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Resumo

Recentemente surgiu a ideia de criar, no concelho de Proenga-a-Nova, uma unidade
de producdo e embalamento de produtos horticolas frescos e, isto ser importante
garantir a elevada qualidade dos produtos, foi solicitado que, como trabalho de estagio,
fosse elaborado um manual que incluisse as praticas e requisitos necessarios para os
produtos horticolas ndo representarem perigo para os consumidores.

Desta forma, neste trabalho abordam-se as boas praticas agricolas e os pré-requisitos
das instalagdes da unidade de embalamento dos produtos horticolas, assim como
requisitos relativos ao controlo de pragas, a higienizagdo das instalagcdes e higiene do
pessoal.

Na parte respeitante as boas praticas agricolas sdo abordadas praticas/requisitos
relativos aos solos, a agua utilizada na produgdo primaria, aos fertilizantes e aos
produtos fitofarmacéuticos.

Nos que diz respeito aos pré-requisitos da unidade de embalamento, sdo abordados
os requisitos das instalagdes, do transporte, dos equipamentos, do abastecimento e da
qualidade da 4gua, e controlo de pragas.

Relativamente a higiene das instalagdes sao abordados temas como tipos de sujidade
que podem surgir, produtos utilizados no processo de limpeza e desinfec¢do e descrigdo
deste mesmo processo.

Quanto a higiene pessoal, sdo indicadas as boas praticas de higiene, para que os

trabalhadores ndo sejam uma fonte de contaminagao.
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Abstract

Recently arose the idea to create, in the municipality of Proenca-a-Nova, a unit of
production and packaging of fresh vegetables and, seeing that is important ensure the
high quality of vegetables, was asked to, as stage work, elaborate a manual that included
the practices and requirements necessary to the vegetables don’t represent danger to the
consumers. So, in this work it was discussed the good agricultural practices and
requirements of the unit of packaging of fresh vegetables, such as requirements of pest
control, facilities hygiene and personal hygiene.

Regarding to good agricultural practices it was discussed the practices/requirements
for soil, water used in primary production, fertilizers and pesticides.

Regarding to the requirements of the unit of packaging it was discussed
requirements of facilities, transport, supply and water quality, equipment and pest
control.

Regarding to facilities hygiene it was discussed the types of dirt that can arise,
products used in the cleaning and disinfection and a description of the process of
cleaning and disinfection.

Regarding to personal hygiene are indicated the good hygiene practices, so that

workers don’t represent a source of contamination.



