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Resumo

O objectivo principal deste trabalho foi avaliar a aplicacdo de boas praticas da
higiene e fabrico (BPH, BPF) em lagares de azeite da Regido da Beira Baixa.

Desenvolveu-se uma lista de verificacdo, que constituiu a base de inquérito a 20
lagares, com sistema de extrac¢do por centrifugacio (2 e 3 Fases).

As principais conclusdes deste estudo mostram que apesar dos
desenvolvimentos tecnolégicos, ainda existem alguns lagares que ndo aplicam todas as
BPF ¢ BPH previstas no Codigo de Boas Praticas para azeite virgem. Assim, podemos
salientar o acondicionamento e transporte da azeitona em sacos, a falta de planos de
limpeza e desinfec¢do das instalagdes, as deficientes condigoes de armazenamento do

material de higiene e limpeza e a escassa formacao dos trabalhadores.

Palavras-chave: Azeite Virgem; Seguranc¢a alimentar; Boas Praticas de Higiene

e Fabrico.



