E expressamente proibido o arremesso de lixo para o chdo. Cada

trabalhador é responsavel pelo lixo que faz e devera depositar o mesmo

em contentores adequados e disponiveis na instalagdo agricola.

X O mesmo procedimento devera ter, relativamente ao lixo que é trazido

nomeadamente pelo vento.

X E expressamente proibido o langamento de pontas de cigarro para o

chao.
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Procedimento de Lavagem de maos

2 Duragado do procedimento 1 min

@ @
Molhe as Aplique
maos com sabao
agua
® @
Esfregue as Esfregue o
palmas das dorso com a
maos uma na palma da
outra e até outra mao
ao antebraco
® ®
Lave entre os Esfregue a
dedos base dos
dedos nas E I
palmas das
maos
@
Esfregar os Esfregar com
polegares as pontas
dos dedos
nas palmas E:
das maos
©) ©
Enxague Seque bem
todo o sabao as maos com
uma toalha
de papel
descartavel

Fonte: Direg¢do Geral de Saude, Ministério da Saude
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Como proceder em caso de pequenos cortes e ou arranhodes

Lavar a ferida com agua fria

Limpar com uma compressa de

algodao, limpa, e soro fisioldgico

Seque bem a area afetada, antes de

colocar um curativo

Cubra a ferida com um penso adesivo

ou uma compressa esterilizada com fita

Uso de luva de forma a manter o

curativo limpo e seco.

Troque o curativo uma vez por dia, ou

@

Ou

@

®

adesiva

@

®

sempre que necessario
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Plano de higienizacdo do EPI

Vestuario de protecéo
individual (EPI)

Equipamento de protegéo
de uso Unico (descartavel)

N

» Cada utilizador devera
remover a bata e as
luvas enrolando-as de
forma que a parte
exposta fique para
dentro

» Retirar a touca

» Depositar o
equipamento em
contentor do lixo préprio

» Proceder a higienizacao
das maos e da face

Equipamento de
protecao reutilizavel

NS

Cada trabalhador é responsavel
pela higieniza¢@o ap6s cada
utilizacéo

- Limpeza de mascaras viseiras e
concha auriculares

Desmontar o equipamento

Imergir todos 0os componentes,
exceto filtros, em dgua com sabao
Escovar os componentes, exceto
viseiras

Secar naturalmente

Montar novamente o equipamento
e arrumar.

VV VY VYV

- Limpeza de luvas e botas de

borracha

» Lavar com agua corrente e sabdo,
antes de serem retiradas

» Deixar secar naturalmente e
arrumar.

» Proceder a higienizagcdo das méos
e da face

A

Equipamento de uso
pessoal, diario e para
riscos minimos

S

Cada trabalhador é
responséavel pela
higienizacdo e guarda
do seu vestuario de
trabalho diario

» A limpeza dos
equipamentos deve
ser efetuada com
agua e sabao.

» Deixar secar
naturalmente e
arrumar

- A limpeza do vestuario

é verificada pelo

responsavel.
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Procedimento de higienizacao do EPI

Equipamento de prote¢do de uso Unico
(descartavel)

v

Equipamento de uso pessoal, didrio e
para riscos minimos
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V4
Saude no trabalho
Medidas preventivas
‘/ Informacdo e ou formacao dos trabalhadores no local de trabalho, relativamente a:

- Regras bdasicas de primeiros socorros

‘/ Implementac¢do de instrucdes e procedimentos

‘/ Adocao de boas praticas

‘/ Vigilancia (cumprimento do regulamento)

A atividade de promoc3do e vigilancia da saude é assegurada pelo Servico Nacional de Saude (artigo n.2 76 do

decreto-lei n.2 102/2009)

Boas praticas de saude

‘/ Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenca facilmente transmissivel através dos
alimentos ou que esteja afetada, por exemplo, por feridas infetadas, infe¢cdes cutaneas, inflamagdes
ou diarreia nao deve colher e ou manipular o pimento padron, nem deve entrar na unidade de

produgado.

‘/O trabalhador deve, ir ao seu médico de familia, e fazer exames de rotina com a regularidade

necessdria e pela indicagdo do mesmo.

‘/ Qualquer pessoa na situacdo referida no ponto anterior deve informar imediatamente o responsavel

de tal doenga ou sintomas e, se possivel, das suas causas.

‘/Todo o trabalhador conhece e sabe da localizacdo da caixa de primeiros socorros, bem como a

composicao da mesma.

‘/ Todo o trabalhador recebe indicagdes e formagao sobre primeiros socorros. Sempre que necessario,

deve agir de acordo com os planos de agao e seguir os procedimentos.
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Plano de Agao de SBV
Garantir a seguranca do socorrista, da vitima e “curiosos”
Avaliar o estado de consciéncia da vitima.
Nao Sim
Manter a posi¢ao
Pedir aiuda
Deitar a vitima de costas
A4 Realizar exame
Permeabilizar via respiratoria cariindarin
Ver, ouvir e sentir durante 10 segundos
A vitima ventila eficazmente?
} I
. Sim
Nao { }
Colocar a vitima
. em PLS
Ligar 112

Iniciar manobras de
SBV 30 compressdes Ligar 112
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1.4 - Gestao de residuos e

poluentes, reciclagem e

reutilizacao
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~
Plano de acao
Identificacdo do residuo ou do
potencial poluente
\ 4
SIM - . NAO
Residuos organicos
i SIM i 3 X
NAO Existe doencgas e f)u Regc!uo nao NAO
pragas na plantagdo? reciclavel e ou
poluente?
4 )4
Compostagem
Eliminagdo /
destruigdo, de
acordo com as r
recomendagoes
técnicas.
Separar
e
reciclar
Reutilizar como
matéria organica
Embalagem
de Nao
R reciclavel
Farmacos

£ A
&

Plastico
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|dentificacdo do residuo ou poluente Vs. Procedimentos

Residuo ou
potencial poluente

Procedimentos

v" S30 aplicados apenas por técnicos com habilitacbes e sempre segundo as
recomendacoes técnicas.

v’ S30 guardados em local apropriado, arejado, fechado e impermeavel.

F|tofé rmacos | v Existe material absorvente, junto do local, para combater um eventual
derrame acidental.

v S3o0 aplicados, sempre, nas quantidades recomendadas.

v" Embalagens vazias tratadas de acordo com a legislac3o.

v" A manipulacdo da calda é feito em local adequado.

v’ Existéncia de registos de aplicacdo — modelo AP-FITO

v" S30 aplicados apenas por técnicos e sempre segundo as recomendacdes
técnicas.

Fertiliza Ntes | v s3o guardados em local apropriado, arejado, fechado e impermeével.

v S3o0 aplicados, sempre, nas quantidades recomendadas.

v’ Existéncia de registos de aplicacdo — modelo C.B.5.3

v As plantas, apds a época de colheita, sdo arrancadas e depositadas fora da
exploracdo agricola, por forma a fazer a decompostagem. Apds a correta
compostagem sdo reutilizadas como fertilizante natural.

, v’ Relativamente aos frutos rejeitados, serdo recolhidos e retirados da
Residuos exploragio.
orgénicos da v 0 c?b.erto vegetal, entre linhas, é cortado e fica no terreno, como matéria
o organica.
exploragao
7 ~
agricola Atenggo:

v No caso de existir alguma doenca e ou praga nas plantas, as folhas e os ramos
nao serao reutilizados, mas sim retirados da explora¢do e destruidos, de
acordo com as técnicas aplicadas.

v' Residuos plasticos tal como vasos, fitas e/ou tubos de rega, tela anti infestante,
entre outros sdo recolhidos e depositados em contentor adequado (ver plano
de a¢do) e posteriormente levados para o ecoponto.

v" Qualquer residuo n3o orgdnico devera ser recolhido e depositado em
contentor adequado ao efeito. Posteriormente devera ser depositado no

Resfduos néo ecoponto ou aterro sanitario, caso nao seja reciclavel e reutilizavel (ver plano
n . de acdo).

OrgamCOS v" E expressamente proibido o arremesso de lixo para o chdo. Cada trabalhador
é responsavel pelo lixo que faz e devera depositar o mesmo em contentores
adequados e disponiveis na instalacdo agricola.

v O mesmo procedimento deverd ter, relativamente ao lixo que é trazido
nomeadamente pelo vento.

v" E expressamente proibido o langamento de pontas de cigarro para o ch3o.
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Boas praticas no tratamento dos residuos

&

Lixo organico

- Todos os residuos proveniente a exploracdo agricola, nomeadamente folhas, ramos, ervas secas, devem ser

levados para a compostagem.
- Apos a compostagem os residuos serdo utilizados como matéria organica natural.

- Caso haja alguma doenca / praga na plantacdo, os residuos desta devem ser destruidos conforme

recomendacdo técnica (queimados, incinerados, etc.)

=

Lixo Nao organico reciclavel

- Todo o lixo ndo organico, mas reciclavel, deve ser separado e depositado nos contentores especificos,

disponiveis na exploragdo agricola.

- Periodicamente proceder ao despejo dos contentores e depdsito dos residuos nos ecopontos

correspondentes.

&

Lixo Nao organico, nao reciclavel

- O lixo ndo organico e nao reciclavel, proveniente da exploragdo agricola, deve ser depositado em contentor

proprio.

- Periodicamente proceder ao despejo dos contentores e depdsito dos residuos nos contentores publicos

adequados para o efeito.

=

Residuos poluentes e perigosos

- Todos os residuos poluentes e ou perigosos, tais como as embalagens de produtos fitofarmacos, devem ser

Coloca-las num saco apropriado e depositadas num contentor especificos para o efeito.

- Periodicamente proceder ao despejo do mesmo e entregda-las nos locais autorizados a receber este tipo de

embalagens (por exemplo VALORFITO — www.valorfito.com)

50| Pagina


http://www.valorfito.com/

Elaborado por: Regulamento Interno de Gestdao da Qualidade e Versao N.© 001/2017
Autoavaliagao de:

Data: 2017

Cristina Sousa Quinta de Remonde Sociedade Hortofruticola, Lda. Revisdo N.°

- Esvaziar por completo as embalagens e lava-las no minimo 3 vezes, aproveitar as aguas das lavagens das

embalagens para preparar a calda;

- As embalagens vazias nunca deveram ser deitadas fora nos campos, rios ou lixo, nem queimadas, e nao

devem ser reutilizadas.
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.5 - Produtos

fitofarmaceéuticos

Simbologia, significado e

Recomendacdes
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’ . . o
Simbolos e seu significado
Na area fisico-quimica:
(o}
Comburente
F+
FouF+
Inflamavel ou
Extremamente
— inflaméavel
Quanto a classificagao toxicoldgica:
[ —| c
T ou T+ - | =" C
% Toxico ou E-’ s R
Muito - ¢
Téxico 3 Corrosivo
N N Xi ]
Perigoso Xi
para o
meio Irritante ou
ambiente Sensibilizante

&
&

Carcinogénico

Xn

Nocivo
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Recomendag¢des e informacao til

Procedimentos

-Os fitofarmacos sdao unicamente manuseados e aplicados pelo técnico credenciado, identificado no CC.

- Ler sempre o rétulo antes de usar qualquer produto quimico e seguir as instrucdes de utilizacdo, evitando

riscos para o aplicador, ambiente e consumidor;

- Utilizar sempre EPl adequado, nunca reutilizar fatos de prote¢cdo ou mascaras descartaveis;
- Guardar os produtos nas embalagens originais;

- Nunca retirar o rétulo da embalagem;

- Ndo danificar os rétulos nem as embalagens;

- Ao manipular um produto quimico ndo coma, beba ou fume;

- Se tiver feridas ou lesGes na pele ndo deve mexer em produtos quimicos;

- Para o mesmo fim adquirir produtos menos perigosos;

- O local de armazenagem deve estar limpo, arrumado, ventilado e afastado de animais, habita¢des e de
cursos de agua, e deve estar de acordo com o regulamentado, com bacia de reten¢ao com capacidade de

110% da capacidade da maior embalagem.

- Armazenar apenas as quantidades necessarias e utilizar os produtos armazenados ha mais tempo sistema
FIFO (“primeiro a chegar, primeiro a partir”), colocar os produtos com maior capacidade e os liquidos nas

prateleiras de baixo, os produtos em pd devem ser armazenados nas prateleiras superiores.

- Garantir a existéncia de pontos de dgua e material absorvente para o caso de derrame (ex.: areia, serradura

ou outro)

- Preparar a quantidade de calda suficiente, em quantidade e na devida concentracdo, preparar a calda em
zonas afastadas de animais, habita¢bes, pogos ou rios, ndo encher os pulverizadores diretamente de

torneiras;

- Nunca aumentar a dose recomendada no rétulo;
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- Verificar se o material de aplicacdo a ser utilizado estd calibrado e em perfeitas condicdes de

funcionamento;

- A mistura deve ser mexida com auxilio de um utensilio que ndo tenha outra utilizagcdo (por ex. um pau).
Nunca se deve mexer a calda com as maos ou com utensilios de uso doméstico. Devem evitar-se salpicos ou

derrames;

- Esvaziar por completo as embalagens e lava-las no minimo 3 vezes;

- Aproveitar as aguas das lavagens das embalagens para preparar a calda;

- -As embalagens vazias ndo devem ser deitadas fora nos campos, rios ou lixo, nem queimadas, e ndo devem
ser reutilizadas, deveram ser colocadas num saco apropriado e entregues nos locais autorizados a receber

este tipo de embalagens (VALORFITO — www.valorfito.com);

- Nao aplicar produtos nas horas mais quentes do dia, ndo aplicar contra o vento nem com muito vento;
- Manter pessoas e animais afastados das areas a tratar;

- Ndo desentupir bicos do pulverizador com a boca;

- Fazer manutencgdo regular a todo o equipamento incluindo a calibragao.

- Apds cada aplicacdo lavar os EPI e o material de aplicagdo, tomar banho e vestir roupa lavada antes de

proceder a outra atividade.

Responsavel pela aplicacao

O responsavel pela aquisicdo, manuseamento e aplicagdo é o técnico credenciado (identificado no CC)
Boas praticas

‘/ Apenas sdo utilizados os fitofarmacos autorizados para a cultura do pimento padron, que constam
na lista anexa do caderno de campo.

‘/ Sao respeitadas as indicacdes do rotulo e ou indica¢des técnicas.

‘/ Sado utilizados, sempre, como ultimo recurso (perda da producdo).
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‘/Os produtos estdo guardados em local préprio, arejado, com bacia de retencdo de liquidos

impermeabilizado e fechado. Estando a chave acessivel apenas ao operador credenciado.

‘/ E sempre cumprido o prazo de seguranca e reentrada, para este efeito é afixado em local visivel e

feita a comunicac¢do a todos os trabalhadores, da data e do local de aplicagdo e do prazo de seguranca

e de reentrada.

‘/ Na entrada de cada setor sera aplicada a informacdo “nao entrar”, com indicacdo da substancia

aplicada e data de aplicacdo, tal como exemplo seguinte:

NAO ENTRAR

Zona tratada com:

Data de aplicagao:

Periodo de seguranca:

Periodo de reentrada:

56 |Padgina




Elaborado por: Regulamento Interno de Gestdao da Qualidade e Versao N.© 001/2017
Autoavaliagao de:
Data: 2017
Cristina Sousa Quinta de Remonde Sociedade Hortofruticola, Lda. Revisdo N.°
Obrigacgdes legais
Obrigacoes Diploma

S6 podem ser usados produtos fitofarmacéuticos autorizados em Portugal pela
DGAV, para as diferentes culturas, e seguindo as indica¢cdes do rétulo,
respeitando as condi¢cbes de utilizacdo (doses e concentracbes, etc.)

recomendadas pelos fabricantes;

Artigo 15.2 da Lei n.?
26/2013

E proibida a utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos ilegais e de contrafacdo;

Artigo 15.2 da Lei n.?
26/2013

Devem ser sempre respeitados os principios gerais de Protecdo Integrada;

Artigo 16.2 da Lei n.?
26/2013

Deve ser respeitado o Intervalo de Seguranca estabelecido entre a ultima

aplicacdo de um produto fitofarmacéutico e a data de colheita do produto;

Alinea h), n.2 5, do
Anexo | do Reg. (CE) n?

852/2004

Os produtos vegetais colhidos devem cumprir os Limites Maximos de Residuos

(LMR) fixados na legislagdo em vigor, para cada produto;

Artigo 4.2 da Lei n.2
26/2013

Os produtos fitofarmacéuticos devem estar corretamente armazenados

Artigo 23.2 da Lei n.?

segundo as regras estabelecidas na legislacdo em vigor; 26/2013
A preparagdo da calda e a aplicagao do produto devem ser realizados em locais | Anexo Il da Lei n.?
afastados de cursos de dgua, bem como observados os requisitos de seguranga | 26/2013

estabelecidos na legislacdo em vigor;

Manter os pulverizadores e restante equipamento de aplicacdo devidamente

calibrado, inspecionado e em boas condi¢ées de manutencao;

Artigo 16.2 da Lei n.2
26/2013
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Utilizar sempre o Equipamento de Protecdo Individual (EPI) adequado a | Anexo | da Lei n.?
aplicacdo que se pretende efetuar; 26/2013

A aplicacdo de PF deve ficar registada, para cada parcela, em Caderno de
Campo, sendo que estes registos deverdo ser guardados obrigatoriamente por

um periodo de 3 anos;

Artigo 17.2 da Lei n.?
26/2013 Alinea a), n.2 9,
Anexo | do Reg. (CE) n¢
852/2004

O aplicador de PF devera estar habilitado e possuir cartdo de aplicador;

Artigo 18.2 da Lei n.?
26/2013

No que se refere as embalagens vazias de PF é necessario ter em conta que
estamos perante residuos perigosos. Como tal, estas devem de imediato ser
recolhidas e colocadas em local préprio, devendo posteriormente ser
entregues a agentes reconhecidos dos sistemas de gestdo licenciados para o

efeito.

Artigo 61.2 da Lei n.?
26/2013

Fonte: HIGIENE NA PRODUCAO PRIMARIA DE HORTOFRUTICOLAS FRESCOS, CAP Agricultores de Portugal
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.6 - Reclamacdes e

Retiradas do Produto
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Plano de agao em caso de reclamagao

Apresentacédo da
reclamacéo

A

Verificagdo diaria

l

A

Ao responsavel da
exploracdo agricola
(Gerente)

- Analise

- Tomada de
acOes corretivas e
restabelecimento
da normalidade

Registo da reclamagéo
(modelo AF.7.1)

Comunicacédo

i0

- Resposta

Revisdo do processo e
adequacéo dos
procedimentos

s

liente
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Procedimento em caso de reclamagao

v As reclamagdes podem ser apresentadas via correio eletrénico, telefone, telemdvel, correio, escrita ou

verbal.

v As reclamac¢des podem ser efetuadas pelos clientes e ou outro organismo, designadamente o Organismo

de Certificacdo GLOBALG.A.P.
v' Diariamente é verificada a existéncia ou ndo de reclamacdes.
v' As reclamacdes sdo registadas no modelo AF.7.1, e arquivadas no dossier.

v" E comunicado ao cliente, sempre por escrito, a rececdo da reclamag3o e o seu encaminhamento para o

responsavel.
v" E comunicado ao responsavel (gerente), o contetdo e teor da reclamac3o.

v 0 responsével (Gerente) analisa ou manda analisar as causas que originaram a reclamacdo, e se existe

irregularidades ou nao.

v 0 responsavel (Gerente) comunica qual a acdo a tomar para restabelecimento da normalidade e ou

regularizacdo do dano ou prejuizo.
v' Restabelecimento da normalidade e ou regularizagdo do dano ou prejuizo.
v" Resposta ao cliente, sempre por escrito.

v' Revisdo, se necessarios do regulamento de controlo interno, e adequacdo dos procedimentos.

Responsabilidade

A responsabilidade, pelas acGes a tomar nas reclamacdes, é do Gerente ou departamento de controlo de

qualidade.
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Plano de acao em caso de recolha ou retirada do produto

Responsavel da unidade de
produgao

A 4

Comunicacdo de retirada
e/ou recolha

SIM

Existe Perigo? Ou
nao conformidades?

Arquivar
Retirada e/ou Recolha do produto Termina processo

Medidas corretivas e
verificacdo de procedimentos

e revisao do Regulamento de q
Controlo Interno

Outro organismo

\ 4

Cliente

A4

Publico geral

Comunicag¢ao e informagao

|

Final do procedimento
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Procedimento em caso de recolha ou retirada do produto

Este procedimento define as metodologias implementadas, na unidade de producdo, na recolha e retirada
de produtos por si produzidos ou comercializados, na possibilidade de se detetar alguma ocorréncia

relacionada com os requisitos de Seguranca Alimentar.

No caso de se verificarem ndo conformidades sera promovido a protecdo da saude publica, desencadeando
uma eficiente e rapida identificacdo e retirada dos produtos ndo seguros da cadeia de distribuicdo e informar

os consumidores (onde necessdrio) da presenca, no mercado, de fruto potencialmente ndo seguro.

O presente procedimento de emergéncia sera iniciado sempre que detetado problemas de seguranga
alimentar nos frutos da unidade de producdo, e sera testado anualmente (através de simulagdes), com vista

a verificar se o mesmo é completo e adequado ao fim a que se destina.

Os resultados de tais simulacGes sdo arquivados em anexo ao Caderno de Campo.

Etapas do procedimento

Q> Detecido (interna ou externa) da situacdo

- Qualquer situacdo relativa a seguranca alimentar dos produtos pode ser detetada por elementos da unidade

de producdo (interna) ou elementos externos.

- A comunicagdo de retirada do produto pode ser efetuada pelo cliente, pelo préprio responsavel da
exploragdo e outro organismo, nomeadamente o Organismo de Certificagdo GLOBALG.A.P. Deve ser

registada no modelo AF.8.1.
- E da responsabilidade de todos os colaboradores registarem qualquer situacdo deste tipo.

- No momento da comunica¢do deve, se possivel, ser recolhida a maior quantidade possivel de informagao
sobre a situa¢do reportada, bem como a identificacdo do elemento que reporta a situagdo particularmente

se este for externo 4 unidade.

% Averiguacdo/investigacdo da situacio e tomada de decisdo

Nesta fase deve:

- Recolher informagéo do cliente/outro sobre a natureza do problema detetado no produto.

63|Pagina



Elaborado por: Regulamento Interno de Gestdao da Qualidade e Versao N.© 001/2017
Autoavaliagao de:

Data: 2017

Cristina Sousa Quinta de Remonde Sociedade Hortofruticola, Lda. Revisdo N.°

- Recolher toda a informacao disponivel e efetuar uma avaliagao de risco, e determinar se a contaminacao

teve origem na unidade de producao.

- Proceder a uma investigagdao completa do problema reportado no produto em causa.
- Determinar a natureza e potenciais causas do problema.

- Verificar a possibilidade de outros produtos poderem estar afetados.

- Compilar e arquivar toda a informacao recolhida.

- Terminar processo se considerar que o risco é inexistente. Documentar e justificar.

- Caso se detete de que existe um perigo imediato para a Saude e Seguranca Publicas desencadear o

processo de Recolha ou Retirada, conforme aplicavel. Documentar e justificar.

Q> Proceder a rastreabilidade do produto

Ao ser efetuada a rastreabilidade do produto deve:

- Reunir os elementos necessarios para se efetuar a rastreabilidade do produto.

- Identificar o produto afetado e outros potencialmente afetados, lote do produto e data da colheita.
- Determinar a partir dos lotes a quantidade de produto afetado.

- Determinar, a partir dos registos de expedicao, a ultima data de entrega e cliente que recebeu o produto

em causa,

- Identificar a partir do N.2 de lote o respetivo setor de producao.

Q> Iniciar a recolha ou a retirada

- Constituir a equipa de recolha.

- Recolher toda a informacao obtida no processo de rastreabilidade.

- Apreender e isolar todos os produtos afetados.

- Coordenar e monitorizar a recolha de todos os produtos em causa.
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- Verificar a quantidade total de produto recolhido e em stock face a total colhido.

% Comunicacdo e informacao

- No caso de recolha do produto:
e Efetuar a comunicacdo de recolha a todos os clientes afetados.
- No caso de retirada do produto:
e Efetuar a comunicacdo de retirada a todos os clientes afetados
e Informar as autoridades regulamentares e o organismo de certificacdo GLOBALG.A.P.
e Informacgdo do publico em geral
Deve possuir a seguinte informagao, relativamente ao produto recolhido/retirado, para divulgagdo:
- Numero do lote.
- Data de colheita.
- Motivo da recolha/retirada.
- Quantidade de produto distribuido.
- Quantidade de produtos em stock, caso exista.

- Area de distribuic3o e clientes afetados.

Q> Decidir o destino do produto recolhido/retirado

Com base nas informacgdes recolhida nas etapas anteriores, e na sequéncia da obtenc¢édo de informacao
adicional (por exemplo através de analises laboratoriais) deve ser decidido o destino do produto
recolhido/retirado. Em caso da persisténcia de qualquer duvida deve proceder-se a destruicdo do

produto afetado.
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Q> Acoes corretivas

Apds determinacdo da causa, que esteve na origem da ocorréncia do perigo no produto, sdo executadas
medidas corretivas, verificacdo de procedimentos e revisdo do Regulamento de Controlo Interno, com

vista a implementacdo de medidas que previnam a ocorréncia de situacdes semelhantes no futuro.

Niveis de retirada

Existem 2 niveis de retirada de produto, nomeadamente:

&

Retirada - Remocao de produtos ndo seguros da cadeia de distribuicdo que se estende a produtos

vendidos aos consumidores e, por conseguinte, envolve a comunica¢giao com estes.

Recolha - Remocdo de produtos ndo seguros da cadeia de distribuicdo, mas que ndo se estende a

produtos vendidos aos consumidores.

Uma recolha de produtos eficaz garantird que os produtos ndo seguros sao adequadamente sequestrados e
destruidos ou tornados seguros. O presente procedimento serd complementado e seguird as

recomendacg&es/instrucdes das entidades reguladoras, se assim requerido.

Responsabilidade e obrigacao

A responsabilidade, pela coordenacgdo das atividades de recolha e retirada, é do Gerente.

E, também obrigacdo do Gerente, notificar os clientes e o Organismo de Certificacio GLOBALG.A.P. na

iminéncia de uma recolha de produtos.

Deverd ser gerida a recolha de produtos, clarificando o problema de seguranca alimentar detetado e a

exposicdo ao mesmo (quem e onde?), e fornecer detalhes do método de recolha.

66 | Pagina



Elaborado por:

Cristina Sousa

Regulamento Interno de Gestdao da Qualidade e
Autoavaliagao de:

Quinta de Remonde Sociedade Hortofruticola, Lda.

Versao N.© 001/2017
Data: 2017
Revisdao N.0

|.7 - Rastreabilidade
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Conceitos

“Regulamento (CE) N.2 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho

de 28 de Janeiro de 2002

(-..)
Artigo 3.2
Outras defini¢oes
Para efeitos do presente requlamento, entende-se por:

15. «rastreabilidade», a capacidade de detectar a origem e de sequir o rasto de um género alimenticio, de
um alimento para animais, de um animal produtor de géneros alimenticios ou de uma substdncia, destinados
a ser incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser,

ao longo de todas as fases da producéo, transformacdo e distribui¢éo;

(...)
Artigo 18.0
Rastreabilidade

1. Serd assegurada em todas as fases da produgdo, transformacdo e distribuicdo a rastreabilidade dos
géneros alimenticios, dos alimentos para animais, dos animais produtores de géneros alimenticios e de
qualquer outra substdncia destinada a ser incorporada num género alimenticio ou num alimento para
animais, ou com probabilidades de o ser.

(...)
3. Os operadores das empresas do sector alimentar e do sector dos alimentos para animais devem
dispor de sistemas e procedimentos para identificar outros operadores a quem tenham sido fornecidos os

seus produtos. Essa informagdo serd facultada as autoridades competentes, a seu pedido.

(...)”

A rastreabilidade deve ser assegurada em todas as fases da cadeia de distribuicdo, de modo a facilitar a
identificacdo do produto ou lote afetado, e promover a retirada ou recolha do produto e a informacdo aos

consumidores em tempo oportuno, bem como o apuramento e imputac¢ao de responsabilidades.
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Cadeia de rastreabilidade

Rastreabilidade a jusante

Produtor Distribuigdo Cliente )
Rastreabilidade interna

Rastreabilidade a montante

Rastreabilidade a jusante

Informacao necessaria

De forma a garantir a rastreabilidade a jusante é necessario reter a seguinte informagao:

Dados do Cliente, nomeadamente o nome, morada, contactos, o responsavel.. O mdaximo de
informagdo necessaria e util.

Data de expedicdo e ou entrega.

ON.2dolotee

Quantidade.

Documentos

Os documentos associados & saida/transac¢do sdo fatura, fatura-recibo, guias de transporte, registo de saidas

ou notas de entrega.

Rastreabilidade interna

Informacado necessaria

De forma a garantir a rastreabilidade interna é necessario reter a seguinte informacao:

Data da colheita
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O N.2 do lote

Cada tabuleiro de plastico, utilizada na colheita, deve ser identificado com esta informacao.

Documentos
Os documentos associados & saida/transacdo

%] Os registos de produc¢do (modelo AF.1.1.2)

%] Identificacdo dos setores (modelo AF.1.1.1)

Lote

O numero do lote é composto por oito digitos alfanuméricos. Sendo que o primeiro e o segundo representam
o numero sequencial da parcela, onde foi colhido o fruto, de acordo com a numeracao sequencial inscrita no
iE, o terceiro e quarto representam o setor atribuido a respetiva parcela, o quinto e sexto representam o dia

da colheita e o sétimo e o oitavo representam o més, tal como o exemplo seguinte:

12 29 3¢

04, 1A3108

1 1
9307264180320 Setor 1A Dia Més

Assim temos para a unidade de producao:

N.2 Sequencial | N2 do Poligono Setor
04 9307264180320 1
04 9307265180320 02
03 9378811180327 03

O N.2 do lote deve acompanhar o produto ao longo de todo o processo, para o efeito deve ser utilizado na

identificacdo do fruto na emissdo de documentos de transporte e/ou fatura ou outro qualquer documento

legal.
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Rotulagem

Cada tabuleiro plastico, utilizado na colheita do pimento padron, deve ser identificado com uma etiqueta

autocolante ou etiquetas tipo lago Tyvek. Em cada etiqueta deve ser inscrito o n? de lote tal como

anteriormente definido, a indicacdo da data de colheita e do operador.

Etiqueta tipo

Lote:

Data:

(dia)

Operador:

Verificacdo / revisdo do sistema

O sistema de rastreabilidade implementado deve ser testado, pelo menos, uma vez por ano.

Deve ser elaborado um relatdrio, e arquivado.

Caso se verifique necessario implementar agdes corretivas.

Prazo para arquivo

Os documentos devem ficar arquivados por um periodo minimo de 2 anos.
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.8 - Colheita do pimento

padron

Informacao e divulgacao de boas praticas
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Plano de a¢ao na colheita

Colheita do pimento

Inspegdo visual -
calibre, maturagao

SIM e estado sanitario

Acondicionar diretamente nos
tabuleiros finais

A

Retirar o produto da
plantagdo, pesagem e registo
no modelo AF.1.1.2

“Marcha em frente”

Ultima inspecéo
visual.
Estd em

conformidade?

A 4

Depositar em contentor
destinado aos pimentos
rejeitados

Identificagdo do tabuleiro com
o N2 do lote, data da colheita
e operador

Armazenar em local limpo

v e seguro até a expedigdo

Retirar o produto da
plantagdo, pesagem e registo
no modelo AF.1.1.2

Eliminar de acordo com
o RIGQ
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Procedimento na colheita

‘/ Duragao da colheita - Tendo em conta o modo de producdo e as condi¢bes climaticas, o

escalonamento da maturagdo pode variar entre quatro a cinco meses.

‘/ Periodo da colheita — A colheita decorre entre meados de junho a finais de outubro principio de

novembro.

‘/ EPI — O Trabalhador devera usar roupas limpas, claras, confortaveis, de manga comprida, cal¢cado

para riscos minimos, e luvas.
‘/ A colheita é feita manualmente, em dias alternados (dia sim dia ndo).

‘/ Selecao do fruto - Durante a colheita é realizada uma primeira selecdo do fruto, devera ser rejeitado
(ndo apanhar) fruto de ma qualidade, que ndo respeite o calibre (+- 7,50cm), com podridGes ou

danificados.

‘/ Modo de Colheita — A colheita do fruto é feita para tabuleiros de pldstico. Os tabuleiros sdo colocados
sobre um carro (préprio para o efeito), no caso de indisponibilidade do referido carro deve ser utilizado

um tabuleiro vazio e de cor diferente, por baixo, para evitar o contacto do fruto com o solo.

‘/ Selecao por setores — O fruto deve ser colhido por setor, ndo misturar frutos de setores diferentes.
No ato da pesagem cada tabuleiro devera ser referenciado com o n2 de lote tal como definido no ponto

1.7, pagina 70 do presente regulamento.
‘/ No final de cada dia devera ser registado e verificado as quantidades colhidas, no modelo AF.1.1.2

‘/ A colheita deverad ser realizada nas primeiras horas da manha e no final da tarde, quando ocorrem

temperaturas menos elevadas.

‘/ O fruto depois de apanhado devera ser colocado em local fresco ou & sombra, nunca devera ficar

exposto ao sol.
‘/ Devera manusear-se o fruto o menos possivel.

‘/ Sempre que houver mudanca de setor o funciondrio devera lavar as maos e iniciar com um novo

tabuleiro (tabuleiro vazio).
‘/ N3o é permitido o uso de adornos, tais como pulseiras, anéis, fios, colares, brincos, entre outros.

‘/ Devera ser utilizado o conceito de “marcha em frente”, ou seja deve ser evitado o retrocesso e

cruzamento dos tabuleiros plasticos, com o fruto, devem seguir sempre uma Unica direcado.
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1.9 - Ambiente

Conservacao e biodiversidade
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Autoavaliagao de:
Data: 2017

Na regidao onde estad implantada a unidade de produgdo, ndo existem espécies vulnerdveis e nem em perigo

de extingao.

No entanto é nossa politica a preserva¢do do ambiente e da biodiversidade, para isso propomos o seguinte

plano de procedimentos:

Procedimentos para garantir a biodiversidade

Objetivo

Procedimento

Preservar a vegetacao
espontanea

- Manter o coberto vegetal entre linhas

- Quando cortado, o coberto vegetal, o mesmo fica no terreno
funcionando como fertilizante natural

Garantir a biodiversidade das
espécies animais

- N3do utilizacdo de inseticidas e ou pesticidas (utilizar sé mesmo
em caso de risco iminente de perda da plantagao)

Garantir a biodiversidade das
espécies vegetais espontaneas

- Ndo utilizacdo de ervecidas e ou pesticidas (utilizar sé mesmo em
caso de risco iminente de perda da plantacdo)

Garantir a biodiversidade da
plantagdo

- Uso de outras culturas na época de inverno.

- Escolha de plantas mais adequadas e adaptadas a nossa regido

Procedimentos para conservacdao do ambiente

Objetivo

Procedimento

Uso racional da agua

- Sistema de rega gota a gota

Uso adequado de nutrientes e
fertilizantes

- Uso de fertilizantes autorizados e nas quantidades
estritamente necessarias

- Analise ao solo

Evitar a erosdo do solo

- Manter o coberto vegetal entre linhas

Reduzir os niveis de ervecidas nos
solos e a sua contaminacgao

- Aplicacdo de tela anti infestantes nas linhas.
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|| — Autoavaliacao e

|Inspecoes Internas
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1.1 - InspecoOes Internas
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Inspe¢des internas

- Sdo feitas inspegdes internas regularmente, designadamente na época da poda e da colheita.

- As inspec¢Ges internas, podem ser anunciadas, ndo anunciados ou por motivo que justifique a realiza¢do das

mesmas.
- S3o registadas no modelo A.F.2.2
- S3o realizadas pelo responsdvel da geréncia ou pelo responsavel pelo Controlo Interno.

- As inspecdes internas, tém como objetivo a verificacdo do cumprimento do regulamento interno, a detec¢ado

de riscos, identificacdo de perigos e de nao conformidades.

Plano de acao

Responsavel da geréncia ou pelo Controlo Interno

Inspecdo Interna.
Foram detetados
falhas?

Registo no v
modelo A.F.2.2 I

Registo modelo

AF.2.2
—

v
Apurar causas e

ou
responsabilidades

S

Implementacdo de
medidas
corretivas

NS

Verificagdo 7~< Final do processo
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1.2 - Autoavaliacao
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Autoavaliaca

o

- A autoavaliacdo é realizada, pelo menos uma vez por ano, geralmente na época que antecede a colheita.

- Sdo realizadas pel

modelo AF.22 do CC

o responsavel da geréncia ou pelo responsavel do Controlo Interno, e registadas no

- Os resultados da autoavaliacdo sdo registados na checklist, em anexo neste regulamento.

- Quando da realizacdo da autoavaliacdo, sdo efetuados alguns simulacros e testados procedimentos.

- De acordo com os resultados obtidos, sdo tomadas as medidas corretivas necessdrias e corrigidos

procedimentos.

Plano de acao

Responsavel da Geréncia ou pelo Controlo Interno

SIM

Autoavaliacdao
Foram detetadas
nao
conformidades?

Registo na
1
checklist I
Registo na
checklist
—

v
Apurar causas e

ou
responsabilidades

S

med

Implementacdo de

corretivas

idas

N !

Verifi

cacao

Final do nrocesso

e
-
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Il Legislacao

- Lei n.2 7/2009 de 12 de Fevereiro - aprova a revisdo do Cddigo de Trabalho.

- Lein.2102/2009 de 10 de Setembro - regulamenta o regime juridico da promoc&o e prevencio da seguranca
e da saude no trabalho, de acordo com o previsto no artigo 284.2 do Cddigo do Trabalho, no que respeita a

prevengao.
- Portaria n.2 299/2007 de 16 de Marco — Aprova o modelo da ficha de aptiddo médica.

- Decreto Regulamentar n? 6/2001, de 5 de Maio — Lista das doencas profissionais, alterado pelo Decreto

Regulamentar n.2 76/2007 de 17 de Julho.

- A Lei n.2 98/2009 de 4 de Setembro - regulamenta o regime de reparagdo de acidentes de trabalho e de
doencgas profissionais, incluindo a reabilitacdo e reintegracdo profissionais, nos termos do artigo 2842 do

Cddigo do Trabalho, aprovado pela Lei n.2 7/2009, de 12 de Fevereiro.

- Decreto-Lei n.2 103/2008, de 24 de Junho, que estabelece as regras relativas a colocagdo no mercado e
entrada em servico das maquinas e dos componentes de seguranca. Abrange a generalidade das maquinas
agricolas e florestais, incluindo os veios telescépicos e cardans. Revoga o Decreto-Lei n.2 320/2001, de 12 de

Dezembro.

- Os tratores agricolas ou florestais dispdem de legislacdo especifica Decreto -Lei n.2 74/2005, de 24 de
Marco, que aprova Regulamento da Homologacdo de Tratores Agricolas ou Florestais, Seus Reboques e
Maquinas Intermutaveis Rebocadas, e dos Sistemas, Componentes e Unidades Técnicas. Alterado pelo

Decreto-Lei n.2 89/2006 de 25 de Maio e pelo Decreto-lei n.2227/2007 de 04 de Junho.

- Decreto-Lei n.2 50/05, de 25 de Fevereiro - relativo as prescri¢des minimas de seguranca e de salde para a

utilizacdo pelos trabalhadores de equipamentos de trabalho.

- Decreto-Lei n.2 290/2001 de 16 de Novembro - relativo a protecdo da seguranca e saiide dos trabalhadores

contra os riscos ligados a exposicdo a agentes quimicos no trabalho.
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- Decreto-Lei n.2 305/2007 de 24 de Agosto - transpbe para a ordem juridica interna a Diretiva n.2
2006/15/CE, da Comissdo, de 7 de Fevereiro, que estabelece a segunda lista de valores limite de exposicdo
profissional indicativos para execugdo da Diretiva n.2 98/24/CE, do Conselho, de 7 de Abril. E alterado o anexo

ao Decreto-Lei n.2 290/2001, de 16 de Novembro.

- Decreto-Lei n.2 254/2007,de 12 de Junho - Estabelece o regime de prevencdo de acidentes graves que

envolvam substancias perigosas.

- Decreto-lei n.2 63/2008, de 2 de Abril — aprova os principios para a classificacdo, embalagem, rotulagem e
ficha de dados de seguranca de preparacdes perigosas, incluindo produtos fitofarmacéuticos. Altera o

Decreto-Lei n2 82/2003, de 23 de abril.

- Decreto-Lei n.2 94/98, de 15 de Abril - e suas alteragdes, relativo a colocacdo de produtos fitofarmacéuticos

no mercado.

- Decreto-Lei n.2 173/2005, de 21 de Outubro, - alterado pelo Decreto-Lei n.2 187/2006, de 19 de Setembro
e pelo Decreto-Lei n? 101/2009, de 11 de Maio, - regula as atividades de distribuicdo, venda, prestacgdo de

servigos de aplicagao de produtos fitofarmacéuticos e a sua aplicagao pelos utilizadores finais.

- Regulamento (CE) n.2 1107/2009, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de outubro, relativo a

colocagdo dos produtos fitofarmacéuticos no mercado.

- Decreto-Lei n.2 84/97, de 16 de Abril - estabelece prescrices minimas de protec¢do da seguranca e da saude

dos trabalhadores contra os riscos da exposi¢do a agentes bioldgicos durante o trabalho.

- Portaria n.2 405/98, de 11 de Julho — aprova a classificacdo dos agentes bioldgicos.

- Portaria n.2 1036/98, de 15 de Dezembro - altera a lista dos agentes bioldgicos classificados, constante do

anexo a portaria n.2 405/98 de 11 de julho

- Ministério da agricultura, do mar, do ambiente e do ordenamento do territério, Direcdo-geral de

alimentacdo e veterindria - Guia dos produtos fitofarmacéuticos e Lista dos produtos com venda autorizada.

- Decreto-Lei n.2 348/93, de 1 de Outubro - estabelece as prescricdes minimas de seguranca e salde na

utilizagdo pelos trabalhadores de equipamentos de protecdo individual, transpondo a Diretiva 89/656/CEE;
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- Portaria n.2 988/93, de 6 de Outubro - estabelece as prescricdes minimas de seguranca e salde dos

trabalhadores na utilizacao de equipamento de protecao individual.

- Regulamento (CE) N.2 178/2002 do parlamento europeu e do conselho de 28 de Janeiro de 2002

- Regulamento (CE) n.2 1935/2004

-DL n.2560/99 de 18 Dezembro
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