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Analise dos perigos e controlo dos pontos criticos

1. Os operadores das empresas do sector alimentar criam, aplicam e

mantém um processo ou processos permanentes baseados nos principios
HACCP.
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Artigo 5.7
Analise dos perigos e controlo dos pontos criticos

Os operadores das empresas do sector alimentar criam, aplicam e

mantém um processo ou processos permanentes baseados nos principios
HACCP.

2.
a)

b)

c)

d)

e)

g)

Os principios HACCP referidos no n.° 1 sdo os seguintes:

Identificacdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, elimina-
dos ou reduzidos para niveis aceitaveis;

Identificacao dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que
o controlo & essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o
reduzir para niveis aceitaveis;

Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo,
que separem a aceitabilidade da nio aceitabilidade com vista a pre-
vencdo, eliminacdo ou reducdo dos riscos identificados;

Estabelecimento e aplicacdo de processos eficazes de vigilincia em
pontos criticos de controlo;

Estabelecimento de medidas correctivas quando a vigilincia indicar
que um ponto critico de controlo ndo se encontra sob controlo;

Estabelecimento de processos, a efectuar regularmente, para verificar
que as medidas referidas nas alineas a) a e) funcionam eficazmente;

=

Elaboracdo de documentos e registos adequados a natureza e dimen-
sao das empresas, a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das medi-
das referidas nas alineas a) a 1).
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MP.DSMA.01.02 — Plano HACCP da Rede CA
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Objetivo

Descrever a metodologia adotada na rede dos Cenfros de Abastecimento Agricola da Madeiwra — CA, na
implementacao do sistema HACCP (sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo - HACCP, do
mgles - Hazard Analysis Critical Control Points), por forma a assegurar as condi¢des técnicas e operacionais
adequadas a garanfia da seguranca e qualidade alimentar dos produtos hortofruticolas frescos, de producao local,

que sdo processados nestas unidades.

Campo de Aplicacio

Aplica-se a toda a atividade dos centros da Rede CA.

Descritivo
1. DECLARAC,?_&O DO SISTEMA DE PRO)-‘IOC:&O DA QUALIDADE E DA SEGURANCA
ALIMENTAR NOS CENTROS DE ABASTECIMENTO AGRICOLA DA MADEIRA — CA

‘W de Agricultura
Regido Auténoma e Desenvolvimento Rural
da Madeira Direcao Regional de Agricultura
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Os perigos alimentares podem ser classificados de acordo com a sua natureza e podem ser biolégicos, quimicos

ou fisicos. Em seguida (Tabela 1) apresentam-se alguns dos perigos documentados que podem colocar em causa

a seguranca dos produtos mamipulados nos centros da Rede CA.

Tabela 1: Perigos biolégicos, quimicos e fisicos conhecidos

PERIGOS BIOLOGICOS PERIGOS QUIMICOS PERIGOS FISICOS
Batérias patogénicas - Micotoxinas - Vidros
- Salmonella spp - Metass pesados - Pedras

- Listeria monocitogenas
- Yersinia enterocolitica
- Escherichia cali

- Campyvlobacter jejuni

- Shigella spp

- Vibrie cholerae

Parasitas

- Toxoplasma Sarcocystis
- Fasciola hepdtica

- Crytosporidium parvim
- Giandia Lamblia

- Nematodos

- Patelmuntas

Virus
- Hepatite A

- Norwalk virus

Fungos e leveduras

- Hormonas

- Residuos de fitofirmacos

- Agentes de limpeza e desinfecio
- Solanina (glicoalcaléides)

- Oleos e lubrificantes. incluindo

os dos equipamentos de processo

- Fragmentos metilicos

- Outros corpos estranhos

al
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j> O Decreto-Lei n.2 14/2016, de 9 de
marco, estabelece o regime juridico da
batata para consumo humano e da
batata-semente,
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O normativo agora vigente veio estabelecer as denominacoes, 0s requisitos

de qualidade, as regras de rotulagem e as formas de acondicionamento a

gue deve obedecer a batata para consumo humano da espécie Solanum

tuberosum L. e dos seus hibridos, destinada a ser comercializada e

consumida no estado fresco, assim como o respetlv:)%reglme sagg!grgge’ggngo
e e
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ANEXOI

Requisitos de Qualidade da Batata
para Consumo Humano

© 1 — Caracteristicas de Qualidade

5_ S i Stem a de Seg u ran (; a O desenvolvimento e o estado de maturacio dos tu-

bérculos deve ser tal que permita suportar o transporte e

manipulacio. assim como chegar em condicdes satisfato-

AI I mentar BaseadO nOS rias ao seu destino.

_ L, . Cada embalagem ou lote deve estar isenta de matérias
P r I n C Tel O S H AC C P estranhas. isto é. terra aderente e nio aderente e de corpos
p estranhos.
Os tubérculos, depois do acondicionamento e emba-
lagem. devem apresentar. tendo em conta as tolerancias
admitidas. as seguintes caracteristicas minimas:

a) Aspeto normal para a variedade. considerando a re-
gido da respetiva producdo:

b) Interros. 1sto &, 1sentos de todos os cortes ou ablacdes
que provoquem wma alteracdo da sua integridade:

c) A auséncia parcial de pele nos tubérculos de «batata
primor» ndo constitui nma alteracdo a integridade dos
Mesmos;

d) Sdos. excluindo-se os produtos atacados de podridao
ou alteracdes tals que os tornem improprios para con-
SUIo:

¢) Praticamente limpos. 1sentos de materiais estranhos:

f) Com a pele bem formada, apenas para a batata de
conservacio e batata nova:

2) Firmes:

ural
1ra
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/1) Praticamente isentas de pragas ou de danos causados
pelas mesmas:
7) Na «batata primor» e na «batata nova» néo se admite
a presenca de brolhos ou grelos:
— J) No caso da «batata de conservacao». os tubérculos

devem apresentar-se praticamente nio germinados e, caso
apresentem brolhos ou grelos. estes nao podem medir
mais de 3 nun:

k) Isentos de humidade exterior anormal, isto &, secos

5- Sistema de Seguranca e e e 3 et 46 saboren-anicusion;

m) Isentos de defeitos externos ou internos que pre-

Alimentar Baseado nos Rilipiens o aapato semal do moduln, o wia gualidede. 2

COomo:

P rl n CII I OS HACC P 7) Manchas acastanhadas devido ao calor:

p 77) Fendas de crescimento. fissuras. cortes. mordeduras
de roedores. picadas e rugosidades na pele que ultrapassem
os 3.5 mm de profundidade para os tubérculos de «batata
primor» ¢ 5 mm de profundidade para os tubérculos de
«batata nova» e de «batata de conservacao»:

— 7i7) Coloracao verde que nao cubra mais de um oitavo
da superficie. ndao constituindo defeito a coloragido que se
pode retirar por descasque normal:

7v) Deformagoes graves:

v) Manchas subepidérmicas cinzentas. azuis ou negras
que ultrapassem 5 mun de profundidade. numa superficie
superior a 2 cm’:

vi) Manchas de fermugem. coragdo oco. enegrecunento
e outros defeitos internos:

vi7) Sama comum profunda e sama pulverulenta em
mais de um décimo da superficie total do rmubérculo e com
uma profundidade de 2 mm ou mais:

vii7) Samma comum superficial em mais de um quarto da

Celeste Bento, Prazeres, 26 de maio de 2021 sllpgrﬁcie total do tubérculo:
Direcéo de Servigos de Alimentacéo e Veterinaria, Divisdo de Controlos e Licenciamentos Agroalimen— 7x) Danos causados pelo frio e ou gelo.

‘al
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GLICOALCALOIDES

Las toxinas naturales producidas por
la patata

A solanina € uma toxina matural, comum
na beringela, tomate, pimentdo, pimenta-
chili, pimenta-do-reino & na batata. Por isso
as solandceas foram consideradas como
espécies  wvenenosas & motivo  de
desconfianca para os consumidores por

/ muitos anos.
“conocersalud.com
|§ Secretaria Regional
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EFSA avalia riscos para a saude publica dos
glicoalcaldoides em batatas

Oz agosto 2020, quinta-feira b 3 Redagao Agropress
® pgricultura Investigacao & Desenvolvimento Hormofruticultura & Floricultura

-
5 - S I Ste m a d e Se u ran a A Autoridade Europeia para a Seguranga Alimentar (EFSA) avaliou os riscos para a saude humana e animal
relacionados com a presenga de glicoalcaldides em alimentos e ragoes, particularmente em batatas e

produtos derivados de batatas.

Alimentar Baseado nos Principios
HACCP

Toxina - Estrutura Quimica

E um Glicoalcaloide, toxico de sabor amargo que apresenta
formula molecular C,cH,.NO,.. E formado por um alcaldide, a
salanidina, & por uma cadeia lateral com um hidrato de carbono

(galactose, ramnose e glucose - Triose).”

|§ Secretaria Regional
de Agricultura
visao de Controlos e Regido Auténoma e Desenvolvimento Rural

da Madeira

Solaidite |
Governo Regional

Truo ety 1
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0s glicoalcaloides sdo compostos naturals encontrados na familia de plantas Solanaceae, que inclui

batatas, tomates e beringelas. 0 especialistas identificaram um problema de saude para bebés e criangas

5 - S I Ste m a d e Se g u ran Qa pequenas, considerando os consumidores medios e altos, Entre o8 adultos, existe uma preocupacao com a
- - 11 saude apenas para grandes consumidores. O envenenamento por glicoalcaloides pode causar sintomas
A I I m e n tar B ase ad O n OS P r I n C I p I OS gastrointestinais agudos, como nduseas, vomitos ¢ diarreia

Toxina - Estrutura Quimica observados de 1 miligrama por quilograma de peso corporal por dia. Isto equivale & menor dose em que

Com base nos ultimos conhecimentos disponivels, a EFSA obteve um nivel mais baixo de efeitos adversos

E um Glicoalcaldoide, toxico de sabor amargo que apresenta Qfelto'_;mde;ejadosséooljgelvados

formula molecular Co,cH MNO,.. E formado por um alcaldide, a

solanidina, e por uma cadeia lateral com um hidrato de carbono Descascar, ferver e fritar pode reduzir o teor de glicoalcaloides nos alimentos. Por exemplo, descascar

(galactose, ramnose e glucose - Triose).”

batatas pode reduzir o seu conteudo entre 25% e 75%, ferver em aqua entre 5% e 65% e fritar em dleo entre

20% e 90%
_I% Secretaria Regional
de Agricultura
visao de Controlos e Regido Aut6noma e Desenvolvimento Rural
| Solatriose | Solamidime | da Madeira

Direcao Regional de Agricultura
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BATATA

CARACTERISTICAS RESPONSAVEL ANO DE
DENOMINAGAO PROPONENTE SELEGCAQO DE INSCRICA OBS.
cP Ge MANUTENGAO CAO

Bellarosa P A" B Seed (48) Bohm Mord. (118) 2002
. . Germicopa

Captain Sp A B Germicopa (21) Breeding (576) 2015
. Germicopa

Fleur Bleue St B Germicopa (21) Breeding (576) 2015

Fontane M A c-B Eurocbatata (24) Agrico (752) 2008
" . Germicopa

Germi 159 St AMAZ Germicopa (21) Breeding (576) 2018
. Germicopa

Loane M A Germicopa (21} Breeding (576) 2009
. Germicopa

Malou P A Germicopa (21) Breeding (576) 2011

Manitou T W A-B Eurocbatata (24) Agrico (752) 2012
. Germicopa

Pamela M W B-C Germicopa (21) Breeding (576) 1999

Picasso M AM B Eurobatata (24) Agrico (T52) 1994
. Germicopa

Punchy M A C Germicopa (21) Breeding (576) 2019
" . Germicopa

Rediva Sp W B Germicopa (21) Breeding (576) 2018
. Germicopa

Rosanna P W B Germicopa (21) Breeding (576) 1999

Rudolph A" B Eurcbatata (24) Agrico (752) 2012
- . Germicopa

Tilbury St A C Germicopa (21) Breeding (576) 2016
; . Germicopa

Topazio M W B Germicopa (21) Breeding (576) 2020
. Germicopa

Yona T W B-C Germicopa (21) Breeding (576) 2008

Zoe P v B Germicopa (21) Germicopa 2017

Breeding (576)

CV — ciclo vegetativo: Mp — Muito precoce; P — Precoce; Sp — Semiprecoce; M — Meadio; St — Semitardio; T — Tardio; Mt — Muito tardio
CP (cor da pele): A — amarela; AC — amarela clara; AM — amarela matizada; AMAZ — amarela matizada de azul; AZ — Azul; V — vermelha

GC (grupo culinario):

A — variedade para consumo em fresco; polpa firme e fina; ndo farinhenta; no se desfaz; baixo teor de matéria seca.
B — variedade para consumo em fresco; polpa relativaments fina: ligeiramente farinhenta; desfaz-se ligeiraments; baixo a médio

teor de matéria seca

C — essencialmente variedade sobretudo para fritar; polpa ligeiramente grossa; farinhenta; desfaz-se; médio a elevado teor de

matéria seca.

D — variedade sobretudo para fécula; polpa grossa; farinhenta; desfaz-se complstaments; elevado a muito elevado teor de matéria

seca.
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