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‘PREFACIO

O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado em 6 de agosto de 2002, tendo sido
originado do Projeto APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), iniciado em abril
de 1998 atraves de uma parceria entre CNI/SENAI e o SEBRAE. O PAS tem como objetivo princi-
pal, garantir a producdo de alimentos seguros & salde e satisfacdo dos consumidores, como um
dos fulcros para o sucesso da agricultura e pecuaria do campo a mesa, para fortalecer a agrega-
cao de valores no processo da geracdo de empregos, servicos, renda e outras oportunidades em
beneficios da sociedade. Esse programa esta constituido pelos setores da Industria, Mesa, Trans-
porte, Distribuicdo, Agdes Especiais e Campo, em projetos articulados.

O PAS - Setor Campo foi concebido através de convénio de cooperacao tecnica e financeira entre
0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA, para instruir os produtores, técnicos e empresarios da producao
priméria na adocdo de Boas Praticas Agricolas/Agropecuérias (BPA), usando os principios da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), para mitigar ou evitar os perigos fisi-
cos, quimicos e bioldgicos, visando a seguranca alimentar dos consumidores. Tem como focos a
seguranca dos alimentos e do ambiente e a orientacdo aos agricultores de producdo familiar em
especial, além de atuar como ferramenta de base integradora aos demais projetos do PAS.

O Sistema APPCC, versdo nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) criado
nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido por instituicdes oficiais como o
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, Ministério da Saude e Ministério da Ciéncia
e Tecnologia, com visdo no cumprimento da legislacao brasileira.
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No ambito internacional, o HACCP é recomendado pela Organizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentac&o e Agricultura (FAO), Organizacdo Mundial da Saude (OMS), Organiza¢do Mundial do
Comércio (OMC) e Codex Alimentarius.

Esse reconhecimento e conjugacao de esforgos entre o Programa e Sistemas asseguram a coloca-
¢do de produtos agricolas de qualidade no mercado interno, além de possibilitar maior
competitividade no mercado internacional, suplantando possiveis barreiras nao tarifarias.

Esta publicacdo faz parte de um conjunto de documentos orientados para a disponibilizagdo aos
produtores, técnicos, empresarios rurais e demais interessados no uso de BPA, para a consistente
aplicacdo de sistemas de gestéo no controle adequado de riscos e perigos nos alimentos.
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APRESENTACAO

/ \ agricultura e pecuaria brasileiras vém experimentando um grande avancgo especialmente em
produtividade, ultrapassando a barreira dos 100 milhdes de toneladas de gréos, por exemplo.

No entanto, a produgdo primaria tem apresentado limitacfes quanto ao controle de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos, principalmente por necessitar de maiores cuidados nos processos
de pré-colheita e pos-colheita, o que pode conduzir a doengas transmitidas por alimentos, tanto
no consumo interno como no externo.

Em tempos de economia e mercados globalizados e no &mbito interno € patente a maior exigén-
cia dos consumidores por alimentos seguros e sustentabilidade ambiental, dai os varios exem-
plos ja ocorridos no Brasil quanto a imposicao de barreiras ndo tarifarias.

No sentido de conduzir a fase atual para uma situacdo mais confortavel e competitiva urge a
grande necessidade de instruir produtores rurais para uma mudanca de habito, costume, postura
e atitude no trato dos produtos alimenticios, que sera de grande valia inclusive para seu proprio
beneficio.

A real concepcdo e adogdo do Programa de Alimentos Seguros (PAS), tendo como base as Boas
Praticas Agricolas/Agropecuarias (BPA) e com o foco dos principios da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), para ascender & Producdo Integrada (PI), tem o objetivo
geral de se constituir em medida antecipadora para a seguranca dos alimentos, com a fungéo
indicadora de lacunas na cadeia produtiva para futuro preenchimento.
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APRESENTACAO

Com isso, sera possivel garantir a seguranca e qualidade dos produtos, incrementar a producéo,
produtividade e competitividade, além de atender as exigéncias dos mercados internacionais e a
legislacéo brasileira.

No contexto da saudavel cooperacao e parceria entre 0 SENAI, SEBRAE e EMBRAPA este Manual,
agora colocado a disposi¢éo dos usuarios, foi elaborado a luz dos conhecimentos e tecnologias
disponiveis, com base no desenvolvimento de pesquisas empiricas apropriadas e validadas,
além de consistente revisdo bibliogréfica.
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|NTRODUCAQ

A importancia e a influéncia da dieta na satde do consumidor é indiscutivel. Muitas doen-
cas cronicas, como doengas cardiacas coronarianas e alguns tipos de cancer estdo associados
com excesso dietético e alimentacdo nao balanceada. Nutricionistas e médicos, na atualidade,
indicam a necessidade do consumo de fibras vegetais, frutas e hortalicas. A seguranca da salde
do consumidor de produtos vegetais, em especial 0os consumidos crus, esta diretamente relaciona-
da com a presenca de contaminantes, principalmente os de natureza quimica e bioldgica.

As industrias enfrentam maiores dificuldades para garantir a seguranca do produto final, sempre e
quando a producédo priméria ndo é conduzida cumprindo as Boas Praticas Agricolas (BPA). Alguns
dos contaminantes que afetam a satde do consumidor tém origem na producédo agricola e ndo
podem ser eliminados nos demais elos da cadeia produtiva, como os residuos de agrotdxicos e
micotoxinas.

Varias praticas agricolas, como manejo, armazenamento e secagem inadequadas de graos (cafeé,
especiarias, milho, amendoim e outros), podem facilitar contaminagéo e, em especial, a produgéo
de micotoxinas.

O objetivo deste Manual é descrever as BPA, da forma como estdo sendo apresentadas em nivel
internacional, em especial pela Comisséo Codex Alimentarius, um organismo internacional misto,
integrado pela OMS (Organizagdo Mundial da Saude) e pela FAO (Organizacéo das Na¢des Unidadas
para a Alimentacéo e Agricultura), ambos pertencentes a ONU (Organizacao das Nac¢oes Unidas),
tendo como principais metas a saude do consumidor e as praticas legais no comércio de alimen-
tos.
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INTRODUCAO

A Organizacao Mundial do Comércio (OMC), também da ONU, através dos Acordos Sanitario e
Fitossanitario e de Barreiras Técnicas ao Comércio, reconhece o direito e o dever dos paises, de
cuidarem da saude humana, animal e vegetal do seu territorio. Entretanto, estabelece que as
decisdes sobre as formas de controle e as exigéncias de compradores que participam do comércio
internacional, tém que ter por base dados cientificos solidos e claros, analisados através do
processo de avaliacdo de riscos a saude. No que se refere aos alimentos, a OMC reconhece as
diretrizes, codigo de préaticas e outros dispositivos do Codex Alimentarius como autojustificaveis,
como paré@metros que ndo necessitam de base cientifica, considerando que foram estabelecidos
no ambito do Codex, com a presenga dos paises membros da ONU.

O efeito potencial das atividades da produgéo primaria na seguranca do alimento e na adequacgéo
para seu consumo deve ser uma preocupacao constante. Inclui a identificacdo de qualquer etapa
especifica na qual existe grande probabilidade de contaminagdo e a tomada de medidas que
minimizem esta probabilidade. A aplicagdo de Sistema com base na Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC)/ Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) pode ajudar na
tomada de tais medidas que devem ser aplicadas para:

1. controlar os contaminantes do ar, solo, agua, tais como, fertilizantes, agrotdxicos antibioti-
cos ou qualquer outro insumo agricola;

2. controlar a saude das plantas por praticas que ndo representam um perigo a salde humana
por consumo de produtos de origem agricola ou que afetem a qualidade e adequacao dos
alimentos;

3. evitar o uso de &reas nas quais 0 meio ambiente apresente riscos para a seguran¢a do produto
agricola;

4. adotar praticas e medidas que assegurem uma producéo agricola sob condi¢des adequadas de
higiene;

5. proteger as fontes de alimentos da contaminagdo de origem fecal e de outras origens.
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SEGURANCA DOS

ALIMENTOS

ntende-se como alimentos seguros os alimentos que sdo obtidos, conservados, transporta-
dos, transformados, expostos & venda ou consumo e preparados, em condi¢do que garantam o
controle de perigos, agentes de doencas ao homem. Em outras palavras, sdo alimentos inocuos,
ou seja, que ndo apresentam riscos de causar agravos a salde do consumidor.

A seguranca dos alimentos é consequiéncia do controle de todas as etapas e de cada elo da cadeia
produtiva, desde a produgéo primaria (campo), até a mesa do consumidor. A producéo agricola,
quando conduzida sob as condicBes necessarias de higiene, reduz a possibilidade da presenca,
introducao e aumento de perigos que possam afetar, de forma adversa, a seguranca e a proprie-
dade para o consumo dos produtos agricolas, incluindo os estagios posteriores da cadeia do
alimento.

Os programas de controle integrado, do campo a mesa, estdo sendo propostos em nivel interna-
cional e ja foram adotados pela Unido Européia e por varios paises.

Esses programas tém sido propostos e incentivados em nivel de produgéo agricola, pois, nos
Gltimos anos tem-se observado um aumento de surtos de doengas alimentares relacionados com
0 consumo de frutas, hortalicas, grdos, castanhas e nozes frescos e processados.

S&o varios os problemas que estéo relacionados com a producao priméria, como por exemplo, a
presenca de aflatoxinas em amendoim e castanha-do-brasil, em niveis que representam riscos a
saude do consumidor. A aflatoxina € uma micotoxina produzida por desenvolvimento de certos
bolores no produto, principalmente as espécies Aspergillus flavus e A. parasiticus. No café, cuja
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producdo brasileira tem expressao internacional, foi verificada uma outra micotoxina, a ocratoxina
A, que tem causado problemas significativos no comércio internacional desse produto, por ser
substancia toxica ao homem.

Na pimenta do reino, assim como em manga e em brotos de vegetais, tem-se registrado a presen-
¢a de enterobactérias causadoras de infeccBes intestinais e de outras doencas, como as Salmonella
spp. (salmoneloses), a Shigella dysenteriae (desinteria bacilar) e a Salmonella typhi (febre tiféide),
tanto no Brasil como em outros paises. Outros microrganismos, como a Cyclospora cayetanensis
(protozoario), tém sido isolados de vegetais crus e morangos e identificados como veiculo de
doenga ao homem, inclusive no nosso pais. Outros parasitos, que incluem protozoarios como
Giardia lamblia, Entamoeba hystolitica e Cryptosporidium parvum e helmintos (por exemplo, a Taenia
e 0 Ascaris lumbricoides), podem também ser veiculados por frutas e hortalicas consumidas
cruas, assim como varios enterovirus - Rotavirus e da hepatite infecciosa.

Além destes agentes bioldgicos, os produtos agricolas podem apresentar niveis de contaminantes
quimicos considerados de risco a saude: micotoxinas, ja citadas, residuos de agrotdxicos e
contaminantes inorganicos como mercurio, cadmio e chumbo.

0O controle desses agentes bioldgicos e quimicos é imprescindivel para que os produtos agricolas
nédo oferecam risco a saude do consumidor. As Boas Praticas Agricolas (BPA) se referem & praticas
e procedimentos estabelecidos para a produgdo priméaria que objetiva o controle de perigos, a
produtividade e a qualidade. Para o controle dos perigos (agentes de doenca), ndo é necessario
que se caracterize e identifique especificamente quais estdo presentes em cada etapa da produ-
¢ao. As praticas e procedimentos se baseiam na aplicacdo de tecnologias desenvolvidas para o
controle dos perigos possiveis e potenciais, para a qualidade do produto final e para a
produtividade no campo. Estes procedimentos e praticas sao objeto de corre¢do quando o resultado
final esperado néo é satisfatdrio. Para o controle dos perigos por BPA, considera-se as fontes de
contaminacao e as condicdes que se relacionam a introducdo, multiplicacdo e permanéncia dos
perigos no produto. As BPA sdo consideradas pré-requisitos para o Programa de Seguranca e
Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), ou seja, 0s perigos que podem
nao ser suficientemente controlados por praticas e procedimentos, serdo gerenciados por estra-
tégias de um programa de seguranca aplicados na pré-colheita e pelo Sistema APPCC, componen-
te fundamental de um programa de seguranca pés-colheita.

Os objetivos para a seguranca, que servem de base para as BPA e para o Sistema APPCC é o de
eliminar, controlar e reduzir, até niveis satisfatorios e aceitaveis, a presenca de perigos de natu-
reza bioldgica, quimica e fisica que possam representar um risco a satde do consumidor e com-
prometer a eficacia do controle dos demais elos da cadeia produtiva do alimento — como
armazenamento, transporte, transformacao, distribuicdo e comercializagdo, preparo final e con-
sumo do produto agricola.
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Segundo o FDA (Food and Drug Administration) dos Estados Unidos (1998), os principais elemen-
tos e fatores conhecidos que preocupam quanto a seguranca bioldgica de frutas frescas e vegetais
em nivel de producao primaria e que podem ser considerados como principios, sao:

Principio 1 — A prevencdo da contaminacdo de natureza biologica de produtos agricolas frescos
é fortalecida pelo estabelecimento de a¢des corretivas, quando h& possibilidade ou ocorréncia
real dessa contaminagéo.

Principio 2 — Para reduzir os perigos de natureza bioldgica nos produtos frescos, os produtores
agricolas ou os responsaveis pelo embalamento do produto devem cumprir com as Boas Praticas
Agricolas, em condicGes e por praticas que ndo introduzam ou aumentem perigos de outras
naturezas nos alimentos e no meio ambiente.

Principio 3 — Qualquer superficie ou insumo que entre em contato com os produtos frescos, em
especial as frutas e hortalicas que sdo consumidas cruas, podem contamina-lo com microrganis-
mos patogénicos. Para a maioria dos patdgenos relacionados com estes produtos, as principais
fontes de contaminagdes sdo as fezes humanas e de animais que entram em contato direta ou
indiretamente com o produto.

Principio 4 — Sempre que a agua entrar em contato com o produto, sua origem e qualidade
determina o potencial contaminante da mesma. As Boas Préaticas Agricolas, assim como as Boas
Praticas de Fabricacdo devem sempre considerar a necessidade de reduzir o risco de contamina-
cao pela 4gua usada para fins agricolas ou em processos de beneficiamento pos-colheita.

Principio 5 — Praticas que usam esterco, biossolidos municipais e outros fertilizantes naturais,
devem ser gerenciadas com cuidado para reduzir o potencial de contaminagé@o que representam
para os produtos agricolas.

Principio 6 — As praticas e 0 comportamento higiénico e sanitario do trabalhador rural (colabo-
rador) em todo o ciclo produtivo tem papel critico na reducéo dos contaminantes potenciais.

Principio 7 — E importante conhecer, entender e cumprir com todos os regulamentos legais
estabelecidos em nivel local, estadual e federal, relativos as préaticas agricolas.

Principio 8 — E necessario estabelecer sistemas de gerenciamento em todos os niveis do ambien-
te agricola (fazenda, instalagcbes para empacotamento, terreiros de secagem, tulhas para
armazenamento de grdos, centros de distribuigdo, operacOes de transporte, etc.). Para o seu
sucesso, um programa de seguranca deve incluir a importancia de contar com pessoal qualifica-
do, monitorizacdo efetiva dos registros de importancia e da revisdo e manuten¢do do programa
de gerenciamento, para garantir que todos os componentes e elementos do programa de segu-
ranga estejam funcionando corretamente, permitindo a rastreabilidade de todos os niveis de
distribuicdo até ao produtor.

MANUAL DE BOAS PRATICAS AGRICOLAS E SISTEMA APPCC
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2.1- Identidade, Qualidade e Fraude Econdmica dos Alimentos

Além da seguranca, outros aspectos do produto sdo importantes: a identidade, a qualidade e a
legitimidade.

A fraude econdmica se refere a falsificacbes que lesam a economia e enganam o consumidor,
como por exemplo, a presenca de cascas e paus no café torrado e moido, semente de maméo
misturado com pimenta-do-reino preta, hortalicas e outros produtos agricolas cultivados por
processo tradicional sendo vendidos como hidropdnicos ou organicos. Todo produtor responsa-
vel e consciente garante a auséncia de fraude de seus produtos, ou seja, a legitimidade de sua
origem, natureza e pureza.

A identidade e qualidade é também o objetivo de produtores conscientes. Entretanto, a técnica
de producgéo usada e os respectivos parametros de avaliacdo devem ser estruturados, visando a
garantir a qualidade do produto.

De inicio, a incorporacdo destas técnicas e parametros através de procedimentos e praticas po-
dem necessitar de investimento financeiro. Com a sua consolidagéo, entretanto, o retorno do
investimento é certo:

< diminuicdo de perda de produtos, uso inteligente do solo e da agua, preservacdo do meio
ambiente e forca competitiva no comércio nacional e internacional.

2.2- Objetivos

As Boas Praticas Agricolas tém por objetivos:

1. Proteger a saude do consumidor de doencas e injurias fisicas por consumo direto e indireto
de produtos agricolas;

2. Garantir que o produto agricola seja adequado para 0 consumo humano;

3. Manter a confianca dos produtos agricolas no mercado nacional e internacional.

Este Manual de Boas Praticas Agricolas tem por objetivos:

1. Caracterizar as Boas Praticas Agricolas (BPA) das etapas pré e pds-colheita da forma como estédo
sendo propostas nos programas de Seguranca dos Alimentos em nivel internacional e nacional,

2. Caracterizar a importancia do desenvolvimento e da aplicacdo de programas de Boas Praticas
Agricolas;

3. Indicar as formas de certificacdo necessarias para a garantia do controle da producéo primaria;

4. Incorporar os programas de reducdo de patdgenos e de agentes toxicos, necessarios para a
garantia da seguranca dos produtos agricolas;

5. Auxiliar o governo brasileiro na implantacéo dos programas BPA, de reducédo de patdgenos e
de APPCC.
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2.3- Conceitos e Definicdes (Glossario)

Adubo - fertilizante de natureza quimica, biosélidos ou esterco, usado para fins de promover o
desenvolvimento do vegetal.

Adubo organico - fertilizante obtido pela compostagem de substancias organicas.

Agente antimicrobiano — qualquer substancia natural, sintética ou semi-sintética que em pe-
quenas concentracOes destrdi ou inibe o desenvolvimento de microrganismos que néo afete, ou
afete pouco, o hospedeiro.

Agricultor — a pessoa responsavel pelo gerenciamento da producéo primaria de frutas, hortali-
cas, grdos e outros produtos agricolas.

Agroquimico — produtos quimicos, naturais, sintéticos ou semi-sintéticos, usados na producédo
agricola (fertilizantes, corretivos de solo, promotores de crescimento vegetal, etc.). Inclue os
agrotoxicos.

Agrotoxico — produtos quimicos sintéticos ou semi-sintéticos usados na produc¢do agricola para
fins de controle de pragas e doencas, que pode afetar a saide do homem.

Agua potavel — a que atende ao padrdo de potabilidade vigente.

Agua limpa — a que ndo apresenta contaminantes em niveis que representam um risco a seguranca
do produto na qual é aplicada.

Agua para fins agricolas — agua limpa, usada para irrigacdo e preparo de solucdes que serdo
aplicadas no solo ou sobre os vegetais.

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) — um sistema usado para a
identificacdo, avaliagdo e controle de perigos que séo significativos para o alimento. Em inglés,
“Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP).”

Animais domésticos — animais domesticados e criados pelo homem para fins de companhia, de
protecdo do homem e de outras espécies animais e para producgédo de alimentos.

Beneficiamento — todo processo ou tratamento pds-colheita a que é submetido o produto
agricola e que é realizado sob 0 mesmo programa de gerenciamento e de controle. Pode incluir,
mas nao se limita, a selecdo, lavagem, tratamento térmico para inativacao de larvas de insetos,
debulha de gréos, secagem e armazenamento.

Biossolidos — material ou outro residuo, ndo toxico, obtido de plantas de tratamento de esgoto
e de dejetos urbanos e industriais tratados, que foram submetidos ao processo de compostagem.

Boas Praticas — programas para a condu¢do de etapas produtivas que visam a seguranca da
salde do consumidor, a identidade, a qualidade e a legitimidade do produto. O termo se refere tanto
as “Boas Praticas Agricolas ” como as “Boas Préticas de Fabricacdo” e as “Boas Praticas de Higiene”.
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Casa de embalagem (“PACKING HOUSE™") — qualquer estabelecimento fechado, no qual os pro-
dutos vegetais colhidos séo beneficiados, embalados ou empacotados.

Casa-de-vegetacdo — local fechado usado para cultivo agricola. Tradugdo de “greenhouse” e
sindnimo de estufa.

Cultivo — qualquer acao e praticas agricolas usadas pelo agricultor para implementar as condi¢des
de produgdo no campo ou nas instalagbes protegidas, como nos sistemas hidrop6nicos.

Compostagem — processo gerenciado, no qual o esterco, junto com outras matérias organicas
séo desintegrados e decompostos por acdo de microrganismos.

Composto — produto resultante da compostagem de esterco e outras matérias organicas, para
serem usadas como adubo natural.

Controle bioldgico — uso de competidores bioldgicos (como insetos, outras espécies animais,
microrganismos, metabdlitos microbianos) para o controle de pragas como moscas e outros
insetos, pestes, patogenos e deteriorantes de plantas e de produtos agricolas.

Contaminante — qualquer agente bioldgico e quimico, matéria estranha ou outra substancia que
pode comprometer a seguranga ou adequacao para o0 consumo do produto alimenticio.

Contaminacao — introducao ou ocorréncia de um contaminante no alimento ou no meio ambien-
te onde o produto é produzido, beneficiado, processado, embalado, transportado, armazenado
e preparado.

Cultura organica — é aquela manejada holisticamente de modo a promover e aumentar o vigor
do agrossistema, incluindo a biodiversidade, os ciclos do solo. Enfatiza o uso preferencial de
praticas de manejo em substituicdo aos insumos externos a unidade de producdo pela adogdo
sempre que possivel, de métodos agronémicos, biolégicos e mecanicos, ao invés de materiais
sintéticos para desempenhar qualquer fungéo especifica dentro do sistema.

Defensivos agricolas — substancias naturais, sintéticas ou semi-sintéticas usadas no combate a
pestes ou pragas. Inclui os pesticidas e antibidticos.

Estabelecimento — qualquer construcdo ou area fisica na qual um produto alimenticio é obtido
e as areas que envolvem esta obtencédo e que estejam sob 0 mesmo gerenciamento ou controle.

Esterco — excremento de animais que pode ser misturado com cama de aves ou outros, fermen-
tado ou tratado de alguma outra forma para destrui¢do ou inativacdo de contaminantes.

Extracdo florestal — producéo obtida por exploracdo de florestas e ndo por atividades de culti-
vo, como por exemplo, a extracdo de palmito e castanha-do-brasil.

Fazenda — qualquer propriedade ou estabelecimento onde se processa a producao primaria agri-
cola como cultivo, colheita e beneficiamento, sob um mesmo gerenciamento e controle. Inclui
chéacara, sitio e gleba.
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Higiene de alimentos — todas as condicfes e medidas necessérias para garantir a seguranca e
adequacdo para o consumo de alimentos, em todos os elos da cadeia produtiva.

Irrigacd@o — processo para o fornecimento da 4gua necesséria ao crescimento e desenvolvimento
vegetal. As praticas podem ser varidveis: controladas ou nao, dirigidas para as raizes (diretamente
no solo) ou através de sulcos e por aspersédo e gotejamento sobre o vegetal.

Insumos agricolas — qualquer material recebido, como sementes, mudas, fertilizantes, agua,
suporte para plantas, estacas, equipamentos e outros, usados na producdo agricola.

Limpeza geral — a remocéo de solo, residuos de alimentos, desperdicios, sujidade, entulho,
partes ndo comestiveis de produtos agricolas ou qualquer outro material imprestavel para o
consumo.

Limpeza e desinfeccao — a reducdo, por uso de substéncias quimicas ou de métodos fisicos, do
numero de microrganismos viaveis presentes. Sinbnimo de sanitizacao.

Microrganismo — se refere a fungos (bolores e leveduras), bactérias, protozoarios, outros parasitos
e virus. Sinbnimo de “micrébio” e de “contaminantes bioldgicos.”

Perigo — agente de natureza biologica, quimica ou fisica, ou uma condi¢do do produto, com
potencial para causar doenca ou injuria fisica no consumidor.

Perigo microbiano (microbiol6gico) — microrganismo com potencial razoavel de causar doenca
ou injuria no consumidor. Para fins deste Manual, sdo perigos bioldgicos que podem ser veiculados
ao consumidor pelos alimentos.

Peste ou Praga — qualquer animal, vegetal ou microrganismo que possa prejudicar a producao
agricola e representar um risco a saide do homem. Inclui, mas ndo se limita a: passaros, roedores,
insetos, moluscos, fungos, bactéria, virus e plantas daninhas.

Pos-colheita — atividades desenvolvidas na producdo primaria agricola, apds a colheita até a
expedicdo do produto de fazenda.

Pré-colheita — atividades desenvolvidas para a obtengéo da producéo agricola, até e inclusive a
fase de colheita.

Procedimentos operacionais — procedimentos escritos para atender aos programas de Boas
Praticas e de APPCC, indispensaveis. Os procedimentos das BPA sdo pré-requisitos do Sistema
APPCC, para os quais podem ser aplicados alguns dos principios do referido Sistema. Podem ser
designados de Procedimentos Padrées de Higiene Operacional (PPHO) e de Procedimento
Operacional Padréo (POP).

Producdo primaria — etapas que envolvem o cultivo, a colheita e o beneficiamento de produtos
agricolas, quando conduzidas por um Unico gerenciamento.
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Trabalhador rural — qualquer pessoa contratada em carater permanente, que desempenha uma ou
mais das seguintes atividades: roga, cultivo, colheita, secagem de grdos, beneficiamento,
embalamento entre outros, em uma exploracdo agricola.

Trabalhador rural temporario — qualquer pessoa contratada por periodo curto de tempo, para
desenvolver atividades ligadas a producdo primaria, como roga, capinagem, semeadura, plantio,
colheita, etc. Popularmente designado de béia fria, gato, diarista, etc.

Vegetais frescos (frutas, hortalicas, nozes, castanhas) — refere-se aos produtos agricolas
destinados a venda direta ao consumidor sem qualquer processamento de industrializacao ou na
forma de minimamente processados, inteiros (morango pré-lavado e embalado) ou néo
(descascados, pré-cortados, embalados), prontos para o consumo.

2.4- Programa de Boas Praticas Agricolas

PRODUCAO PRIMARIA

Os produtos agricolas sé&o cultivados e colhidos sob uma variedade de sistemas e condi¢des clima-
ticas e geogréaficas, com o uso de varios insumos agricolas e tecnologias e em fazendas de diferen-
tes dimensdes. Desta forma, os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos também variam
significantemente de uma para outra propriedade e estabelecimento agricola. Para cada area de
producdo primaria, € importante caracterizar as praticas agricolas que promovem a seguranca do
produto final. Os procedimentos usados na produgdo primaria devem ser conduzidos sob boas
praticas de higiene e devem minimizar os perigos potenciais a satide pela presenca e ocorréncia de
contaminantes.

Na aplicacdo das Boas Praticas Agricolas, observam-se dois aspectos importantes:

Atividades pré-colheita

Inclui atividades que visam a selecdo de area fisica, a avaliagcdo de solo, a sele¢do da cultura
vegetal e de suas variedades, as formas de plantio (sementes, mudas, enxertia, etc.), os cuida-
dos com a cultura (combate as pragas do campo, irrigacdo, podas, protecdo da cultura as intem-
péries, aplicacdo de hormdnios vegetais, adubacéo, colheita e outros) e a colheita do produto
agricola. Necessita de programa de seguranga.

Atividades pds-colheita

S&o as atividades relacionadas com o tratamento do produto ap6s a colheita até sua expedi¢do
pela fazenda, no ambito deste Manual. Dependendo do produto, o beneficiamento ¢ diferencia-
do: selecdo, lavagem, secagem, debulha, tratamento térmico, impermeabilizacdo da superficie
do produto e outros. Pode incluir ensilagem e embalamento ou empacotamento do produto
agricola. A natureza e caracteristicas dessas atividades sé@o similares aos processos desenvolvi-
dos pelas industrias de transformacao de alimentos. O Sistema APPCC ¢ aplicavel nas atividades
pos-colheita, como ferramenta essencial para a seguranca.
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3.1- Higiene Ambiental

Sempre que possivel, as fontes potenciais de contaminacao pelo ambiente devem ser identificadas.
O agricultor deve avaliar 0 uso anterior do local (tanto areas abertas como as fechadas) assim
como os arredores para considerar a possibilidade de presenca de perigos. O uso de defensivos
agricolas, fertilizantes quimicos, agua para fins agricolas, areas para depdésito de dejetos e
desperdicios e outras, também devem ser avaliadas. O processo de avaliag&o inclui o seguinte:

e Uso prévio e presente da area de produgdo primaria e seus arredores que pode ter sido para
armazenamento de safra, criagdo de animais, areas de deposito de lixo e de tratamento de
dejetos, area de extracdo de minerais e de mineragdo, etc, com a finalidade de identificar
perigos, em especial os contaminantes microbianos de origem fecal, de lixo organico e quimico,
que possam comprometer o local de cultivo e colheita.

« Acesso de animais domésticos e selvagens, que possam contaminar o solo das areas de culti-
vo, a colheita, a 4gua para fins agricolas e os vegetais. As areas devem ser visitadas para
assegurar a prevaléncia e possibilidade de depdsitos ndo controlados de fezes de animais, em
especial nas areas de secagem e armazenamento de produtos agricolas. Considerando o po-
tencial contaminante dos animais, esforcos devem ser despendidos para proteger as areas de
cultivo e os produtos agricolas.

» 0 potencial de contaminacgdo dos campos de produgao por enchente e vazamento dos locais
de conservacéo de esterco fresco, de compostagem ou de aguas superficiais poluidas (rios,
lagos, canais, pogos, etc.).
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e A contaminagdo e a preservagdo do meio ambiente. O solo e 0s mananciais de agua devem ser
preservados. Nao se deve promover queimadas, retirada excessiva da camada superficial do solo, uso
indiscriminado de agroquimicos que favorecem o esgotamento do solo e que podem prejudicar o
cultivo e o rendimento da terra, ou gerando gastos significativos para a sua recuperagao ou, ainda,
tornando o solo ndo produtivo por periodos excessivos de tempo. Os defensivos agricolas e 0s
compostos nitrogenados usadas na produgdo agricola pré - colheita, podem contaminar também
aguas superficiais pela chuva. Ambos s&o agentes quimicos de doencas do homem e de animais. A
possibilidade de contaminagdo das aguas superficiais por esgoto doméstico e industrial deve ser
avaliada, pois, é fonte importante de contaminagao quimica e também de origem bioldgica.

Quando o uso prévio do solo ndo puder ser identificado ou a avaliacdo da area para cultura
agricola e seus arredores indicarem que existem fontes de perigos potenciais, o local deve ser
objeto de analise para os contaminantes mais provaveis. Caso 0s contaminantes estejam presentes
em niveis excessivos, acdes corretivas devem ser tomadas, antes do uso da &rea para cultivo.

3.2- Higiene na Producéo Primaria

Os insumos agricolas ndo podem conter contaminantes quimicos ou microbianos em niveis que
representem riscos a satde humana e vegetal.

3.2.1-Agua

Os agricultores devem identificar a origem da agua usada na fazenda. Esta dgua pode ser da rede de
distribuicdo, poco, canal, reservatorio, rios, lagos, 4gua reutilizada ou reprocessada e outras. Inde-
pendente de sua origem, a agua ndo pode apresentar niveis de contaminantes quimicos e biologi-
cos que possam afetar a saide humana, animal e dos vegetais. Caso a mesma apresente niveis ndo
aceitaveis, devem ser tomadas agdes corretivas para controlar os contaminantes presentes. Os agri-
cultores devem avaliar a 4gua usada, por analises laboratoriais. A freqiiéncia da avaliacdo laboratorial
depende da origem da &gua e do risco de contaminagdo ambiental, que pode ser intermitente ou
temporéria, pela proximidade de criagdo de animais, alagamentos, chuvas e outras causas.

Agua para Irrigacdo e Colheita

A 4gua usada deve atender as necessidades de adequacao para a finalidade de uso. A agua usada
deve ser limpa, livre de contaminantes em niveis que representem um risco a saude do homem,
de animais e a sanidade das plantas. Devem ser avaliadas as seguintes situacoes:

« Astécnicas de irrigagdo que permitem contato direto imediatamente antes da colheita com a
porcdo comestivel de frutas e vegetais a serem consumidos crus.

» Airrigacdo de frutas e vegetais com caracteristicas fisicas que podem acumular a &gua, como
folhas e superficies rugosas.

e Airrigagdo de vegetais que receberdo pouco tratamento pos-colheita (especialmente pro-
cesso de lavagem), ou que sdo embaladas ainda no campo.
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Estas situacOes podem potencializar a contaminacao na superficie dos vegetais. A irrigacéo imedi-
atamente antes da colheita de hortaligas rasteiras que serdo consumidas cruas ndo é aconselhavel.
Frutas, graos e folhas colhidas com teores significativos de agua propiciam a multiplicacdo de
microrganismos nas etapas posteriores de beneficiamento, embalamento, armazenamento e
comercializagdo. Esses microrganismos, dependendo do género e espécie, podem afetar a saude
do consumidor, deteriorar o produto ou diminuir o tempo de vida util do mesmo.

Agua para o preparo de solugdes de fertilizantes, produtos para o controle de pragas e de outros
agroquimicos, que entrardo em contato direto com a planta, tanto em cultivo aberto como fecha-
do, ndo pode conter contaminantes em niveis que afetem a seguranca do produto agricola. Deve
ter caracteristicas quimicas que n&o interajam com o produto que dissolve, que ndo inativa e
diminua ou potencialize sua a¢&o, de forma a manter a eficiéncia do agroquimico e prevenir o
uso de quantidades maiores do que a necessaria.
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Quando a técnica de aplicagéo for por aspersdo ou similares, com contato direto com as por¢oes
comestiveis do produto agricola, deve-se considerar a possibilidade da disseminagdo sistémica
no vegetal do agroquimico. A utilizacao desses produtos ndo pode ocorrer imediatamente antes
da colheita.

Agua para Hidroponia

A agua usada para o preparo de solucdo de nutrientes e para consumo pela planta deve ser no
minimo, uma agua limpa. As plantas cultivadas por sistema de hidroponia absorvem nutrien-
tes e agua em proporgdes variadas, desta forma mudando constantemente a composicao da
solucgéo de nutrientes re-circulantes. Por isto:

e Aagua usada em cultivo hidropdnico deve ser trocada com frequéncia e, se reciclada, deve ser
tratada para minimizar contaminages microbianas e por substancias quimicas.

e O sistema de distribuicdo de &gua e de solucdo deve ser mantido limpo para prevenir a
contaminacao.

3.2.2- Esterco, Biossoélidos e Outros Fertilizantes Naturais

0 uso de esterco, biossolidos e outros fertilizantes deve ser conduzido para assegurar o controle
de contaminacdo de natureza bioldgica, quimica e fisica. Estes produtos podem apresentar me-
tais pesados (contaminantes inorganicos) e outros contaminantes quimicos. Quando estes
contaminantes se apresentarem nos insumos, em niveis que afetem a seguranca do produto
agricola, os mesmos nao devem ser usados. Para reduzir o risco de contaminantes bioldgicos, as
seguintes praticas podem ser aplicadas:

» Adogdo de procedimentos de tratamento de esterco, biossolidos e outros fertilizantes natu-
rais, como compostagem, pasteurizacdo e secagem a quente, radiacdo ultravioleta, diges-
téo alcalina, secagem ao sol ou por combinagdo de mais de um dos tratamentos citados. Os
niveis de reducdo dos contaminantes proporcionados por cada um dos tratamentos possi-
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veis, devem ser estabelecidos para consideragdes da adequacdo da aplicagdo dos insumos nas
diferentes culturas, como por exemplo em frutas que crescem afastadas e vegetais que cres-
cem rente ao chéo.

« Uso de esterco, biossdlidos e outros fertilizantes naturais, tratados parcialmente ou néo tra-
tados, que s6 devem ser usados quando forem adotadas medidas corretivas adequadas para
reduzir os contaminantes microbianos, como, por exemplo, o prolongamento do tempo entre
sua aplicagdo e a colheita do produto agricola.

e Quando na compra dos fertilizantes tratados por um ou mais dos procedimentos citados, que
serdo usados diretamente em contato com as partes comestiveis dos produtos agricolas em
periodos proximos ao da colheita ou cujo uso, de alguma forma, represente um risco a segurancga
do produto, o agricultor deve solicitar documentacdo do seu fornecedor que identifique sua
origem, o tipo de tratamento usado, as analises realizadas e seus resultados, que atestem o
controle dos perigos.

» Adogdo de medidas necessarias para minimizar o contato direto ou indireto com os fertilizantes
naturais, especialmente nos periodos proximos a colheita das frutas, grdos hortalicas e outros
produtos agricolas que serdo consumidos crus.

» Medidas para minimizar a contaminacao de produtos agricolas das &reas e campos vizinhos.
Caso seja identificada esta possibilidade, acdes preventivas devem ser adotadas, como cuidados
durante a aplicagéo e controle de arraste por agua (chuva, irrigacéo).

e Nao localizar a area para tratamento de esterco, biosélidos e outros fertilizantes naturais
préxima das areas de cultivo ou de fontes de agua usadas na agricultura.

< N&o armazenar fertilizantes naturais ou matérias-primas para obtencao de fertilizantes natu-
rais, em areas proximas as de armazenagem de produtos ja colhidos.

3.2.3-Solo

0O solo deve ser avaliado para verificar a presenca de perigos que nao fazem parte da sua microbiota
natural ou de sua composi¢do. Essa avaliagdo deve considerar os niveis do contaminante, que podem
representar um risco a seguranca do produto agricola. Sempre que os niveis encontrados, considerando
o tipo de cultura que sera estabelecido, representar um risco a seguranca, o solo ndo devera ser usado
até que medidas corretivas sejam adotadas e seja verificada a corre¢éo do problema.

O uso prévio deve ser estabelecido e o solo deve ser avaliado com cuidado, sempre que se
verifique que foi usado para descarte ou deposito de substancias quimicas, aplicagéo de pesticidas
organoclorados ou aplicacdo abusiva de outros defensivos agricolas que ainda podem permane-
cer no solo, uso excessivo de compostos mercuriais, terreiro para criagdo de animais alimentados
em contato direto com o solo, imediatamente antes do seu uso, particularmente quando destina-
do ao cultivo de morango e hortali¢as que serdo consumidos crus e outras condigdes que indi-
quem a possivel presenca de um perigo que possa contaminar o produto.
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Outras caracteristicas devem ser avaliadas, dentre as quais: posicao relativa da area de plantio
com relacdo a areas de criacdo de animais e de fossas assépticas (um grande surto causado por
Escherichia coli 0157: H7, no Japéo, teve como veiculo uma salada de verdura crua e como causa
de contaminagdo, fezes de gado bovino que foram arrastadas pela chuva da &rea de criacdo
localizada em plano mais alto, até a area de cultivo) e granulacéo do solo, permitindo maior ou
menor retencdo de 4gua, que pode favorecer a multiplicacdo e sobrevivéncia de microrganismos
patogénicos.

3.2.4 - Agroquimicos
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Os agroquimicos sao utilizados para varias praticas agricolas. Entretanto, o seu uso deve ser
realizado com seguranga. Deve ser considerada a protecdo do aplicador de agroquimicos toxicos
e 0 produto agricola. Portanto, as seguintes regras sdo importantes:

e Os agricultores s6 devem usar 0s agrotoxicos que sao autorizados pelos 6rgdos nacionais com-
petentes, para a sua cultura especifica (frutas, hortalicas, graos, condimentos). Os mesmos
devem ser aplicados de acordo com as instrucdes do receituario agronémico e do fabricante do
produto e para a finalidade proposta (principio de responsabilidade dos fabricantes e usuari-
0s). Residuos dessas substancias no produto agricola ndo pode exceder os niveis estabelecidos
pela legislacdo vigente no pais; na falta do estabelecimento do nivel de um determinado
agrotoxico, deve-se considerar os limites estabelecidos pela Comissao Codex Alimentarius.

« Para fins de minimizar e conter a emergéncia da resisténcia dos microrganismos aos agentes
quimicos e aos antibioticos usados para tratamento de doencas humanas e animais, é necessario
nao utilizar agentes anti-microbianos que séo destinados para fins terapéuticos de doencas de
homens e animais. Os agentes anti-microbianos que ndo sdo destinados para fins terapéuticos
de homens e animais, s6 devem ser usados quando absolutamente necessarios e de acordo com
as Boas Préaticas Agricolas e o receituario agronémico, com o fim Unico da sua finalidade de uso.

« Os trabalhadores rurais que aplicam os produtos agroquimicos devem estar devidamente trei-
nados nas técnicas, procedimentos e praticas adequadas para esta aplicacdo. Devem estar
devidamente informados da necessidade de protecdo individual durante a aplicacdo de
agrotoxicos, assim como da atitude a tomar, caso ocorra acidente.

e Os agricultores devem manter registro das aplicacbes dos agroquimicos na lavoura e
cultivo(caderno de campo). No caso de agrotoxicos, os registros devem incluir informacdes
da data de aplicacdo, do produto quimico usado, em qual cultura foi aplicado, da peste ou
doenca contra a qual foi usado, da concentracdo do produto, do método e freqiiéncia da
aplicacdo e da data de colheita do produto agricola em questdo, para verificar se 0 tempo
decorrido entre a aplicacdo e colheita é apropriado (principio da responsabilidade).

e Os equipamentos usados para a aplicacdo de agrotoxicos (pulverizadores) sobre a cultura
devem estar devidamente calibrados, para controlar a quantidade e a vazéo da aplicagéo.
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e O preparo e aplicacdo de agrotoxicos devem ser conduzidos de forma a evitar contaminacdes

da &gua e da terra das areas adjacentes e para proteger os trabalhadores rurais envolvidos
nesta atividade.

Os pulverizadores e os recipientes usados para a mistura devem ser lavados imediatamente
apos o uso, especialmente quando sdo usados para diferentes agroquimicos e em diferentes
culturas ou lavouras.

Os produtos quimicos usados para fins agricolas devem ser mantidos em suas embalagens
originais, rotulados com os nomes das substancias quimicas que os compdem e com as
instrucdes de uso. Os agrotoxicos devem ser armazenados em local seguro, ventilado, longe
das &reas de producdo, beneficiamento e armazenamento de produtos agricolas e dos locais
de moradia. As embalagens devem ser descartadas de forma a nédo representar risco de
contaminacdo da lavoura, de produtos da colheita, dos moradores da area e do meio ambiente
de producéo primaria ou devolvidas ao fabricante para destruicéo.

Os recipientes préprios do produto ou usados para o preparo de agroquimicos ndo podem ser
usados para conter alimentos, incluindo produtos da colheita (frutas, gréos, hortalicas e
outros), devendo ser descartados ou devolvidos, como indicado pelo fabricante do produto.

0 combate a pragas nos locais fechados usados para o cultivo de produtos agricolas, como as
casas-de-vegetacdo ou estufas, deve ser conduzido conforme especificado na producdo pri-
maria e no item 3.6.2 e 4.5.2.

3.2.5 - Controle Bioldgico

A seguranca do meio ambiente e do consumidor deve ser priorizada quando na selecéo de produ-
tos bioldgicos ou de metabolitos de organismos que serdo usados para o combate de pragas e
doengas da lavoura ou para o controle de organismos deterioradores de vegetais frescos.

Os agricultores s6 devem empregar esses produtos em suas lavouras, quando o uso do mesmo
estiver autorizado e seja especifico para a lavoura em questdo. O seu uso deve ser conduzido de
acordo com as instrucdes do fabricante e s6 para os fins a que se destina, considerando a lavoura
e a praga ou doenca (principio da responsabilidade).

O registro da aplicagdo desses produtos deve ser conduzido conforme ja especificado para 0s
agroquimicos.
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3.3- Instalacbes Fechadas Relacionadas com Cultivo
(casas-de-vegetacao) - Plasticultura

Para os cultivos realizados em ambientes fechados, como € o caso de casas-de-vegetacdo ou estufas
e cultura hidropdnica, as instalacbes devem ser adequadas e ndo podem representar riscos de
contaminacdo do produto.

3.3.1- Localizacdo e “Layout”

A construcéo e as estruturas devem estar localizadas em &reas cujos arredores ndo apresentem
riscos de contaminacao em niveis néo toleraveis. O desenho (“layout™) deve assegurar um fluxo de
producdo que nao facilite a contaminacao cruzada entre sementes e outros insumos agricolas e o
produto na fase de pds-colheita.
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As caracteristicas internas da construgdo devem cumprir com 0S mesmos requisitos das Boas
Praticas de Fabricacao:

« revestimento de piso antiderrapante, de superficies facilmente lavaveis, resistentes a corro-
sdo e que permitam escoamento adequado da dgua para reduzir a umidade ambiente;

e revestimento de parede também lavavel, resistente a corrosdo;
e minimizacao da contaminacao atraves do ambiente;

< iluminacdo natural ou artificial, adequada e necessaria para a cultura e para a realizacao das
etapas operacionais;

< ventilagdo natural ou forgada, necesséria para a cultura em questao;

« superficies que entram em contato com a cultura ou o produto agricola, fabricados de mate-
rial adequado, ndo corrosivo, de facil limpeza e sanificacéo;

« existéncia de nimero suficiente de pias e torneiras para a lavagem de maos dos trabalhadores
rurais e para as necessidades da cultura, na quantidade e vazao necessarias;

e existéncia de area separada para armazenamento de insumos e para produtos da colheita,
banheiros e vestiarios em namero suficiente para os trabalhadores. As janelas devem estar
protegidas por telas, para evitar entrada de insetos. As portas devem ter dispositivos para
fechamento automatico.

O desenho interno da construcdo deve permitir o cumprimento das Boas Praticas de Higiene,
incluindo a protecdo a contaminacéo cruzada entre e durante as operacgdes. Cada estabelecimento
deve ser avaliado para verificar se cumprem com as necessidades de higiene particulares para o
produto e cultura em questéo, pois, podem existir especificagdes diferentes.
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3.3.2- Suprimento de Agua

O suprimento de agua deve prever quantidade necessaria para os trabalhos. A dgua deve ser
potavel ou limpa, de acordo com a necessidade. Para o seu armazenamento, a agua deve estar
contida em caixas d’agua construidas com material ndo toxico e devidamente tampadas e prote-
gidas do calor excessivo. A agua ndo potavel deve ter sistema de distribuicdo independente da
agua potavel e ambos os sistemas devem ser identificados por cores diferentes de encanamento,
para ndo haver confusdo no seu uso. N&do pode haver conexdo cruzada e nem refluxo nos dois
sistemas. Além disso:

e Evitar contaminacdo da agua limpa e potavel pela exposi¢cdo aos insumos agricolas usados
para o cultivo dos vegetais.

e Limpar e desinfetar as caixas de agua em intervalos regulares, conforme determinado por um
programa interno.

e Controlar a qualidade do suprimento de agua, através da manutencdo de niveis de cloro
adequados para a agua potavel e certificado por avaliagbes laboratoriais periddicas.

e Manter registro dos niveis de cloro da agua potavel e dos resultados de analise.

3.3.3- Sistema de Drenagem e Disposicdo do Lixo e de Desperdicios (materiais
oriundos do produto agricola, porém improprios para 0 consumo)

Os sistemas de drenagem e esgotamento das aguas servidas devem ser construidos de forma a
nao permitir a contaminacao da cultura, dos insumos e do ambiente interno e externo. A retirada
de lixo e de desperdicios deve ser gerenciada para manter a higiene do local: recipientes
adequados, lavaveis a intervalos regulares e retirados em espaco de tempo pré-determinado, que
evite acumulo e decomposicdo dentro da area de cultivo cuidado para ndo manter o lixo e 0s
desperdicios durante o periodo noturno.

3.4- Higiene, Saude Pessoal e Instala¢des Sanitarias

Deve-se estabelecer programas necessarios para facilitar e manter a higiene e satde do pessoal
que entra em contato direto ou indireto com o produto agricola, de forma a evitar contaminagédo
do mesmo. Os visitantes devem respeitar as mesmas regras estabelecidas para o pessoal que
trabalha na fazenda.

3.4.1- Higiene Pessoal e Instala¢des Sanitarias

As instalacGes sanitérias devem estar previstas, para assegurar e manter um nivel adequado de
higiene pessoal e do ambiente. Tanto quanto possivel, estas instalacdes devem:

» Estar localizadas nas proximidades do campo e das instala¢des fechadas, e em numero sufici-
ente, considerando o nimero de pessoas que trabalham no local.
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« Ser desenhadas e construidas de forma a assegurar a remocao de dejetos e evitar a contami-
nacdo das areas plantadas, dos produtos agricolas colhidos, em beneficiamento e armazena-
dos, assim como dos insumos agricolas.

e Estar providas de meios adequados para a lavagem e secagem das méaos.

= Ser mantidas sob condi¢Ges de higiene e em bom estado de conservacao.

3.4.2- Condicgéo de Saude

As pessoas sabidamente, ou suspeitas, de estarem afetadas por doenga cujo agente é passivel de
ser transmitido por produtos agricolas, ndo devem permanecer nas areas de manuseio ou manu-
sear 0 produto agricola ou de outra forma, quando e onde houver a possibilidade de contaminar
0 produto. Qualquer pessoa afetada deve informar ao responsavel pelo gerenciamento da segu-
rancga, sobre esta sua condicao de saude.
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3.4.3- Higiene Pessoal

Os trabalhadores rurais que tém contato direto com os produtos agricolas, em especial os que
serdo consumidos diretamente, devem manter um padréo de higiene pessoal adequado. Quando
necessario, devem vestir roupas e botas especificas para o trabalho. Cortes e feridas na superficie
do corpo devem estar protegidos por curativos ou bandagens a prova de agua, sempre e quando
nao for possivel afastar ou substituir os trabalhadores.

0 pessoal deve lavar as méos imediatamente antes de manusear os produtos e insumos agricolas
e as superficies que entram em contato com 0s mesmos imediatamente apos as paradas para
refei¢des, do uso das instalagfes sanitarias e do manuseio de material contaminado. As roupas,
sapatos ou qualquer outro acessorio ndo podem ser fonte de contaminacgéo de perigos fisicos e
bioldgicos.

3.4.4- Comportamento Pessoal

Os trabalhadores agricolas devem evitar qualquer comportamento que possa resultar na contami-
nacgdo do alimento, como fumar, espirrar, comer, tossir, cuspir, etc., sobre o produto ndo protegi-
do. Adornos pessoais como jéias, bijuterias e rel6gios que podem cair, ou quebrar sobre o produ-
to, em especial frutas frescas e outros vegetais, e ndo devem ser usados sempre que possam
representar um perigo a seguranca e adequacéo do produto.

3.5- Equipamentos Usados no Cultivo e Colheita

Os agricultores e colhedores devem seguir as especificagdes técnicas e as condigdes de uso reco-
mendadas pelo fabricante do equipamento, para sua correta utilizacdo e manutencao. Deve-se
adotar as seguintes praticas sanitarias:
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= Equipamentos, recipientes e outros tipos de “containers”, que entrem em contato direto com 0s
produtos agricolas, devem ser fabricados com material ndo toxico. O seu desenho e construcao
devem permitir que, sempre gue necessario, possam ser limpos, desinfetados e mantidos para
evitar a contaminag&o dos produtos agricolas. As especificagdes para a higiene e a manutengao
devem ser estabelecidas para cada peca do equipamento que € usado, em fun¢éo do tipo de
produto agricola, em especial para frutas e outros vegetais que serdo consumidos crus.

e Qs recipientes para lixo, subprodutos, partes ndo comestiveis, desperdicios e para substanci-
as perigosas, devem estar devidamente identificados, solidamente construidos e feito com
material impermeavel. Quando apropriado, em especial para o descarte de substancias peri-
gosas, devem ser vedados de forma a prevenir contaminagdo intencional ou acidental dos
produtos agricolas e de seus insumos. Tais recipientes devem ser segregados ou de outra
forma identificados para evitar o seu uso no acondicionamento do produto na colheita.

e Os recipientes que ndo podem mais ser mantidos em boas condi¢des de higiene devem ser
descartados.

« (s equipamentos e as ferramentas usadas na lavoura e na colheita devem funcionar de acordo
com a sua finalidade de uso, sem danificar o produto agricola. Devem ser mantidos em boas
condicdes de uso.

3.6 - Programa de Limpeza, Sanificacdo e Manutencéo das
Instalacdes e Equipamentos Usados na Pré-Colheita

As instalagdes e equipamentos de colheita devem ser mantidos em estado apropriado de conser-
vacao e reparo para facilitar sua limpeza e sanificagcdo. Devem ser usados conforme especificado
para os fins a que se destinam. Os materiais de limpeza e os produtos perigosos, como 0s
agroquimicos, devem estar devidamente identificados, mantidos e conservados separadamente
em instalagGes de armazenamento seguras. Os materiais de limpeza e os utilizados na desinfeccéo
devem ser usados conforme as especificacfes do fabricante.

3.6.1- Programas de Limpeza e de Desinfeccao

Os programas de limpeza devem estar estabelecidos e implementados para assegurar que qual-
quer limpeza seja conduzida de forma efetiva e apropriada. Os sistemas e programas de limpeza
e desinfeccdo devem ser monitorizados para certificar sua eficiéncia e eficacia e devem ser revis-
tos periodicamente e adaptados sempre que as circunstancias indicarem esta necessidade. As
recomendacdes gerais séo:

e Equipamentos para colheita e recipientes reutilizaveis que entraram em contato com o produ-
to agricola devem estar limpos e, quando necessario, desinfetados.

< Os equipamentos para colheita e os recipientes reutilizaveis para a coleta de vegetais que
serdo consumidos crus e que ndo serdo lavados antes de ser embalados e distribuidos, devem
ser lavados e desinfetados, segundo a necessidade.
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e 0Os procedimentos e os méetodos a serem estabelecidos para a limpeza devem levar em conside-
racao o tipo de equipamento e a natureza do produto. Entretanto, como indicacao geral, sem
especificar o material de limpeza, é importante que os procedimentos de limpeza incluam a
remoc&o de sujidades aderidas nas superficies dos equipamentos, a aplicacdo de uma solucéo
detergente para a retirada de sujidades menores, 0 enxaglie com agua e, quando necessario, a
aplicacdo da solucéo desinfetante, com subsequente enxagile, a menos que as instrucoes de uso
estabelecidas pelo fabricante ou a base cientifica indicarem que a mesma ndo é necessaria.

3.6.2- Programa de Controle de Pragas
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As pragas representam um alto risco a seguranca e adequacao e para o0 consumo dos produtos e
alimentos. Nos ambientes fechados, como as estufas e os locais de armazenamento de insumos e
de produtos agricolas, deve-se implantar sistema integrado de controle de pragas. A higiene ade-
quada destes locais e a inspe¢do de todo o material recebido, associado a protecdo e manutencao
da area fisica, podem minimizar a possibilidade de infestag&o. E importante controlar:

» Prevencgéo ao acesso. A construcdo deve ser mantida em boas condi¢des de manutencgéo, de
forma a prevenir o acesso de pragas e para eliminar possiveis locais de refugio. Os ralos e
outros sistemas de drenagem por onde determinadas pragas podem ter acesso devem ter
sistema de fechamento, quando ndo estdo sendo usadas. Protecdo por telas, em janelas,
portas e ventiladores pode reduzir o problema de entrada de pragas. Os animais domesticos
nao devem ter acesso a essas areas.

< Nidificacdo e Infestacdo. A disponibilidade de alimento e agua predispde a nidificacao e
infestacdo. As possiveis fontes de alimentos devem estar armazenadas em locais e recipientes
a prova de pragas. As areas internas e seus arredores externos devem ser mantidos limpos e
ndo podem ser usados para manutencgdo de lixo, desperdicios e de outros descartes.

e Monitorizacdo e detec¢do. O programa integrado de pragas deve incluir a monitorizacdo cons-
tante para verificar e detectar qualquer evidéncia da presenca de pragas.

e Erradicacdo. A infestacdo de pragas deve ser tratada imediatamente apds ser detectada. O
tratamento nédo pode afetar adversamente a seguranca do produto agricola ou sua adequagéo
para consumo. S6 podem ser empregados os produtos aprovados pela legislacdo, nas condi-
cOes especificadas pelo fabricante e por pessoal devidamente treinado.

= Gerenciamento do lixo e de desperdicios. E importante estabelecer um programa para deter-
minar a retirada de lixo e de outros desperdicios. Caso parte do material for usada como
biossdlido a ser tratado para aplicacdo em culturas organicas, deve ser retirada dos locais,
para ndo afetar a seguranga do produto agricola e de seus insumos e transportado para 0s
locais onde serdo tratados pelo fabricante e por pessoal devidamente treinado. Caso ndo for
usado para este fim ou se tratar de material que ndo € adequado para tratamento, devera ser
retirado com freqliéncia regular. A disposicdo destes materiais devera ser em recipiente ade-
quado e, quando necessario, devidamente tampado para ndo atrair moscas e outros animais.
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3.7- Cuidados na Colheita

Durante as atividades de producdo primaria, devem ser adotadas medidas efetivas para prevenir
a contaminacéo cruzada entre os produtos agricolas com os insumos ou pelo pessoal que traba-
Iha com os mesmos. Para prevenir a possibilidade de contaminacdo cruzada, além de outras
providéncias que estao citadas nestas Boas Praticas Agricolas, deve-se considerar:

A necessidade de ac¢des gerenciais adicionais durante a colheita, quando qualquer fator, como,
por exemplo, condi¢des climaticas adversas, possam representar uma fonte adicional de con-
taminagéo da safra.

Os produtos de colheita que ndo sao proprios para o consumo, devem ser segregados durante
0 processo. Os que ndo sofrerdo nenhuma etapa posterior de beneficiamento/tratamento que
possa torna-los seguros, devem ser descartados de forma a evitar seu contato com os que sao
considerados proprios e adequados para 0 consumo.

Os trabalhadores agricolas ndo devem levar outros produtos, que ndo os da colheita, nos
recipientes e containers, destinados a acondicionar a safra, como lanches, marmitas, ferra-
mentas, combustivel, agroquimicos e outros.

Os equipamentos e recipientes que foram previamente usados para acondicionar produtos
potencialmente perigosos, como adubo, esterco e agroquimicos, ndo podem ser usados para
acondicionar o produto da colheita e nem para o material que sera usado para embalar o
produto agricola, sem antes estarem devidamente limpos e, se necessario (caso de vegetais e
frutas que serdo consumidos crus), desinfetados.

Deve-se adotar 0 maximo de cuidado quando o produto agricola € embalado no campo, para
evitar a contaminacao dos recipientes (caixas de madeira ou de plastico, sacos, etc), por contato
com adubo ou fezes de animal ou do homem. Deve-se evitar deixar caixas com o produto agrico-
la por periodos longos no campo, em especial durante a noite, e em contato direto ou muito
proximo do nivel do solo, para evitar a entrada de animais do campo, como roedores e cobras.

3.8- Controles Operacionais da Pré-Colheita

O gerenciamento da seguranca das etapas de pré-colheita deve:

identificar etapas e praticas que representem um risco para a seguranca do produto final;

estabelecer e implantar procedimentos de controle efetivo para as etapas e praticas conside-
radas criticas;

monitorizar os procedimentos de controle para garantir a continuidade da efetividade do controle;

rever 0s procedimentos e praticas periodicamente ou sempre que houver modificagdes
operacionais e;

registrar em planilhas elaboradas para cada procedimento, para fins de rastreabilidade de
possiveis problemas (caderno de campo e planilhas).
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3.8.1 - Procedimentos Operacionais

No geral, os procedimentos operacionais sdo simples e devem especificar o que, como, com que
frequéncia e por quem serdo realizados, além da monitorizacdo das acOes corretivas quando se
verificar um desvio ou ndo conformidade e de um programa de verificagdo, para garantir que o
objetivo e efetividade do procedimento sejam conduzidos e mantido de forma constante, como:
calibracdo de equipamentos; rotacédo de estoque de insumos; programas de controle de pragas e
doencas; programa de limpeza e sanificagdo de equipamentos; processos usados para a depuragéo
de &gua, para a compostagem, na aplicagdo de fertilizantes e agrotdxicos; métodos de colheita,
entre outros, incluindo os ja citados nos itens 1.6 e 1.7.
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O gerente ou responsavel pela seguranca da producéo agricola e pré-colheita deve considerar a
necessidade de estabelecer instrucdes de trabalho especificas para determinadas atividades
operacionais, como por exemplo, para as praticas de aplicacdo de agrotoxicos. As instrucdes de
trabalho devem estabelecer passo a passo o0 procedimento que constitui também os temas para o
treinamento de pessoal.

E importante ressaltar a necessidade de monitorizacdo (por observacao, supervisio, medicdes e
outras formas), de registro em caderno de campo e planilhas especificas, das a¢des corretivas e
da importéncia de garantia de seguranga e por estabelecimento de formas de verificagdo, como:
validagé@o do procedimento por demonstragdo do controle de perigos, confirmagéo da continui-
dade da eficiéncia do procedimento por programa de coleta e anélise de amostras, certificacdo
da concentracao de agrotoxicos e fertilizantes, etc.

3.8.1.1 - Modelo de Procedimento Operacional
Um Procedimento Operacional € um documento que deve ter a seguinte estrutura:
1. Objetivo (Exemplo: Controle de compostagem).

2. Documentos de referéncia (Identificando os documentos e outras fontes de informag&o que
foram consultados para a elaboracdo do procedimento, como por exemplo, as instrucoes de
uso do fabricante de agroguimico).

3. Campo de aplicagé@o (em que etapas da produgéo, por exemplo, na aplicacdo de agrotoxicos e
na colheita, para garantir periodo de caréncia).

4. Definicdes (para permitir uniformizacao de conceitos).

5. Responsabilidades (definindo responsabilidades pela implementacdo, operacionalizacdo e
verificagdo dos procedimentos).

6. Descricdo (descrever de forma sucinta, como o procedimento sera operacionalizado).

7. Monitorizacdo (estabelecer como, durante a etapa, sera verificado o cumprimento do procedi-
mento).

8. Acgdes corretivas (no caso do ndao cumprimento do procedimento, estabelecer o que deve ser
feito para a correcdo do desvio).
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9. Verificagdo (estabelecer como sera confirmado o cumprimento do procedimento, que pode in-
cluir: analise dos registros, programa de coleta e analise de amostras, superviséo, avaliacao de
programa de calibracéo de equipamentos, avaliagdo de programa de treinamento pessoal, etc).

10. Registro (elaboracédo de planilhas e ado¢do de caderno de campo, por exemplos).
11. Anexos (complementos que facilitem o entendimento e cumprimento do procedimento).

Este Manual e seus anexos podem ser usados para estabelecer os objetivos, campo de aplicagédo
e definicdes de cada Procedimento Operacional. As responsabilidades dizem respeito
exclusivamente ao gerenciamento de seguranca do local, assim como a descri¢do do procedimento.
Para a monitorizacdo pode-se usar a supervisdo ou “Check List”. As a¢Oes corretivas sdo adotadas
apos a monitorizacgdo e sao especificas para o procedimento (exemplo: elaborar e implementar
um plano de agéo para as ndo conformidades detectadas na monitorizagéo de “controle e retirada
de desperdicios™).

A verificacdo deve especificar o que, como, com que freqiiéncia e quem é o responsavel pela
mesma. Como exemplo:

0 que Como Frequéncia Quem
Produto e indica- Observacéo visual No ato da compra Gerente de
cdo de uso seguranca ou
responsavel
Agua usada no Observacéo visual Antes do preparo Gerente de
preparo de laudos; da solugéo seguranca ou
Aplicago superviséo da responsavel
de origem e
agrotoxicos procedéncia da
agua
Solugéo Superviséo do Durante o preparo Gerente de
preparo da solucéo seguranca ou
responsavel
Aplicador Observacdo visual Durante o preparo Gerente de
da utilizacdo de da solugédo seguranca ou
EPI responsavel

As planilhas de registro devem especificar o que esta sendo monitorizado (exemplo: Boletim
Técnico da Aplicacao de Agrotoxicos), a indexagéo (data), o arquivamento (pasta, por exemplo),
0 armazenamento (local onde ser4 mantido o registro), o tempo de retencdo do registro (6

meses, 2 anos) e a disposic¢ao (arquivo ativo ou arquivo morto, por exemplo).

Os anexos podem incluir “Check List” especificos.
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4.1- Conservacao e Transporte do Campo até as Instalacbes para
Estocagem, Distribuicdo ou Beneficiamento

4.1.1- Conservacao e Transporte

O produto agricola colhido deve ser transportado do campo ao local de beneficiamento em
condi¢des que minimizem a possibilidade de contaminacdo por agentes de natureza bioldgica,
quimica e fisica. No minimo, deve-se adotar as seguintes Boas Préticas:

e Os recipientes e veiculos usados no transporte da safra colhida, devem ser construidos de
forma a minimizar qualquer dano ao produto agricola e evitar o acesso e nidificacdo de pragas.
As partes que entram em contato direto com o produto devem ser de material ndo téxico e
que facilitem a limpeza. Devem ser construidos de forma a reduzir o potencial de contaminacao
por agentes fisicos, como vidro, madeira e plastico e quimicos.

e Qs produtos ndo adequados para o consumo humano devem estar devidamente segregados
antes do transporte e armazenamento.

e Os trabalhadores agricolas devem remover tanto quanto possivel a terra e partes que nao
serdo usadas como alimento antes de seu acondicionamento e transporte do campo até as
instalacdes para beneficiamento e distribuigéo.

< Os recipientes e cagambas de veiculos de transporte ndo podem ser usados para transportar
alimentos, se utilizados para transporte de produtos potencialmente toxicos ou
reconhecidamente contaminados por microrganismos patogénicos e de origem fecal.
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4.1.2- InstalacGes Abertas Relacionadas com o Beneficiamento de Produtos
Agricolas Pés-Colheita

As instalacgdes ao ar livre, que sdo usadas para beneficiamento, como debulha e secagem, devem
ser construidas com material adequado, que permitem lavagem e desinfeccéo.

» Area para secagem de gréos - As areas para secagem de gréos devem ser de tamanho adequa-
do e ser mantida em bom estado de conservacgdo. Nao € indicado o contato direto dos graos
com a terra, considerando o risco de contaminacéo excessiva e de multiplicacdo de microrga-
nismos que afetam a segurancga do produto, em especial a de bolores produtores de micotoxinas.

« Area para debulha - Para a debulha e outros beneficiamentos, as superficies que entram em
contato direto com o produto devem ser lavaveis a prova de corrosdo e atoxicos; construidas
de forma a facilitar a limpeza e mantidas em boas condi¢es de manutengéo.

= Area de lavagem de frutas e verduras - No caso de lavagem de verduras e legumes em nivel de
campo, um suprimento de agua, de preferéncia potavel, deve ser previsto. O processo deve
ser conduzido de forma a ndo permitir a contaminacéo do produto. Deve-se retirar 0 excesso
de agua do produto.

E importante observar:

e Entre um ciclo de uso e outro, deve-se estabelecer um programa de limpeza e, se necessario,
de sanificacdo das superficies que entram em contato direto com o produto agricola.

e Devem estar previstos dispositivos para a protecdo do produto sob beneficiamento, para o
caso de chuva ou de outras condicOes climaticas que possam afetar a seguranca do produto,
por introducao de sujidades, restos de outras partes nao destinadas ao consumo e de outros
vegetais que possam facilitar a deterioragdo, favorecer a contaminagéo ou ainda, permitir a
multiplicacdo da microbiota naturalmente presente no produto agricola.

< 0 tempo de permanéncia nas areas de beneficiamento deve ser gerenciado para nao exceder o
estritamente necessario.

4.1.3- Areas para Conservacéo e Ensilagem de Produtos da Colheita Agricola

A selecdo do local de construcdo de tulhas, silos e outros usados para conservagdo e
armazenamento, deve considerar as possiveis fontes de contaminacdo do produto.

A construcdo deve ser solida e seu “layout” adequado: dimensdes suficientes para a quantidade
de produto colhido ; acesso restrito; protecdo adequada da &rea externa e da entrada de animais
domésticos e selvagens, especialmente de roedores; ventilacdo uniforme, para evitar pontos de
umidade e temperatura mais altas que possam favorecer o desenvolvimento de microrganismos,
notadamente dos bolores potencialmente capazes de produzir micotoxinas; superficie de contato
com os produtos, fabricada com material atoxico, de facil limpeza e conservagédo. A conservagdo
dos produtos de colheita deve ser separada, considerando os produtos destinados para 0 consumo
humano e os que séo destinados para outros fins.
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A conservacdo dos diferentes produtos deve considerar as especificacdes necessarias para o
produto em questao:

= Refrigeragéo, para frutas e hortaligas.

» Controle dos gases da atmosfera, para processos de retardamento de maturacdo de frutas e
outros produtos sensiveis, para evitar o desenvolvimento de fungos na superficie do produto.

e Controle de umidade e temperatura do ambiente, para 0s graos e outros produtos que sé@o
sensiveis e passiveis de producao de micotoxinas, como amendoim, café, trigo e milho.
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Quando for necessario o controle de pragas (acaros, insetos), que podem infestar o local de
armazenamento, o mesmo deve ser realizado considerando o agrotdxico e sua especificidade
para a praga em questéo. Deve ser mantido registro dos programas de limpeza e de aplicacdo de
agrotdxicos. Entre um uso e outro os locais de armazenamento devem ser limpos e, se necessario,
desinfetados, de forma a assegurar a ndo contaminagdo do produto.

0O periodo de permanéncia do produto nos locais de armazenamento pode ser variavel de acordo
com a colheita, porém, sua conservagdo deve assegurar, durante todo o tempo, as condigdes
necessarias para evitar contaminacdes de natureza quimica, fisica e biologicae a multiplicacdo
de microrganismos.

As etapas de conservacao dos produtos agricolas e seu respectivo controle devem ser objeto de
gerenciamento e registro constantes. O registro deve incluir: safra, data de entrada e saida,
umidade e temperatura, quando usados.

4.2- Unidades para Empacotamento, Ensilagem e Outras Formas
de Armazenamento: “Layout” e Instalacdes

4.2.1- Localizagéo

As fontes potenciais de contaminacdo devem ser consideradas quando da decisdo sobre o local
para construcdo dos estabelecimentos, assim como da efetividade de qualquer especificidade de
medida que deva ser adotada para a protecdo dos produtos. Devem ser evitados os locais que,
mesmo apds considerar a aplicacao de tais medidas, ainda permane¢a uma ameaca a seguranga
do produto. Em particular, as unidades devem estar situadas longe de:

e areas com meio ambiente poluido e atividades industriais que representem séria ameaca de
contaminacgao do alimento;

e areas sujeitas a enchentes, a menos que tenham sido adotadas medidas de salvaguarda;
= 4reas propensas a infestacOes de pragas;

e areas que ndo permitem a retirada facil, completa e efetiva de dejetos, tanto sélidos como
liquidos.
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4.2.2- Construcoes

4.2.2.1- Projeto e “Layout”

O projeto e “layout” interno dos estabelecimentos devem permitir a conducao das Boas Praticas
de Higiene, incluindo protecdo contra a contaminacao cruzada dos produtos alimenticios entre e
durante as operagdes (processamento).

Os seguintes itens devem ser considerados para prevenir a contaminagédo cruzada:

» Separacdo adequada das atividades por meios fisicos ou outras medidas efetivas, sempre que
possa ocorrer contaminacao cruzada.

» Projeto que facilite as operagOes higiénicas por meio de um fluxo regular e continuo de
processo, desde o recebimento de produtos e insumos até a expedi¢do do produto final.

4.2.2.2- Estrutura e Instalagdes Internas

As estruturas internas do estabelecimento devem ser de materiais duraveis e faceis de serem
mantidos limpos e, quando apropriado, desinfetados. Em particular, as seguintes condic¢des
especificas devem ser observadas para a protecdo do produto:

e asuperficie de paredes, divisorias e pisos devem ser impermeaveis, e de material atoxico;
e 0 piso deve ser construido de forma a permitir uma drenagem e limpeza adequada;

» o forro e outros acessorios fixos em posicdes elevadas devem ser construidos e acabados de
forma a minimizar o acumulo de sujeiras e de condensacdes de vapor, ndo devendo desprender
particulas;

e as janelas devem ser facilmente limpas, devem ser construidas de forma a minimizar o acimulo
de sujeiras e, quando necessario, devem estar protegidas por telas a prova de insetos, removiveis
e lavaveis. Quando necessario, as janelas devem ser vedadas;

e as portas devem ter superficie lisa, ndo absorvente, serem faceis de lavar e, quando necessa-
rio, de desinfetar;

« as superficies que entram em contacto com o produto devem estar em condic¢Oes adequadas,
ser duraveis, de facil limpeza, manutencéo e desinfeccéo.

O prédio e sua parte externa devem ser projetados, construidos e mantidos para prevenir a
entrada de contaminantes e de pragas, por auséncia de aberturas e entradas ndo protegidas;
entradas de ar adequadamente localizadas e teto, paredes e fundagéo sob manutencéo constante.

O sistema de drenagem e de esgoto deve estar equipado com tampa e permitir ventilagdo. N&o
pode ocorrer contaminacao cruzada entre o sistema de esgoto ou qualquer outro sistema efluente
de descarte, na area interna da construcéo. Esses efluentes ou esgoto ndo devem passar diretamente
sobre ou através das areas de producdo, a menos que estejam sob controle, para evitar
contaminacdes.
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Coberturas, pinturas, substancias quimicas, lubrificantes e outros materiais usados nos equipa-
mentos e em outras superficies que entram em contacto direto com os produtos devem apresentar
caracteristicas tais que ndo contribuam para uma contaminacéo inaceitavel do mesmo.

4.2.2.3- Instalagbes Temporarias

As instalacGes aqui tratadas incluem pontos de venda (mdveis ou ndo) de frutas e hortalicas e
para a manipulagdo de produtos agricolas, como tendas e marquises. Devem ser localizadas,
projetadas e construidas de forma a evitar, na medida do possivel, a contaminacdo do produto e
a infestacgdo por pragas. Qualquer perigo possivel deve ser controlado adequadamente.
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4.2.3- Equipamentos

Os equipamentos e recipientes que entrem em contacto com o produto devem ser projetados e
construidos de forma a assegurar que, quando necessario, possam ser limpos, desinfetados e mantidos.
Quando necessério, o equipamento sdlido e movel deve ser passivel de desmontagem para permitir
manutencdo, limpeza, desinfeccdo, monitorizacao e tambem para verificar infestacdo por pragas.

O produtor agricola deve dispor de programa de manutengdo preventiva efetivo, por escrito,
para garantir o equipamento em condicOes de uso. Este programa deve contemplar:

e Uma lista de equipamentos que necessitam de manutencao regular.

e Os procedimentos e a frequéncia da manutencéo, tais como inspec¢éo, ajustes e reposicao de
partes do equipamento, com base no manual do fabricante do mesmo ou equivalente, ou nas
condicdes operacionais que podem afetar as condi¢des do equipamento.

« Um programa de manutencgéo preventiva respectiva para cada equipamento.

Os equipamentos devem ser mantidos para garantir que nenhum perigo potencial fisico ou qui-
mico aconteca, como por exemplo, consertos inadequados, camadas de ferrugem e de tinta ou
excesso de lubrificacao.

Os equipamentos usados para tratamento térmico, resfriamento, congelamento e outros
beneficiamentos, além dos requisitos ja apontados, devem ser projetados de forma que o produ-
to atinja a temperatura necessaria no menor tempo possivel e seja mantida pelo tempo necessa-
rio. Esses equipamentos devem ser projetados para permitir que a temperatura seja controlada e
monitorizada. Quando necessério, tais equipamentos devem permitir controle e monitorizacéo
de umidade, fluxo e outras que possam interferir ou ter efeito contrario sobre a seguranga e
adequacidade do produto. Deve-se observar a necessidade de:

= protocolos escritos, incluindo métodos de calibragdo e sua respectiva freqliéncia, conforme
estabelecido pelo fabricante ou pelos resultados da sua monitorizacéo.

« responsabilidade pela manutencéo e a calibragdo do equipamento por pessoal devidamente
treinado.
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Os recipientes para lixo, substancias de descarte ou perigosas devem estar identificados, ser
construidos de forma adequada e, quando apropriado, feito em material impermeavel. Os recipi-
entes usados para conter substancias perigosas devem estar identificados e, quando apropriado,
trancados de forma a evitar a contaminagdo maliciosa ou acidental do produto.

4.2.4- Instalacdes Indispensaveis

4.2.4.1- Suprimento de Agua

O suprimento de agua, potavel ou limpa, deve estar disponivel onde for necessario para garantir
a seguranca e adequacidade do produto. Deve dispor de instalacdes que permitam o controle de
estocagem, distribuicdo e temperatura.

Agua ndo potavel nem limpa (para uso, por exemplo, no controle de incéndio) deve ter um
sistema de distribuicdo em separado, devidamente identificado e ndo podendo ser conectado ou
permitir refluxo ao sistema de outras aguas. Observar que:

N&o pode haver conexao cruzada entre os suprimentos de agua potavel e limpa com a nao
potavel. Todas as mangueiras, torneiras e outras fontes semelhantes de contaminacao possiveis
devem evitar refluxo ou retro-sifonagem.

Quando for necessario estocar a agua, os dispositivos para tal devem ser construidos e man-
tidos de forma a evitar contaminag&o e, principalmente, devem estar tampados .

O volume, a pressdo e a temperatura da agua potavel ou limpa devem cumprir com as
especificagdes necessarias para o seu uso (hidroponia, programas de limpeza, etc).

As substancias quimicas para tratamento de agua e para fins de cultivo ndo podem ser causa
de contaminacdo quimica da agua.

O tratamento quimico deve ser monitorado e controlado para que a agua seja distribuida com
a concentracdo adequada da substancia desinfetante usada ou dos nutrientes para hidroponia,
de forma a prevenir contaminagéo do produto.

A agua de recirculagéo deve ser tratada, monitorizada e mantida da forma mais apropriada, de
acordo com a finalidade de uso. A &gua de recirculacdo deve ter um sistema de distribuicéo
separado, claramente identificado.

O gelo usado em contato direto com o alimento, deve ser fabricado com agua potavel e
protegido da contaminacéo.

4.2.4.2- Esgoto e Disposicdo de Lixo

Os sistemas de esgoto e de disposicdo de lixo devem ser projetados e construidos de tal forma
que o risco de contaminacdo do produto e da 4gua potavel ou limpa, seja evitado.
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4.2.4.3- Limpeza

As instalaces, utensilios e os equipamentos devem ser objetos de programas de limpeza. Deve-
se observar que:

« As instalaces devem ser construidas com materiais resistentes a corrosao e faceis de limpar.

e Aagua usada para fins de limpeza deve estar disponivel na temperatura e com as caracteristi-
cas fisicas e quimicas adequadas para o produto de limpeza em uso.

e Os equipamentos e produtos usados para limpeza e desinfeccdo devem estar devidamente
separados das areas de estocagem, processamento e embalagem do produto agricola, para
evitar contaminacéo.
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4.2.4.4- InstalagOes para Higiene Pessoal e Banheiros

Deve haver condigdes que possam garantir grau apropriado de higiene pessoal, de forma a evitar
a contaminacéo dos produtos da agricultura. Devem incluir:

e meios adequados de lavagem e secagem higiénica das méos, incluindo pias;
« lavatorios adequadamente projetados para higienizacao;

« locais adequados para troca de roupa do pessoal.

4.2.4.5- Controle da Temperatura

Dependendo da natureza da operagdo a que € submetido o produto, as instalacfes para este fim
devem assegurar a monitorizacéo da temperatura dos produtos e, quando necessario, controlar a
temperatura do ambiente, de forma a garantir a seguranca e adequacéo do produto agricola.

4.2.4.6- Qualidade do Ar e da Ventilagéo
Meios adequados para ventilacdo natural ou mecanica devem ser providenciado, em particular para:

e minimizar a contaminag@o aérea dos alimentos, por exemplo, por aerossois e goticulas de
condensagéo;

e controlar a temperatura ambiental;
« controlar os odores do ambiente que possam afetar a adequacdo do alimento.

Os sistemas de ventilacdo devem ser projetados e construidos de tal forma que o ar ndo circule de
uma area contaminada para uma area limpa.

4.2.4.7- lluminagdo

A iluminacdo pode ser natural ou artificial, mas deve garantir que as operagdes dos processos,
supervisdes e as inspe¢des possam ser conduzidas de forma segura e adequada. A iluminagédo
artificial ndo deve mascarar ou permitir confundir cores. Sua intensidade deve ser apropriada
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para a natureza da operacdo. As lampadas fixas devem estar protegidas de forma a garantir que
o0 alimento n&o seja contaminado, caso quebrem.

As areas de inspec¢do sdo definidas como qualquer ponto no qual o produto ou recipiente é
inspecionado visualmente ou no qual os instrumentos sdo monitorados, como por exemplo,
avaliacdo de recipientes vazios, inspecao, selecéo e classificacdo de produtos.

4.2.4.8- Conservagao e Armazenamento

As éareas para a estocagem, conservacdo, ensilagem e armazenamento de produtos agricolas e de

substancias quimicas ndo alimenticias, como materiais de limpeza, lubrificantes e combustiveis,

devem ser adequadas para os fins a que se destinam.

Quando necessério, as condig¢des adequadas para 0 armazenamento de produtos agricolas devem:

e permitir limpeza e manutencdo adequadas;

e evitar 0 acesso e instalagédo de pragas;

= permitir que o produto seja efetivamente protegido da contaminagao durante o armazenamento;

e evitar ou minimizar a deterioracdo e a producdo de micotoxinas pelo desenvolvimento de
fungos (em especial para gréos), por controle de temperatura e umidade do ambiente.

0 armazenamento de materiais de limpeza e de agrotoxicos deve ser em local separado. E impor-

tante observar que:

e Os produtos de manutencéo refrigerada, devem ter temperaturas monitorizadas e registradas;

e Os insumos e materiais de embalagem devem ser manipulados e mantidos de forma a evitar
danos fisicos e contaminacao;

e Os produtos e as embalagens devem cumprir com um programa de rotacdo para prevenir
deterioragdo e alteracgéo;

e Os insumos sensiveis a umidade e os materiais de embalagem devem ser conservados sob
condicdes adequadas, para prevenir a deterioragéo;

< Qs agroquimicos e outras substancias ndo alimenticias devem ser recebidos e armazenados em
area bem ventilada e seca.

Os agroquimicos e outras substancias quimicas ndo alimenticias devem ser estocados em areas
especificas, de tal forma que ndo haja possibilidade de contaminacéo cruzada com os produtos
agricolas e as superficies que entrem em contacto com 0os mesmos, assim como as embalagens.

e Os agroquimicos e outras substancias quimicas que necessitem de preparo para 0 Seu uso,
devem ser misturadas em recipientes limpos e corretamente etiquetados;

» Essas substancias quimicas devem ser preparadas, distribuidas e manipuladas exclusivamente
por pessoal autorizado e devidamente treinado;
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e Os produtos agricolas prontos para a expedi¢do sao manuseados e armazenados sob condi-
¢Oes que evitem a contaminacéo;

e Os produtos agricolas que foram devolvidos com suspeita de defeitos devem estar claramente
identificados e isolados em uma area designada para descarte;

< Quando aplicavel, os produtos agricolas prontos para a expedicdo devem ser manuseados de
forma a evitar danos, como por exemplo, o controle da altura de empilhamento e possiveis
danos por garfos da empilhadeira.
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4.3- Controle das Operacoes

A implantacéo de sistemas de controle de perigos é a forma indicada para a garantia do controle
dos perigos significativos na producgéo agricola. Nas etapas de pos-colheita, os perigos podem ser
controlados complementarmente através do uso de Sistemas como o APPCC, com a finalidade de:

« ldentificar qualquer etapa da producao priméria e das operacdes subseqiientes, quando for o
caso, que seja critica para a seguranca e adequacédo do produto agricola;

« Implementar procedimentos de controle efetivo para estas etapas;
< Monitorizar os procedimentos de controle para garantir sua eficiéncia continua;

= Rever os procedimentos de controle periodicamente ou sempre que houver qualquer mudanca
operacional ou de condicdes, que possam afetar a seguranca do produto.

Os procedimentos de controle operacional s&o, no geral, simples, como exemplos: a calibragéo
de equipamentos, a rotatividade de estoque, a manutencao da temperatura de armazenamento, a
manutencdo da umidade e da temperatura das areas fechadas usadas para a producdo primaria
ou para ensilagem de grdos. O produtor agricola deve estabelecer as especificacfes minimas para
o produto final (Brix, cor, estado de maturacdo, Aw). Quando s&o usadas especifica¢des bioldgicas,
quimicas e fisicas em qualquer sistema de controle de etapas ou do produto final, tais especificagdes
devem ser baseadas em principios cientificos consistentes. Quando aplicavel, devem ser
estabelecidos procedimentos de monitorizacdo e de acOes corretivas.

4.3.1- Aspectos-Chave, Importéancia e Exemplos de Procedimentos Operacionais
Gerais de Controle

4.3.1.1- Controle da Contaminacéo Cruzada

Os patdgenos podem ser transferidos de um produto alimenticio para outro, tanto por contacto
direto com manipuladores e superficies de contacto, como por via aérea. Produtos prontos para
a expedicéo e os sob beneficiamento devem estar separados por espago ou tempo de processo.
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4.3.1.2- Aditivacdo de Produtos Acabados

0 uso de aditivos diretos e indiretos pode resultar em perigo quimico ou biol6gico. Neste proce-
dimento é importante:

e Garantir que todo aditivo usado, é permitido para o uso particular e que cumpre com 0s
requisitos legais para alimentos.

e Requisitar que todo aditivo seja grau FCC (Food Chemical Codex) ou equivalente.
« Ter as especificacOes de todos os aditivos alimentares.

» Obter a certificagdo da conformidade de cada aditivo do fornecedor, de acordo com os reque-
rimentos legais, como certificados de especifica¢Ges e identificacdo clara na embalagem do
aditivo.

e \Verificar e demonstrar através de calculos, que os aditivos estdo sendo usados dentro dos
limites maximos especificados na legislagdo de alimentos.

4.3.1.3- Dizeres de Rotulagem

Quando existentes, os dizeres de rotulagem devem cumprir com as exigéncias legais. O produtor
deve garantir que as informagbes do rotulo representam exatamente o produto agricola. Os
rotulos devem conter informacGes que orientem os segmentos da cadeia de distribuicdo do pro-
duto e o consumidor. Os procedimentos de controle operacional devem garantir que a rotulagem
contenha os dizeres obrigatdrios e as informagGes de importancia para a distribuigdo e uso do
produto. S&o exemplos de tais procedimentos:

e revisao de rotulo novo;

« revisdo da rotulagem recebida da grafica ou impressora, para verificar exatidao dos dizeres.

4.3.1.4- Controle da Presenca de Alérgenos

O produtor deve conhecer as condi¢des de uso e 0s possiveis consumidores de seus produtos,
para alertar sobre aditivacdes que possam desencadear problemas de satde, como o de sulfitagédo
de cogumelos. Os alérgenos sao substancias que podem desencadear uma resposta alérgica nos
individuos sensibilizados. Os dizeres de rotulagem devem fazer referéncia a essas aditivagdes,
assim como da natureza e concentragéo do aditivo.

4.3.1.5- Controle de Tempo e da Temperatura

0O controle inadequado do processo térmico aplicado ao produto agricola é uma das causas que
podem estar relacionadas com as doencas veiculadas por alimentos, quando permitem a multi-
plicacdo de bactérias patogénicas e de bolores produtores de micotoxinas. Tais controles inclu-
em tempo e temperatura. Os sistemas devem funcionar para garantir que a temperatura esteja
controlada efetivamente, onde quer que seja critica para a seguranca e adequagdo do produto.
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O sistema de controle para tratamentos térmicos deve levar em conta:

e Anatureza, caracteristicas e diferencas de tamanho do produto agricola e niveis aproximados
e termorresisténcia do organismo que se pretende inativar ou reduzir.

e 0 tempo necessario de exposicao ao tratamento, para atingir os fins para o qual é realizado.

» Tais sistemas também devem especificar os limites das variacdes de tempo e temperatura,
quando aplicavel.

« Os dispositivos para registro de temperatura devem ser avaliados, calibrados e controlados.
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4.3.1.6- Controle do Tratamento Quimico

Os embaladores devem usar os tratamentos quimicos de acordo com as especificacdes legais
(graxas, fungicidas). O produto agricola deve ser tratado conforme instruido pelo fabricante ou
de acordo com o receituario agronémico e para a finalidade a que se destina. Os aplicadores de
pulverizadores usados no tratamento pos-colheita devem estar calibrados para controlar a
quantidade e a razéo da aplicagdo. Quando os pulverizadores sdo usados para mais de um produto
agricola ou substancia, devem ser rigorosamente lavados em areas seguras. Devem ser mantidos
limpos e em bom estado.

4.3.1.7- Resfriamento de Produtos Agricolas

A 4gua de condensacéo ou de degelo dos sistemas de resfriageragao tipo condensador (resfriamento
a vacuo e camaras frias), nao devem respingar sobre os produtos agricolas, especialmente nas
frutas e hortalicas. O interior dos equipamentos de sistemas de frio deve ser mantido limpo e em
boas condi¢des de conservacao. Quando o gelo ou a &gua entrar em contato direto com o produto
agricola (resfriamento hidrico, resfriamento em agua adicionada de gelo ou direto em gelo), devera
ser de qualidade potavel. A qualidade da agua destes sistemas deve ser mantida e controlada. Os
sistemas de refrigeragé@o por ar forcado devem ser adequados para o uso em questéo. Devem ser
mantidos e controlados para evitar a contaminacdo do produto agricola.

4.3.1.8- Armazenamento e Conservagdo em Frio

Quando indicado, o produto agricola ja resfriado devera ser mantido em baixas temperaturas,
adequadas para o produto em questdo, para minimizar o desenvolvimento de microrganismos. A
temperatura baixa deve ser controlada e monitorizada. Nao devem ocorrer respingos de agua de
condensacdo ou de degelo, sobre o produto. Os locais de armazenamento a frio devem ser
mantidos limpos e em boas condic¢des de conservagéo.

Debulha, descascamento e outros beneficiamentos

A debulha de espigas de milho, o descascamento de amendoim e de café, a retirada de gréos de
vagens (soja, feijao), o despolpamento de grdos, como o de café e outros processos especificos
para os diferentes produtos agricolas deverdo ser realizados de forma a ndo causar danos ao
produto e em condi¢Oes que minimizem a contaminagédo e a disseminacdo de contaminantes.
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Quando realizada manualmente, os colaboradores devem ter sido devidamente treinados nas
praticas de higiene. Se realizadas em equipamentos, 0s mesmos devem ser mantidos, construidos
e controlados de maneira a ndo apresentarem riscos, danos e contaminacao do produto.

4.3.1.9- Secagem

Os processos de secagem dos diferentes produtos agricolas devem ser conduzidos de forma
adequada, com o intdito de minimizar em contaminacao e controlar o desenvolvimento de mi-
crorganismos. Quando realizada ao ar livre, os operadores devem ser treinados para conduzirem
0 processo de acordo com vistas a seguranca do produto, como por exemplo, o revolvimento de
graos de café nos terreiros de secagem em curtos espacos de tempo. Quando realizada em equi-
pamentos que usam temperaturas altas, o controle da temperatura e do tempo de exposicao
deve ser cuidadoso. Os equipamentos devem ser construidos, mantidos e estar funcionando
conforme indicado pelo fabricante; a limpeza e, quando necessario, a desinfeccdo, devem ser
programadas, controladas e avaliadas para verificar a possibilidade de danos ao produto e a
efetividade da secagem. No processo de secagem, o produto final deve apresentar umidade ou
atividade de agua de acordo com o especificado para o produto em questao.

4.3.1.10- Embalagem a Vacuo ou em Atmosfera Modificada

Os processo de embalagem a vacuo ou em atmosfera modificada devem ser conduzidos de acor-
do com o especificado para o produto em questdo, por colaboradores devidamente treinados e
de forma segura. O processo deve ser controlado e monitorizado, para garantir a seguranga e
adequacdo do produto embalado.

4.3.1.11- Controle de Contaminagdes Fisicas e Quimicas

Os sistemas e programas de controle implantados na fazenda devem prevenir a contaminagéo
por matéria estranha, tais como cacos de vidro ou lascas de metais do maquinério, lascas de
madeira e pd, dependendo do produto e da etapa de processo, vapores tdxicos ou perigosos e
substancias quimicas indesejaveis.

4.3.1.12- Controle e Exigéncias para a Compra, Recep¢do e Armazenamento de Insumos

Nenhum produto ou insumo que sabidamente contenha parasitos, microrganismos indesejaveis,
pesticidas, drogas veterinarias ou substancias tdxicas, decompostas ou estranhas que ndo po-
dem ser reduzidas a niveis aceitaveis por separacao e selecdo, devem ser aceitos em um estabe-
lecimento agricola. Quando necessario, devem ser realizadas analises laboratoriais para estabe-
lecer a adequagdo do mesmo. O estoque de cada insumo deve ser objeto de programa de
rotatividade efetiva: primeiro a entrar, primeiro a sair (PEPS ou FIFO) ou primeiro a vencer,
primeiro a sair. A prevencao dos perigos a satde também inclui o controle dos insumos e mate-
riais recebidos. Um programa de controle inadequado no recebimento pode resultar em contami-
nacdes indesejaveis do produto pronto para a expedicdo. O grau de controle exercido sobre 0
recebimento é proporcional ao risco que o insumo ou material oferece. Os insumos recebidos
podem ser controlados através de um dos seguintes programas ou seus equivalentes:
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OPCAO 1 - Avaliagao periddica dos ingredientes recebidos

EspecificacOes do insumo e material devem ser estabelecidas com clareza e por escrito;

« Quando aplicavel, estas especificaces devem respeitar os dispositivos da legislacio especifica;

e Manutencao de historico documentado do cumprimento das especifica¢des e da conformida-
de do produto, obtida por analises;

« Certificado de andlise para cada lote (cddigo);

e Segundo um programa de coleta de amostras pré-estabelecido, deve ser retirada uma amostra
do produto ou insumo recebido para verificar a exatiddo do certificado de analise que o
acompanha, respeitando a freqiiéncia estabelecida em fungéo do produto ou insumo e do forne-
cedor,;
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« Manutenc&o de histdrico de recepcéo e dos resultados de controle e andlise.

OPCAO 2 - Inspecéo de 100% dos lotes

[]

Estabelecimento das especifica¢cdes do insumo ou produto de forma clara e por escrito;
< Quando aplicavel, estas especificacdes devem respeitar os dispositivos da legislacao especifica;

e Manutencao de historico documentado do cumprimento das especifica¢des e da conformida-
de do produto, obtida por analises;

» Retirada de amostra e analise de cada lote recebido, de acordo com plano de amostragem pré-
determinado, para verificar concordancia com as especificagdes.
OPCAO 3 - Certificacdo pelo fornecedor

Quando o agricultor concordar em aceitar a certificagdo do seu fornecedor, devem ser cumpridos
0s seguintes requisitos minimos:

= Estabelecimento de especificagdes detalhadas, claras e por escrito;
< Quando aplicavel, estas especificaces devem respeitar os dispositivos da legislacéo especifica;

e manutenc&o de histérico documentado do cumprimento das especifica¢des e da conformida-
de do produto, obtida por analises;

» Documentacdo descritiva do processo usado pelo fornecedor e relatorio das visitas técnicas
por parte do comprador, que forneca informagdes importantes, como por exemplo: fluxo de
processo, avaliagéo fisica do local e de suas instalacoes, identificacdo de pontos criticos de
controle, agdes corretivas e procedimentos de verificacao;

« Dados e evidéncias que demonstrem a capacidade do fornecedor no cumprimento das especificacdes;

e Monitorizagdo periodica para verificar o cumprimento das especificagdes, por programa de
coleta e andlise de lotes ou partidas recebidas;

» Realizacdo de auditorias no fornecedor para validar e verificar o seu programa de certificacao.
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OPCAO 4 — Outras especificacdes

Quando o insumo ou produto, por suas caracteristicas, ndo oferecer risco & seguranca dos ali-
mentos, pode-se:

= Estabelecer especificagOes claras e por escrito do insumo ou produto;

< Incluir concordancia com os critérios estabelecidos em legislacdo vigente especifica, quando
aplicavel e se existentes;

< Ter a garantia do fornecedor que o ingrediente cumpre com as especificagdes.

Quando os insumos e outros produtos agricolas ndo estdo de acordo com as especificacbes, 0
agricultor deve estabelecer programa especifico, de acordo com o grau de risco que pode
representar: correcao pelo proprio usuario, descarte ou devolugdo. A devolucdo deve ser, de
preferéncia, imediata, pois dessa forma pode poupar tempo e ndo necessita espago para guarda
dos produtos até sua posterior retirada pelo fornecedor.

4.3.1.13- Controle de Embalagens

Materiais para embalagem ou gases usados no embalamento do produto, devem ser atdxicos e
ndo podem representar uma ameaca a seguranca e adequacao para uso ou consumo como alimento
humano, respeitadas as condi¢des de armazenamento. As embalagens reciclaveis devem ser
construidas com material duravel, facil de limpar e, quando necessario, desinfetar. Quando apli-
cavel, o controle do fornecedor de materiais de embalagem pode ter como base para a compra,
0S mesmos procedimentos descritos nas opg¢Oes acima descritas.

4.3.1.14- Controle da Agua Usadas em Processo

Em contacto com produto alimenticio - Deve ser usada agua potavel ou limpa para a manipula-
¢ao e processamento de produtos nas etapas de processos de pos-colheita. Entretanto, admite-
se outra qualidade:

e para a producédo de vapor, refrigeracéo, controle de incéndio e outras finalidades similares.

e em determinadas etapas de processos, desde que se certifique que ndo apresenta nenhum
perigo a seguranca e adequacgéo do produto (como, por exemplo, o0 uso de agua superficiais
como rios e lagos).

A agua reaproveitada deve ser tratada e mantida em condicdes tais que ndo seja fonte de risco a
seguranga e adequagéo. O processo de tratamento para o reaproveitamento deve ser monitorizado.
A 4gua de recirculacéo que ndo recebeu tratamento e a agua recuperada de processos como o0s de
evaporagdo e secagem podem ser usadas, desde que comprovadamente ndo apresentem risco a
seguranca e adequacidade do produto alimenticio. E importante observar os seguintes pontos:
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e Aagua deve cumprir com os requisitos regulamentares. A agua deve ser analisada pelo produ-
tor ou pela municipalidade com a devida frequiéncia para confirmar a condi¢do de potavel.
Aguas de outras origens que ndo o sistema de abastecimento publico precisam ser tratadas
segundo a necessidade e analisadas para estabelecer e garantir sua condicao.

< Nao pode haver contaminagao cruzada entre os suprimentos de agua potavel e ndo potavel.
Todas as mangueiras, torneiras ou similares, possiveis fontes de contaminacdo, devem ser
projetadas para evitar retro sifonagem ou refluxo.

e Onde ha necessidade de armazenar agua, o projeto, a constru¢do e a manutencéo dos locais
de armazenamento devem ter a finalidade de evitar a contaminagdo, como por exemplo, a
fixacdo de tampas.
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< Volume, temperatura e pressao da agua, adequada para a realizagdo das operages, incluindo
a usada para a conducao dos programas de limpeza e sanificacéo.

e Quando do uso de tratamento quimico, 0 mesmo ndo pode resultar em residuos de substancia
quimica em niveis inaceitaveis.

< O tratamento quimico deve ser monitorado e controlado para verificar a concentracéo deseja-
da da substéancia e para prevenir a contaminacao.

e Aagua de recirculacdo deve ser tratada, monitorada e mantida t&o apropriadamente quanto
necessarias para as finalidades de uso. A &gua de recirculacdo deve ter um sistema de distri-
buicdo separada e claramente identificada.

Agua para a fabricacéo de gelo e vapor

Deve-se usar agua potavel ou limpa, sempre que for necessario para assegurar ndo contaminagéo
do produto agricola. O gelo deve ser fabricado com agua adequada para os fins de uso. O gelo e 0
vapor devem ser produzidos, manuseados e estocados de forma a estarem protegidos de contami-
nacdes. O vapor usado em contacto direto com o produto ou com as superficies que entram em
contacto com o produto ndo pode representar uma ameaca a segurancga e adequacao do produto.

Outros controles: O produtor deve ter controle sobre os fatores criticos essenciais para a garan-
tia da seguranca dos produtos agricolas. Sdo exemplos destes fatores criticos:

e controle da umidade e de graus Brix do produto, dependendo do produto agricola (gréos,
frutas).

= controle do peso, volume e quantidade por unidade ou embalagem.

= controle do pH ou acidez, dependendo do produto agricola e quando critico para a seguranca
do produto.

4.3.1.15- Controle dos Contaminantes Microbianos

O produtor deve controlar as condi¢des que favorecam ou permitam o desenvolvimento excessi-
vo dos microrganismos ou que propiciem a producdo de micotoxinas.

Campo
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4.4- Gerenciamento e Supervisao

O tipo de controle e supervisdo depende das dimens@es e natureza das atividades e dos tipos de
produtos agricolas envolvidos. Os gerentes e supervisores devem ter o conhecimento suficiente
dos principios e praticas de higiene para o julgamento de riscos potenciais, ado¢do de agdes
preventivas e corretivas e para a monitorizacao e a supervisao, necessarias.

4.4.1- Documentacao e Registros

Quando necessério, 0s registros das etapas de processamento, producgéo e distribuicdo devem ser
mantidos e retidos por um periodo de tempo suficiente, em funcdo da natureza e uso do produto.
A documentacéo confere credibilidade e demonstra a efetividade do sistema de controle da segu-
ranca do produto alimenticio, facilita a aplicacdo de programa de “recall” e a investigacao de
doencas de origem alimentar. Esse periodo pode ser muito maior que o da vida util do produto.

» Os produtores devem manter atualizadas todas as informagoes relevantes sobre as atividades
agricolas, tais como locais de produgéo, informacdes de seus fornecedores, nimero de lote
dos insumos usados na agricultura, praticas de irrigacdo, uso de agroquimicos, dados da
qualidade da agua, controle de pragas e esquemas de limpeza em estabelecimentos de produ-
cao fechados (estufas), nas instalagdes, equipamentos e conteineres.

« Os produtores que beneficiam os produtos agricolas, ou seja, que tenham casas de embala-
gem, sistema de secagem de gréos e outros, devem manter atualizadas todas as informagoes
de cada lote produzido no campo, dados sobre a qualidade da agua usada, programas de
controle de pragas, resfriamento, umidade ou outra condicdo para a conservacgao do produto,
substancias quimicas usadas no produto na fase de pds-colheita, esquemas de limpeza das
instalacGes, equipamentos, conteineres e outras, de importancia para atestar o controle seguro.

Os seguintes sdo requisitos para a manutencédo de todos os registros de atividades:

< Os registros devem ser legiveis, permanentes e exatos para refletir o evento, condigdo ou
atividade;

e Os erros ou mudancas devem ser identificados de maneira tal que o registro original seja
claro, por exemplo, por um cancelamento com um risco simples antes de iniciar a corre¢do.Cada
nova anotacao registrada deve ser feita pelo responsavel no momento que o evento especifi-
co ocorreu. O registro completo deve ser datado e assinado pela pessoa responsavel;

= Qs registros devem ser revisados, assinados e datados por pessoa qualificada, designada pelo
gerente ou administrador. Todos 0s outros registros devem ser revistos com a devida freqiiéncia
para permitir uma indicacdo o mais cedo possivel de deficiéncias potenciais seérias;

e Os registros devem ser mantidos pelo tempo necessario;

e Os registros devem ser mantidos pela planta produtora e devem estar disponiveis, quando
solicitados.
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4.4.2- Procedimentos para Recolhimento (“Recall”)

Os gerentes ou administradores devem assegurar que todos os procedimentos relacionados com
a seguranca estdo sendo cumpridos e serem capazes de recolher do mercado, completo e rapida-
mente, qualquer lote implicado de produto agricola distribuido.

Quando houver um perigo a saude imediata, os produtos obtidos sob condig¢des similares e que
também podem apresentar um perigo a saude publica, devem ser retirados. A necessidade de
aviso publico deve ser considerada.
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Os produtos recolhidos devem ser mantidos sob supervisdo até que sejam destruidos, usados
para outras finalidades que nao para consumo humano ou reprocessados, de forma a que sua
seguranca seja garantida. Além disto, os procedimentos por escrito devem incluir:

e A pessoa ou pessoas responsaveis pelo recolhimento;
« Os papéis e as responsabilidades para a coordenacédo e implementacdo do recolhimento;
e Métodos para identificar, localizar e controlar o produto recolhido;

< Os requerimentos para investigar outros produtos que possam estar afetados pelo perigo e
que também séo objeto de recolhimento;

= Procedimentos para monitorar a efetividade do recolhimento, ou seja, verificagdo no nivel
apropriado de distribuicdo, especificado na informacao de recolhimento;

« As informagGes sobre o recolhimento devem incluir o seguinte:

- a quantidade produzida, por inventério da producdo e distribuicéo;

nome, tamanho, cédigo ou numero do lote recolhido;

area de distribuicdo do produto, ou seja, local, nacional, internacional,

razdes para o recolhimento.

Cddigo de Identificacdo do Produto:

Os produtores agricolas e os embaladores devem ter programas que assegurem a identificacao
efetiva do lote de produto. Esses programas devem ser capazes de identificar os locais e 0s
insumos agricolas envolvidos na producdo primaria e a origem dos insumos e outros materiais
recebidos pelo estabelecimento beneficiador que distribuiu o produto. As informag6es do pro-
dutor agricola devem estar associadas as informagdes do beneficiador, sempre que a geréncia ou
administragdo, for separada. Sempre é necessario estabelecer a rastreabilidade do distribuidor
do produto até a produgdo primaria. As informagfes importantes incluem a data da colheita, a
identificacdo da fazenda produtora, e, sempre que possivel, das pessoas que manipularam o
produto até o seu local de beneficiamento.

« Cada produto embalado deve ter um codigo ou nimero de lote marcado, permanente e legivel
e, quando especificado, uma data de validade ou “consumir até”, na rotulagem;

e O significado exato das marcas e codigos usados devem estar disponiveis sempre que Necessario.
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Capacitacao de Pessoal Responséavel pelo Programa de “recall” (Recolhimento)

0O pessoal designado para operacionalizar o “recall” e o produtor devem ser capazes de fornecer
informacdes exatas e em tempo habil, para que todo o produto afetado possa ser rapidamente
identificado e recolhido onde estiverem. O produtor deve dispor de:

» Registro de nomes, enderegos e telefones dos revendedores do lote;
e Registro da producéo, inventario e distribuicao do lote;

» Testes periodicos para verificar a adequada capacidade dos procedimentos para identificacdo
e controle rapido de um cddigo de lote de um produto potencialmente afetado e da quantida-
de produzida, por inventario, assim como sua distribuicdo. Qualquer deficiéncia nos procedi-
mentos de recolhimento deve ser identificada e corrigida.

Registro da Distribuicéo

Os registros de distribuicdo devem conter as informagdes suficientes para rastreabilidade de um
lote ou nimero de cdédigo em particular. As seguintes informacdes minimas devem ser mantidas
nos registros de distribuicéo:

» identificacdo e tamanho do produto;
e namero de lote ou codigo;
e quantidade;

* nomes, enderecos e telefones dos revendedores do nivel inicial de distribui¢do do produto.

4.4.3- Procedimentos Operacionais

Os procedimentos operacionais objetivam o controle de perigos de etapas e das demais atividades,
incluindo atitude e comportamento dos envolvidos na producdo, beneficiamento, transporte,
comercializacdo e uso dos produtos agricolas. Estes procedimentos devem ser entendidos como
estratégias de controle dos perigos possiveis de ocorrerem na produgdo priméria pos - colheita.
Podem ser denominados de Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO), Procedimen-
tos Operacionais Padrbes (POP) e sdo estabelecidos de acordo com a atividade, o &mbito de aplica-
¢céo e os objetivos das diferentes atividades como as relacionados com a higiene (limpeza e sanificacao,
controle integrado de pragas; higiene pessoal; gerenciamento de lixo; etc.); a sele¢éo de fornecedores;
a recepgao de matérias primas e insumos; a rotulagem, a debulha e secagem de gréos, entre outros.

Os procedimentos devem detalhar os parametros e critérios que permitem o controle da segu-
ranga do produto (o qué, como, com que frequéncia e por quem sera conduzido). Devem ser
monitorizados para que sua eficiéncia seja continua. A continuidade da garantia da eficiéncia do
procedimento exige a adocdo de acbes corretivas, quando se observam desvios através da
monitorizacao.
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Considerando a necessidade de confirmar e rastrear as condigdes de producdo, 0s responsaveis
pelo programa de seguranca na producgdo agricola pos-colheita devem estabelecer planilhas
especificas para o registro da monitorizacdo em questdo, como sejam para o0 registro da
temperatura de tratamento térmico ou de conservagdo, da etapa de recepcdo, da umidade de
silos, dos niveis de cloro de agua, etc.

A garantia da eficiéncia do controle exercido pelo procedimento tem que prever atividades de
verificacdo, como programas de coleta e andlise de amostras (4gua, produto agricola, etc.),
supervisdo do programa de calibracdo de equipamentos, inspe¢des e auditorias internas,
terceirizadas e governamentais, entre outros.
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Pode ser necessario o estabelecimento de instrucbes de trabalho, onde se detalham passo a
passo as etapas da atividade, como, por exemplo, preparo de solugdes, tratamento da agua,
limpeza e sanificacdo, uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI), etc.

A revisdo dos procedimentos tem que estar prevista e deve ser efetuada em periodos de tempo
determinados.

4.5- Estabelecimento: Manutencao e Sanitizacéo

Os estabelecimentos e 0s equipamentos devem ser mantidos em bom e adequado estado de
conservacao e reparo, para fins de:

« Facilitar os procedimentos de sanitizacao.

e Funcionar de acordo com o esperado, em particular quando uma determinada etapa é consi-
derada critica para a seguranc¢a do produto agricola.

= Prevenir a contaminacdo do produto por particulas de metal, lascas de pléstico ou madeira,
pedacos de arame e por substancias quimicas.

A limpeza deve remover os residuos e sujidades que sdo fontes de contaminacdo. O método para
a limpeza necessaria depende da natureza do produto agricola produzido. Pode ser necessaria a
desinfec¢éo apos a limpeza.

As substancias quimicas de limpeza, industrializadas, devem ser manuseadas e usadas cuidado-
samente, de acordo com as instrucdes do fabricante. Devem ser armazenadas e conservadas em
recipientes devidamente identificados.

4.5.1- Procedimentos e Métodos de Sanitizacdo

A limpeza pode ser conseguida pela combinagdo ou ndo de métodos fisicos, como uso de escovas
e fluxo turbulento ou jato de agua, associado com produtos quimicos, como detergentes, alcalis
ou acidos.
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Campo

Os procedimentos de sanitizacdo envolvem, quando apropriado:
= remocao de particulas aderidas na superficie a ser limpa;

« aplicacao de solucdo detergente para destacar da superficie sob limpeza, filmes de bactérias
(biofilmes) e de particulas e manté-los em solucéo ou suspensao;

e enxagle com agua potavel ou limpa, para remogéo das sujidades em solugdo ou suspenséo e
para remogdo dos residuos de detergente;

e quando necessaria, a desinfeccao.

E importante observar:

» Os equipamentos para limpeza e desinfec¢do devem ser projetados para as finalidades de uso
e mantidos em condi¢des adequadas;

e 0 programa de sanitizacdo deve ser conduzido de forma a ndo contaminar os produtos ali-
menticios e as embalagens durante ou ap6s a limpeza e sanificacdo, por aerossois, residuos
quimicos e outros;

e A producdo s6 deve comecar depois que os procedimentos de sanitizacdo tenham sido
completados;

» Os programas de limpeza e de desinfeccdo devem assegurar que todas as partes do estabele-
cimento estdo adequadamente limpas, o que deve incluir os equipamentos;

e Os programas de limpeza e de desinfeccdo devem ser monitorados continuamente para verifi-
car adequacao e efetividade e, quando necessario, para 0s documentar.
Quando os programas de sanitizacao séo estabelecidos por escrito, devem especificar:

« Areas, itens dos equipamentos e utensilios que devem ser limpos;

Responsabilidades das tarefas especiais;

Método e freqliéncia da limpeza;

Formas de monitorizacao.

Quando necessario, 0s programas podem ser estabelecidos atraves de consultoria ou parecer
de especialistas. Considerar a importancia de:

e Programa de limpeza e de sanificacdo por escrito, para cada equipamento, identificando: o
nome da pessoa responsavel; a freqliéncia da atividade; as substancias quimicas e respectivas
concentracdes usadas; a temperatura necessaria para a atividade; o procedimento para a lim-
peza e sanificacdo corretas.
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Procedimentos de Sanitizacdo: os procedimentos de limpeza e sanificacdo podem ser executa-
dos através de dois métodos basicos:

e Com desmontagem do equipamento (COP = “Cleaned Out of Place™)

Identificacdo dos equipamentos e utensilios.

Instrugdes para desmontagem e remontagem do equipamento para a sanitizagéo e respecti-
va inspecao.

Identificacdo das partes dos equipamentos que requerem atencéo especial.

Caracteristicas dos métodos de limpeza, sanificacdo e enxagie.
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e Sem desmontagem do equipamento (CIP = “Cleaned In Place™):
- Identificacdo dos equipamentos ou linhas.
- Instrucdes estabelecidas especificamente para as atividades do CIP.

- Método de limpeza, sanificacdo e enxaglie especificos.

O produtor agricola responsavel pelo estabelecimento e instalacdes deve ter um programa de
limpeza e de desinfeccdo por escrito para as areas de processamento e armazenamento, que
especifique os locais e equipamentos a serem limpos, os métodos de sanitizacdo, a pessoa res-
ponsavel e a freqliéncia destas atividades. Os procedimentos especiais de sanificacdo e de manu-
tengdo da limpeza durante o periodo do processamento também devem estar especificadas no
documento, como por exemplo, no caso da necessidade de retirada dos residuos de produtos
quando ocorre derramamento ou outros acidentes.

4.5.2- Sistema de Controle de Pragas

As pragas representam uma das maiores ameacas a seguranca e adequacédo dos produtos alimen-
ticios. As infestacGes podem ocorrer onde existem locais para reproducdo e com suprimentos de
alimentos. As Boas Praticas de Higiene gerais devem ser cumpridas para evitar criar ambientes
que permitam a infestacdo por pragas. Os controles integrados podem diminuir a possibilidade
de infestacdo através de boa sanitizacdo, inspe¢do de materiais recebidos e monitorizagédo da
presenca de pragas, limitando, desta forma, a necessidade da aplicagéo de pesticidas nos estabe-
lecimentos processadores. A sistematica adotada no controle integrado de pragas envolve a
adocao dos seguintes procedimentos:

4.5.2.1- Prevencdo do Acesso

As construcdes devem ser mantidas em boas condi¢cbes de reparo para prevenir o acesso de
pragas e para eliminar os possiveis sitios de reproducao. Aberturas, drenos e outros, por onde as
pragas podem ter acesso devem ser mantidas fechadas, quando néo estdo sendo usadas. Telas de
arame podem reduzir o problema da entrada de pragas através de janelas abertas, portas e
ventiladores. Os animais devem, tanto quanto possivel, ser excluidos dos terrenos das plantas de
processamento e beneficiamento de produtos agricolas.
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4.5.2.2- Prevencdo da Nidificacdo e Proliferacao

A disponibilidade de agua e alimento encoraja a nidificacao e a infestacdo. As fontes potenciais
de alimento devem ser mantidas em recipientes a prova de pragas. A conservacao dos produtos
e insumos embalados deve ser acima do piso e afastada das paredes. As areas proximas aos
produtos sejam internas ou externas, devem ser mantidas limpas. Quando apropriado, refugo e
desperdicio devem ser conservados em recipientes vedados, a prova de pragas. O estabelecimen-
to e a area ao redor devem ser examinados regularmente para detectar evidéncias de infestacao.

4.5.2.3- Erradicagdo

A infestacdo por pragas deve ser tratada de imediato, sem afetar a segurancga e adequagao para
consumo do produto alimenticio.

Deve-se observar:

« Programa efetivo para controle de pragas por escrito, que inclua 0 nome da pessoa e 0 opera-
dor responsavel pelo controle de pragas ou, quando aplicavel da companhia de controle de
pragas ou da pessoa contratada para o programa.

< A lista das substancias quimicas usadas, sua concentracao, os locais onde essas substancias
foram aplicadas, o método usado e a freqliéncia da aplicag&o.

e (O mapa da localizacdo de armadilhas.
< 0O tipo e a frequéncia da inspe¢éo para verificar a efetividade do programa.

Os pesticidas usados devem ser aprovados pelas autoridades regulamentares e usados segundo
as instrucdes do rétulo.

O tratamento dos equipamentos, instalagfes ou insumos para o controle de pragas deve ser
conduzido de forma a garantir que o limite méximo tolerado n&o foi excedido, por exemplo, por
limitacdo do numero de tratamentos por fumigacdo, em funcdo do lote produzido.

Aves e outros animais, inclusive os domésticos devem ser excluidos do estabelecimento.

4.5.2.4- Gerenciamento de Lixo

Um programa efetivo de higiene, deve prever a remogdo e estocagem do lixo. Ndo se pode
permitir o acimulo de lixo nas areas de manipulacdo, estocagem e outras areas de servigo que
lidam com o produto alimenticio, no limite maximo da possibilidade operacional.

O lixo deve ser mantido em condig¢Ges que ndo interfiram com o grau de limpeza do ambiente,
observando-se:
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e As condicdes para a manutencdo do lixo e do material de refugo antes de sua retirada do
estabelecimento. Recipientes ou instalagdes fisicas devem estar designados e claramente iden-
tificados, para prevenir contaminacoes.

e Os recipientes para o lixo devem estar claramente identificados, ser a prova de quebra e,
quando aplicavel, mantidos tampados.

e 0 lixo deve ser removido e os recipientes devem ser limpos e sanificados com a frequéncia
devida para minimizar seu potencial de contaminacao.
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4.5.2.6- Monitorizagao Efetiva

O sistema de sanitizacdo deve ser monitorizado, para avaliar sua efetividade, assim como deve
ser objeto de auditoria e verificacdo. Por exemplo, estas atividades podem ser realizadas por
inspecao pré-operacional ou por amostragens para fins de analise microbiologica do meio ambi-
ente e das superficies que entram em contacto com os produtos. Devem ser regularmente revisa-
dos e adaptados para incorporar qualquer alteracdo ou mudanga de condigdes de trabalho e da
ocorréncia de circunstancias adversas.

4.6- Estabelecimento: Higiene Pessoal

4.6.1- Condicdo de Saude

As pessoas que sabidamente, ou que sao suspeitas, de estarem com alguma doenca ou de serem
portadoras de agentes que possam ser veiculados por alimentos, devem ser afastadas das areas
de manipulagdo de produtos alimenticios, sempre que se constatar risco de contaminacao do
produto. Qualquer pessoa assim afetada deve comunicar imediatamente esta condi¢ao ao geren-
te ou supervisor.

0 exame médico do manipulador de alimentos deve ser realizado quando hé& indicagbes ou evi-
déncias clinicas e epidemioldgicas. Deve-se considerar 0 que segue:

e O produtor deve dispor de formas de inspecao para evitar que o pessoal que sabidamente esta
sofrendo de algum mal, ou que é portadora de um agente de doenga transmitida por alimen-
tos, entre em contato direto com o produto alimenticio.

< O produtor deve solicitar aos colaboradores que avisem seu gerente quando estiverem afetados
por uma doenga transmissivel que possa ser veiculada por alimentos.

« Os colaboradores que apresentem cortes ou lesdes abertas ndo devem manipular alimentos ou
superficies que entrem em contacto com os alimentos, a menos que, as mesmas estejam
corretamente protegidas por uma cobertura a prova de agua, como por exemplo, luvas de
borracha.
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Exemplos de condicdes de satde que devem ser relatadas ao gerente, para 0 encaminhamento ao
atendimento médico. E aconselhavel a exclusdo do afetado da area de manipulacio de alimen-
tos. As principais doencas sao:

hepatite viral A (ictericia);

diarreia;

infeccdo gastro-intestinal;

vomito;

febre;

infeccdes naso-faringeanas, com febre;

infeccdes de pele, irritagdes, cortes infeccionados, lesdes e feridas abertas;

secre¢des nos ouvidos, olhos ou nariz.

4.6.2- Higiene e Comportamento Pessoal

Os manipuladores de alimentos devem manter alto grau de limpeza pessoal e, onde for necessa-
rio, vestir roupas de protegéo, usar touca e botas adequadas. Cortes e feridas, quando permitido
que continuem em atividade, devem estar protegidos por material a prova de agua.

0O pessoal deve sempre lavar as maos quando a higiene pessoal possa afetar a seguranca alimen-
tar, como por exemplo:

no inicio das atividades de manipulacao de alimentos;
imediatamente apos usar o banheiro (privada);

apos manipular produtos contaminados, que podem resultar em contaminagdo do produto
destinado ao consumo humano.

Todas as pessoas devem lavar suas maos ao entrar nas areas de manipulacdo de alimentos,
antes de iniciar seus servic¢os, apos manipular material contaminado, apés acidentes e apds
usar as instalacdes do banheiro. Quando necessario para fins de minimizar a contaminacao
microbioldgica, os empregados devem imergir as mdos em solucdes desinfetantes.

As roupas protetoras, toucas, botas e luvas, quando indicadas para a atividade, devem ser
mantidas e trocadas convenientemente, para garantir as condi¢@es sanitarias. Os empregados
das areas de manipulacdo devem usar e colocar a touca de maneira correta.
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Nas areas de manipulacao, deve-se considerar a necessidade de:

= Proibicdo de qualquer comportamento que possa resultar na contaminagao do alimento, como
comer, fumar, mascar chicletes ou qualquer pratica ndo higiénica, como cuspir, nas areas de
manipulacéo.

» Todas as pessoas admitidas nas &reas de manipulacdo devem tirar as joias, bijuterias e outros
objetos que possam cair, ou contaminar de alguma forma, os alimentos. As bijuterias e 0S
esparadrapos ou similares que ndo possam ser removidos, devem estar cobertos e protegidos.

e Artigos de uso pessoal e roupas usadas em via publica ndo devem ser mantidos nas areas de
manipulacdo e devem ser guardados de maneira a evitar contaminacdes.
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As mesmas regras de higiene e comportamento estabelecidas para os operadores, devem ser cumpri-
das pelos visitantes. Assim, os visitantes das areas de manufatura e processamento de produtos
alimenticios devem vestir roupas protetoras e observar a higiene pessoal, sempre que necessario.

0O acesso de pessoas e visitantes deve ser controlada para fins de prevencdo de contaminagoes. O
padréo do transito dos empregados e visitantes ndo deve resultar na contaminagéo cruzada dos
produtos.

4.7- Transporte

Os produtos devem estar devidamente protegidos e mantidos durante o transporte. O tipo de
carregamento ou recipientes necessarios depende da natureza do produto agricola e das condi-
¢Oes de transporte que requerem.

Quando necessario, a Unidade de Transporte (UT) do veiculo ou os conteineres devem ser
projetados e construidos de forma que:

« N&o contaminem o alimento;

« Possam ser efetivamente limpos e, quando necessario, desinfetados;

» Permitam separacdo efetiva, durante o transporte, de produtos para fins alimenticios dos ndo
alimenticios, quando necessario;

< Tenham condicdes de protecdo efetiva contra contaminagdes, incluindo poeira e gases, sem-
pre que necessario;

« Possam manter o nivel de temperatura, umidade, atmosfera ou outra condicdo necessaria para
proteger o produto alimenticio de desenvolvimento microbiano perigoso ou indesejavel e da
deterioracao;

< Permitam verificar temperatura, umidade e outras condi¢des necessarias estabelecidas para o
transporte.
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BOAS PRATICAS AGRICOLAS NA POS-COLHEITA

4.7.1- Uso e Manutencao

As UT, os conteineres e 0s veiculos usados para o transporte de alimentos devem ser mantidos
em condigdes apropriadas de limpeza, reparo e manuten¢do. Quando a mesma UT ou conteineres
sdo usados para transportar produtos agricolas diferentes e produtos nao destinados ao consu-
mo humano, os mesmos devem ser efetivamente limpos e, quando necessario, desinfetados en-
tre as cargas e descargas.

Quando apropriado, particularmente para o transporte em recipientes que ndo fazem parte da
UT, esses recipientes devem ser identificados, para que sejam respeitadas as finalidades de uso.

O produtor deve verificar se a transportadora estd em condi¢des de transportar os produtos
agricolas, por exemplo:

e As unidades de transporte devem ser inspecionadas pelo produtor antes da carga e apds
descarga, para avaliar que sdo adequadas para o transporte de alimentos e que ndo apresen-
tam possibilidade de contaminagdes do produto.

4.8- Informacgbes Sobre o Produto e Avisos ao Consumidor

4.8.1- Identificacdo do Lote

A identificacdo do lote deve permitir identificar, no minimo, origem, procedéncia, produtor e
safra. Essa identificacdo podera ser por codigo, que permita decodificacBes rapida para o caso de
queixas ou aplicacédo de “recall”.

4.8.2- Informac0bes Sobre o Produto

Informacgdes de importancia, como condi¢des de conservacdo e caracteristicas especificas
relacinadas com o processo produtivo (hidroponia, cultura organica), devem estar claramente
estabelecidas no rdtulo e devem cumprir com a legislacdo regente, quando for o caso.

4.8.3- Rotulagem

Os dizeres obrigatorios, estabelecidos pela legislacdo em vigor, devem constar do rétulo.

4.8.4- Educacédo do Consumidor

Os dizeres da rotulagem e da embalagem podem ser usados para orientar e educar o consumidor
para melhor preservagéo e uso do produto.

Campo
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PROGRAMAS DE

REINAMENTO

As pessoas que estao envolvidas com a producéo agricola - trabalhadores rurais, agriculto-
res, embaladores, beneficiadores e outros - que entram em contato direto ou indireto com o
produto agricola destinado ao consumo humano, devem ser treinadas ou instruidas nas praticas
de higiene em niveis que permitam a conducdo segura das etapas da producdo dos quais sao
responsaveis. O treinamento é fundamentalmente importante para qualquer sistema de higiene
de alimentos. O treinamento inadequado ou insuficiente nas praticas de higiene, assim como a
falta de instrucdo e supervisdo adequadas de todas as pessoas envolvidas com atividades de
producdo de alimentos representam um riscos potenciais a seguranga e & adequagdo para o
consumo do produto alimenticio em questé&o.

0 pessoal relacionado com a agricultura e colheita de produtos agricolas, para fins alimenticios,
deve estar avisado e ciente das Boas Praticas aplicadas na pré-colheita, assim como da sua res-
ponsabilidade na protecdo contra a contaminagdo ou deterioracdo dos referidos produtos. Os
trabalhadores rurais devem ter o conhecimento e a habilidade necessarios para conduzir todas
as atividades de producdo no campo e de manusear, com higiene, os produtos e 0s insumos
agricolas, como pré-requisitos para as atividades pés-colheita.

O pessoal relacionado com o beneficiamento e embalamento deve estar informado e ciente das
Boas Praticas aplicadas na pos colheita e do seu papel na protecdo do produto agricola. Deve ter
conhecimento e habilidade para a condugédo das suas atividades e para minimizar a possibilidade
de contaminagdo quimica, fisica e bioldgica do produto.

Campo
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Todas as pessoas que manuseiam produtos de limpeza, ou outro produto quimico potencialmen-
te perigoso, devem estar capacitadas nas técnicas de manuseio seguro. Devem estar conscientes
de seu papel e responsabilidade na prote¢do dos produtos agricolas da contaminacdo possivel
durante o desenvolvimento dos programas de limpeza e manutencéo.

Alguns fatores devem ser considerados para alcancar o nivel de treinamento necessario para as
atividades de colheita beneficiamento e embalamento:

e A natureza do produto agricola, em particular a sua capacidade de permitir o desenvolvimen-
to e a sobrevivéncia de microrganismos patogénicos e a produgédo de toxinas, em especial das
micotoxinas;

« As técnicas agricolas, os procedimentos e 0s insumos usados na producao primaria incluindo
a probabilidade de contaminacdo microbioldgica, quimica e fisica;

« As tarefas que devem desenvolver, e 0s perigos e controles relacionados com as mesmas;

e As técnicas, praticas, procedimentos e formas de processamento do produto agricola e de
embalamento dos mesmos, incluindo as possibilidades de contaminagéo e desenvolvimento
de microrganismos;

< A condigdo de conservagdo dos produtos agricolas;

e A extensdo e a natureza do processamento ou preparacdo que o produto agricola sofrera
antes de seu uso ou consumo final;

Os tdpicos que devem ser considerados para os programas de treinamento devem incluir,

porém, nao serem limitados, ao que segue:

« Arelacdo entre o comeércio mundial e a necessidade do desenvolvimento da produgéo agricola
do Brasil;

< A importéncia da boa saude e da higiene pessoal para a seguranca do produto agricola;

< Aimportancia da lavagem das méos para a seguranca do produto, assim como a importancia
da correta lavagem das méos;

< A importancia do uso das instalagdes sanitarias para reduzir o potencial da contaminagédo do
campo, produto, outros colaboradores e os suprimentos de agua;

e A importancia dos processos de limpeza e desinfec¢do das instalacdes e equipamentos;

* 0 pessoal e 0s supervisores responsaveis pelos programas e procedimentos de sanitizacdo
devem ser treinados adequadamente para entenderem os principios e 0s métodos necessarios
para uma limpeza e sanificagédo efetivas;

» As técnicas para 0 manuseio e conservacao higiénicos dos produtos agricolas pelos transpor-
tadores, distribuidores e pessoal envolvido na conservagao e consumo;
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e 0 pessoal responsavel pela manutencdo dos equipamentos que podem causar impacto na
seguranca do alimento deve estar adequadamente treinado para identificar as deficiéncias
que possam afetar esta seguranca e tomar as medidas corretivas apropriadas, como por exem-
plo, o pessoal da assisténcia técnica da propria fazenda ou a contratacdo de terceiros. Os
colaboradores que realizam a manutencdo de um equipamento especifico devem ser e estar
adequadamente treinados;

OLNIFANVNIFHL 3d SYINVHO0dd

< Qutros treinamentos necessarios, para assegurar o conhecimento atualizado sobre 0s equipa-
mentos, procedimentos de controle de perigos e processos tecnoldgicos.

5.1- Instrucdes e Supervisoes

Devem ser programadas e realizadas avaliacBes periddicas da efetividade do treinamento e dos
programas instrucionais, assim como a supervisao rotineira das atividades relacionadas com a
producdo e produto agricola, para assegurar que os procedimentos e praticas estdo sendo
conduzidos com eficiéncia.

Gerentes e supervisores de processos devem ter conhecimento suficiente e necessario dos principios
e praticas de higiene, para serem capazes de julgar sobre riscos potenciais e adotar as agdes
necessarias para remediar as deficiéncias.

Os programas de treinamento devem ser revisados e atualizados rotineiramente, sempre que
necessario. O sistema deve ser colocado em funcionamento para garantir que os produtores
primérios e manipuladores de produtos agricolas permanecam atentos ao desenvolvimento de
todos os procedimentos e praticas, necessarios para manter a seguranca e a adequacao para o
consumo dos produtos. Os programas de treinamento devem ter apostila ou outras formas escritas,
para que os treinandos possam consultar quando necessario. Cartazes e avisos podem ser colocados
em areas estratégicas e visiveis, para chamar a atengédo sobre informagdes de importancia e
lembrar de pontos chaves sobre o comportamento pessoal e a higiene. O treinamento deve ser
um compromisso do trabalhador rural, explicitado no contrato de trabalho.

O treinamento inicial sobre higiene, deve ser reforcado e atualizado a intervalos adequados ou
quando a supervisdo das atividades indicar essa necessidade.
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EGURANGA NA
PRODUCAO AGRICOLA

6.1- Fatores de Seguranca

A seguranca dos produtos agricolas em nivel de producgédo primaria é obtida pela aplicacdo de
praticas e procedimentos planejados, desde a etapa de sele¢é@o de area fisica para cultivo, até a
expedicdo do produto agricola pela fazenda, que permitam o controle de perigos imediatos e
mediatos. As Boas Préaticas, assim como o0s principios do Sistema APPCC, sdo ferramentas de
gestdo indispensaveis para a seguranca na producdo priméria. Determinados perigos, em especi-
al os de natureza quimica usados como insumos agricolas, se ndo forem controlados no campo,
permanecerdo no produto: ndo existe tecnologia disponivel para elimina-los.

As observacoes relacionadas com a seguranca e considerando as caracteristicas das atividades
pré e pos-colheita, sédo:

e As atividades de pré-colheita devem ser conduzidas observando-se os cuidados e programas
para garantir que o produto agricola ndo apresente perigos que causem um efeito adverso a
saude do consumidor. Os programas de seguranga tém que considerar 0s perigos que podem
permanecer ou afetar o produto pos-colheita, assim como os que podem incidir sobre 0 meio
ambiente, o trabalhador rural e a prépria qualidade e quantidade da producéo.

e As atividades relacionadas com o produto agricola pos-colheita e que é objeto de
beneficiamento. Se assemelham as atividades de uma industria por serem continuas, seqlienciais
e realizadas em periodos de tempo curtos, como € o caso de casas de embalagen de frutas e
hortalicas - que podem incluir duas ou mais das seguintes etapas: recepgéo para beneficiamento
direto do campo, lavagem, tratamento para impermeabilizagdo da casca (magé, manga, etc),

Campo
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embalamento e conservacao - para as quais algumas horas de trabalho séo suficientes para o
término de todo o processo ou operagdo. Por essas caracteristicas, 0 processo permite corre¢do
imediata de qualquer desvio de controle; pode, portanto, ser objeto da aplicacdo de toda a
seqliéncia logica do Sistema APPCC para a elaboragdo de um plano APPCC. Outros processos,
como secagem de cacau e de café e fermentacdo, sdo longos, com vérias etapas, e para 0s
mesmos pode ser suficiente apenas a aplicagao das boas praticas. Outros, ainda, sdo extrema-
mente simples e rapidos, com poucas etapas, como é o0 caso de embalamento e expedicdo de
tomate, vagem e laranja, para os quais também pode ser suficiente a aplicacao de Boas Praticas.
0O aspecto de prevencdo e controle de perigos é importante para a seguranca, mesmo que a
aplicagdo de toda a sequéncia logica do Sistema APPCC ndo seja aplicavel, em funcdo das
caracteristicas do processo do produto. Considerando os aspectos assinalados, a seguranca
deve ser uma preocupacao constante na producgéo primaria. A visdo de controle de perigos do
Sistema APPCC, associado ao desenvolvimento e aplicacdo das Boas Praticas Agricolas, é en-
téo designada de Programa de Seguranc¢a na Producédo Primaria Agricola.

Esse Programa de Seguranca, conforme ja apontado, considera:

6.1.1- A Seguranga do Consumidor

Para tanto, a seguranga do produto deve ser preservada desde o campo ate a etapa de expedicdo
do produto pela fazenda. Nos demais elos da cadeia produtiva e de distribui¢do, outros progra-
mas de seguranca deverdo ser aplicados para garantir o controle de perigos & saude do consumi-
dor. Esse € o foco principal do programa de seguranca proposto.

Outros aspectos, controlados prioritariamente pelas Boas Praticas também serdo enfocados pelo
programa de seguranca. A saber:

6.1.2- A Seguranca da Lavoura

As etapas de selecdo de variedades do vegetal, uso de técnicas adequadas de plantio, cultivo,
tratos fitossanitarios e colheita, com o objetivo de manutencdo e protecdo da salde vegetal,
maximizar a safra qualitativa e quantitativamente e reduzir os perigos a satde do consumidor.

6.1.3- A Seguranga do Meio Ambiente

E pelo meio ambiente que se disseminam varios agentes bioldgicos e quimicos de doencas para
0 homem e para a cultura, através do solo, agua e ar. O impacto da producéo agricola no meio
ambiente, em particular sobre os mananciais de agua, desgaste e lixiviagdo da camada fértil do
solo, contaminagdo de lengois freaticos e outros, devem ser caracterizados, controlados e
gerenciados.
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6.1.4- A Seguranca dos Trabalhadores Rurais

As préticas e atividades relacionadas com o tratamento da explorag&o agricola podem incluir a
compostagem de adubo organico, aplicacdo de agrotoxicos, colheita manual e outras, que po-
dem representar riscos consideraveis aos trabalhadores rurais. Essas atividades e praticas devem
ser objeto de preocupacdo e necessitam de avaliacdo constante para serem conduzidas e
gerenciadas com seguranca.

6.2- Aplicacédo de Programas de Seguranca

O objetivo € a garantia, efetividade e eficicia do controle dos perigos. A aplicacdo completa do
sistema APPCC, conforme o Codex Alimentarius, é realizada pela aplicacdo da Sequéncia Logica,
que sdo etapas para a elaboracdo do plano APPCC e que incluem sete principios. Esses sete
principios - analise de perigos; identificacdo do ponto e do controle critico, estabelecimento de
limite critico; de programa de monitorizagéo do limite critico; de a¢Ges corretivas quando ocorre
desvios do limite critico, de registro e de verificacdo, estdo estabelecidos para dar a garantia do
controle dos perigos. Todos ou parte deles sdo importantes para os programas de seguranga
agricola. Muitas praticas agricolas ndo controlam um unico perigo, mas varios, como é o caso da
qualidade da agua usada para irrigacéo e preparacdo de solucdes. Outras, se referem ao controle
de um Unico perigo, como é o caso do tempo necessario entre a aplicacdo de um agrotoxico e a
colheita do produto, para garantir que o residuo ndo ofereca risco a saude do consumidor ou das
condicdes de conservagdo e ensilagem de grdos que podem favorecer o desenvolvimento de
bolores micotoxinogénicos, com producao de niveis altos de micotoxinas que afetam a satde do
consumidor. As acdes corretivas sempre serdo aplicaveis, seja nas etapas gerenciadas preferenci-
almente pelos programas de Boas Praticas ou pelo APPCC.

Os programas de seguranga aplicado a producdo priméaria podem ter por base a Sequéncia Logica
do Sistema APPCC, conforme segue:

Etapa 1. Formagdo de Equipe APPCC. No campo, pode ser entendido como formagdo de uma
equipe para a seguranca na producdo priméria pré-colheita, com a indicagdo de um Supervisor de
Seguranca e uma equipe APPCC pds-colheita, com a indicagdo de um Coordenador da Equipe.

Etapa 2. Descri¢do do produto, considerando-se, neste caso, o produto final, embalado ou empa-
cotado, como expedido pelo produtor agricola.

Etapa 3. Intencéo de uso do produto, considerando como sera transportado, processado, mistu-
rado, vendido, usado ou consumido. E importante que a produc&o primaria esteja informada se
0 produto esta destinado a industrializagdo ou se 0 mesmo sera ofertado diretamente ao consu-
midor. Ainda, considerando os habitos e tendéncias de consumo, se a producdo priméria tem a
finalidade de obtenc¢do de um produto orgénico ou outra.

e
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Etapa 4. Elaboracdo de fluxogramas de etapas operacionais de produgéo, incluindo plantio,
cuidados com a cultura, colheita e beneficiamento, quando realizados por uma Gnica unidade de
producdo e sistema de gerenciamento e de controle da seguranca. E interessante estabelecer
fluxogramas diferenciados para caracterizar as praticas agricolas pré-colheita e etapas pds-co-
Iheita. Os fluxogramas devem incluir as préaticas agricolas que sdo usadas eventualmente, em
funcdo do surgimento de uma praga na cultura e as que sao diarias, como a irrigacdo. Deve
incluir praticas que nao séo realizadas cotidianamente na pre-colheita e pdés-colheita e que po-
dem ser diferenciadas durante o ano agricola.

Etapa 5. Confirmacao do fluxograma referente a cada uma das préaticas e etapas que sdo realiza-
das durante o0 ano agricola ou por safra. A elaboracao do diagrama de fluxo (fluxograma) inclui
a identificagdo dos programas, praticas especificas, das respectivas etapas que estdo sob uma
responsabilidade gerencial Unica. Cada uma das etapas e praticas agricolas devera ser verdadei-
ra e real e, para tanto, devera ser confirmada "in loco."

Etapas de 6 a 12. Os 7 principios do Sistema, que podem ser divididos em 2 atividades principais:
a primeira se refere a andlise de perigos e caracterizacdo das medidas preventivas, e a segunda,
as estratégias de controle dos perigos. Esta separacdo entre as atividades permite avaliar os
perigos relacionados com o produto final, com a cultura, com 0 meio ambiente e com a saude
dos colaboradores (trabalhadores rurais).

A aplicagdo de um Programa de Seguranca € precedida do comprometimento dos responsaveis
(produtores, gerentes, outros responsaveis pela producdo) em assumir a sua implantagdo. O
responsavel pode indicar quem serd o supervisor da equipe de seguranca e de equipe APPCC, quando
compativel, do estabelecimento. Os responsaveis (supervisor e/ou coordenador de seguranca e de
APPCC) tem a atribuicdo da caracterizacdo dos problemas e das providéncias e procedimentos para
a sua solugdo. Quando necessario, 0s responsaveis devem recorrer a especialistas que ndo pertencem
e ndo pertencerdo ao quadro de funcionarios de seu negécio. Isso porque, no campo, existem
programas e praticas especificas, como pré-colheita e pés-colheita para cada produto agricola, que
devem ser conduzidas para o controle dos perigos nos produtos finais.

O produto final da etapa de producdo devera ser descrito e a sua intencdo de uso definida
(utilizagdo como matéria - prima para processamento industrial ou para consumo direto). Os
cuidados com a seguranga do produto por etapas posteriores as da producao primaria devem ser
identificadas e quando aplicavel e necessario, deverdao estar explicitadas nas instrucfes de
rotulagem do produto final.
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6.3- Detalhamento dos Principios do Sistema APPCC

Os sete principios detalhados a seguir foram adotados pelo Codex Alimentarius e pelo NACMCF
("National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods").

6.3.1- PRINCIPIO 1: Analise dos Perigos ou das Praticas Agricolas que Possam
Afetar a Seguranca do Produto Final, Segundo o Caso e a Identificacéo das
Medidas Preventivas (de Controle), para:

= identificar os perigos significativos e caracterizar as medidas preventivas correspondentes;
modificar um processo, procedimento ou préatica agricola, para a garantia da seguranca, quando
necessario;

< identificar os controles que sdo criticos para o perigo (Ponto Critico de Controle - PCC), con-
siderando as medidas preventivas identificadas e que serdo efetivamente aplicadas.

"Perigo”, em alimentos, é definido pelo Codex Alimentarius e pelo Ministério da Satde do Brasil
como agentes de natureza bioldgica, quimica ou fisica que possam causar dano a salude ou a
integridade fisica do consumidor. Este conceito no entanto, pode ser mais abrangente. O Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento do Brasil assim o define: "Causas potenciais de danos
inaceitaveis que possam tornar o alimento improprio ao consumo e afetar a saude do consumidor,
ocasionar a perda da qualidade e da integridade econémica dos produtos. Genericamente, 0
perigo é a presenca inaceitavel de contaminantes bioldgicos, quimicos ou fisicos na mateéria -
prima ou nos produtos semi- acabados ou acabados e ndo-conformidade com o Padrdo de
Identidade e Qualidade (P1Q) ou com o regulamento técnico estabelecido para cada produto.”

Classificacao dos Perigos
Perigos biologicos: Bactérias, virus, parasitos e toxinas microbianas (bacterianas, fangicas)

e Para a saude do consumidor: Varios, dependendo do produto. Para determinadas frutas, séo
as enterobactérias patogénicas (Salmonella spp.); para verduras que serdo consumidas cruas,
sdo também as enterobactérias patogénicas, assim como 0s virus e parasitos. E importante
observar que os agentes produtores de micotoxinas (ocratoxina A, aflatoxina, zearalenona e
outras), que sdo perigos quimicos, sdo bolores (Aspergillus spp., Penicillium spp., etc.) e que
as condigdes que permitem o desenvolvimento destes agentes, com conseqtiente produgéo de
micotoxinas, devem ser controladas, assim como as fontes adicionais de contaminagéo.

Numa viséo mais abrangente de seguranca, pode-se ainda considerar perigos para:

e A cultura: doengas especificas, bacterianas, virais e fangicas, que podem afetar a planta e
impedir ou diminuir a qualidade e quantidade da producdo agricola. Para o diagndstico de
doencas, é necessario o parecer de especialistas.
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< 0 meio ambiente: bactérias, parasitos e virus patogénicos, de origem humana e de animais,

em especial de procedéncia fecal, que podem ser disseminados pelo uso de esterco fresco,
defecacdo em terra e restos de alimentos consumidos nas areas de producao agricola, proximo
de mananciais ou que possam ser carreados pelo vento e chuva para as aguas superficiais.

0O trabalhador rural: pode ser infectados por bactéria, virus, parasitos e outros agentes biolo-
gicos, durante as atividades de plantio, irrigacao, colheita, compostagem de adubo organico,
sempre que 0S 0S insumos agricolas, as praticas agricolas e 0 meio ambiente se encontrem
contaminados ou sejam inadequadas.

Perigos quimicos - substancias quimicas toxicas

e Para o consumidor: micotoxinas em niveis ndo tolerados e residuos de agrotoxicos presentes

em niveis ndo aceitaveis no produto final, em funcéo das praticas agricolas e decorrentes das
etapas de beneficiamento e da cultura considerada. Outros, como contaminantes inorganicos
(chumbo, cadmio, mercurio), considerando as possiveis fontes de contaminagdo presentes
durante o cultivo ou beneficiamento do produto agricola.

Para a cultura: contaminantes inorganicos e uso inadequado de fertilizantes e agrotdxicos
que possam afetar a producdo agricola. Pode-se considerar ainda a auséncia de nutrientes e o
uso de hormdnios como perigos significativos que interferem com a producgéo agricola e a
saude da cultura.

Para 0 meio ambiente: vérios, como residuo de defensivos agricolas que permanecem no
solo ou contaminem mananciais de agua; dgua usada na irrigacédo (que pode manter um ciclo
de residuos de pesticidas: da cultura para a 4gua e da &gua para a cultura); utilizacao das
formas de nitrogénios como adubo quimico, que se transformam em nitrato no solo e podem
contaminar os mananciais superficiais de &gua potavel, permitindo a eutroficagdo destes corpos
hidricos com possibilidade de proliferacéo de algas e que prejudicam a camada de 0zdnio por
liberacdo de nitrogénio na atmosfera; micotoxinas que permanecem no solo por deposicéo de
partes de vegetais que ndo sdo aproveitadas e outros.

Para o Trabalhador rural: contaminacdo por substancias quimicas que podem ser aspiradas ou
absorvidas como conseqiiéncia da exposicdo e manipulacdo pelo trabalhador rural de agen-
tes quimicos toxicos, em especial quando da aplica¢do dos agrotoxicos.

Perigos Fisicos

e Para o consumidor: vidros, metais, madeira ou objetos que podem causar um dano no

consumidor (ferimentos de boca, quebra de dentes e outros que exijam intervengdes cirurgicas
para sua retirada do organismo), sujidades como acaros, fezes de animais, fragmentos de
madeira e de metais e outros. A possibilidade de permanéncia destes perigos de forma a
afetar a saude do consumidor final, do produto derivado da producéo priméria, pode justificar
a sua inclusdo como perigos a saude, para diversos produtos agricolas (frutas consumidas
inteiras, determinados gréos, etc.). S&o também importantes perigos para a avaliacdo da
qualidade e da ocorréncia de fraudes em determinadas produgdes primarias, como a do café.
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e Para a cultura: o vegetal pode sofrer lesdes e problemas no seu desenvolvimento e producao,
por agressoes por diferentes agentes fisicos, como pedras, fragmentos de vidro e de metais e
outros, que podem afetar raizes, tronco, copa (ramos) e o produto vegetal final. Deve-se
considerar também a utilizacdo de enxadas, pas, escavadeiras e outros equipamentos agrico-
las usados para escavar a terra, enxertar e colher.

e Para o meio ambiente: a degradacdo do meio ambiente também ocorre pela disseminagao de
contaminantes de natureza fisica que ja foram apontados (pedacos de vidro, de metais e
plasticos, em especial os ndo biodegradaveis). Deve-se ainda considerar o desgaste, erosao e
compactacdo da camada fértil do solo por praticas como queimada de residuos da cultura,
afundamentos de solo por retirada excessiva de aguas subterraneas que podem formar espa-
cos livres no subsolo, arraste de nutrientes do solo por plantacGes localizadas em terreno com
declive e outros.
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e Para o trabalhador rural: a presenca dos perigos fisicos no solo e sobre os vegetais podem
causar les@es fisicas no trabalhador rural durante as praticas agricolas.

A equipe, sob a coordenagdo do supervisor de seguranca no campo, deve conduzir a analise de
perigos, selecionar os que sdo significativos e identificar as etapas do processo, 0s procedimentos
e as praticas agricolas nas quais esses perigos podem ocorrer ou ser controlados. Esses perigos
que, em funcdo de sua natureza, poderdo ser prevenidos, eliminados ou reduzidos até niveis
aceitaveis para garantir uma producéo segura, deverdo ser caracterizados e definidos pela Equipe
(Formularios G, H e I). Os perigos que ndo serdo controlados pela produgdo priméria, ou que
serdo controlados parcialmente, deverdo ser listados e identificados em formulario proprio. As
medidas preventivas, possiveis de serem aplicadas, deverdo ser identificadas para cada perigo.

MODELO BIDIMENSIONAL DE PEROODOS SIGNIFICATIVOS

Alto

Médio Ma

Probabilidade de ocorréncia

Baixa Média

Severidade da consequéncia
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Avaliacéo de Riscos

A avaliacéo do risco potencial do perigo deve levar em consideragdo a freqliéncia e a severidade
da manifestacdo da doenca ou injuria fisica (significancia do perigo). Embora existam dados
sobre a avaliagdo quantitativa de riscos para alguns perigos quimicos, fisicos e biologicos, nem
sempre € possivel a sua quantificacdo. A estimativa do risco &, em geral, qualitativa, obtida pela
combinagéao de experiéncias, dados epidemioldgicos e de ocorréncia da manifestacdo do perigo
nos locais e regides, informacdes em literatura especifica e pareceres de especialistas.

Os dados epidemioldgicos sdo ferramentas importantes para a avaliacdo de riscos a satde do
consumidor, uma vez que indicam os produtos e as vias de veiculacdo de agravos a saude do
consumidor e da populacdo ou da sociedade. Por exemplo, casos de contaminagdo por micotoxinas
e por agrotoxicos em consumidores e colaboradores (trabalhadores rurais), ocorréncia de into-
xicagao por nitrato via agua, especialmente em criancas, ocorréncia e freqiiéncia das parasitoses
nos consumidores. A severidade relacionada com o agente deve ser considerada: casos fatais,
incapacidade fisica e perda de produtividade ocupacional.

A ocorréncia dos perigos, obtida por anélises laboratoriais, é outra fonte de informacao util para
a identificacdo do perigo significativo. O conhecimento da ecologia, origem e procedéncia dos
perigos auxiliam ndo sé a sua analise, mas também a identificacdo das medidas preventivas e,
consequentemente, da aplicagéo de controles especificos.

Na avaliagédo dos riscos dos perigos, as seguintes informagdes séo importantes:

e Revisdo de queixas recebidas dos consumidores, dos usuarios, dos 6rgdos de protecdo do
consumidor e do meio ambiente; informacdes e dados dos 6rgdos governamentais e dos
trabalhadores rurais;

« Devolucéo de lotes ou partidas do produto final;

» Resultado de analises laboratoriais do produto final, do solo, da existéncia de perigos para a
cultura e dos insumos, quando aplicavel e necessario;

« Dados de programas de monitorizagdo de agentes de agravos a salde do consumidor;
< InformacGes de ocorréncia de enfermidades animais e outras, que sejam relevantes para a

saude humana.

A avaliacéo de riscos € conduzida tendo por base um estudo pormenorizado de todos os elos da
cadeia do alimento.
Resumidamente, a anélise de perigos significativos inclui:

« Andlise detalhada dos perigos possiveis de estarem presentes no produto final, nas matérias-
primas e insumos usados na producao primaria pré e pos-colheita;

» Avaliacao das etapas do pre e pos - colheita (processamento de produgdo primaria), na con-
ducéo das praticas agricolas, sua influéncia na disseminacgéo de perigos e aumento dos riscos;
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e Observacao, no local, das condicfes de processamento e da conducdo das praticas agricolas;
» Efetivacdo de analises (fisicas, quimicas, microbiologicas) para orientacédo e coleta de dados;

= Analise final dos resultados.

Estabelecimento de Medidas Preventivas

Uma vez completada a analise de perigos, deve-se identificar quais medidas preventivas podem ser
aplicadas no processo de pré e pos-colheita ou nas praticas agricolas, visando eliminar, prevenir ou
reduzir perigos quimicos, fisicos e bioldgicos. A base cientifica das medidas preventivas ou das
praticas agricolas é de extrema importancia para garantir a eficacia do controle dos perigos.
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6.3.2- PRINCIPIO 2: Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) e dos
Pontos de Controle (PC)

PCC: qualquer ponto, etapa ou procedimento de pés-colheita no qual se aplicam medidas para
manter um perigo significativo sob controle, com objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os
riscos a saude do consumidor.

PC: qualquer ponto, etapa ou procedimento da fase de pré-colheita no qual se aplicam medidas
para manter um perigo significativo ou uma préatica agricola sob controle, com o objetivo de
eliminar, prevenir ou reduzir os riscos a saude do consumidor. Nas etapas pds-colheita, é definido
como qualquer ponto, etapa ou procedimento com o objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os
riscos a salide do consumidor, cujo controle € exercido suficiente e efetivamente por programas
de pré-requisitos (Boas Praticas pds-colheita).

As Boas Praticas na pds-colheita, incluindo os seus procedimentos, sdo considerados como pré-
requisito do Sistema APPCC e tém por finalidade o controle de muitos dos perigos identificados
(Pontos de Controle - PC); porém, aqueles que n&o sdo controlados, total ou parcialmente, através
destes programas, devem ser avaliados no escopo do Sistema APPCC. Ainda, em funcdo da
natureza e gravidade de determinados perigos, como agrotdxicos e outros, originarios da producao
priméria, é indispensavel considerar que determinados controles séo criticos. Caso um controle
seja considerado critico, a etapa pode ser considerada um Ponto Critico de Controle (PCC).

Os PCC s&o os pontos caracterizados como realmente criticos a seguranga. As acoes e esforgos de
controle dos PCC devem ser, portanto, concentrados. E importante observar que os PCC devem
ser restritos ao controle dos perigos significativos e, por isto, ndo devem ser numerosos, pois
pode inviabilizar ou prejudicar a producgéo agricola.

No sistema adotado no presente manual, os pontos criticos de controle sdo apresentados em
sequiéncia numérica, de acordo com a ordem em que sdo detectados, com indicacéo, entre parén-
teses, se 0 perigo a ser controlado é de natureza bioldgica, simbolizado por B, quimica (Q) e
fisica (F). Exemplos : PCC1 (B), PCC2 (B, F), PCC3 (Q), etc.
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E interessante assinalar que mais de um perigo pode ser controlado em um mesmo ponto, etapa,
pratica ou procedimento, ou que mais que um ponto, etapa, pratica ou procedimento pode ser
necessario para controlar um unico perigo.

Exemplos:

e Formacdo de micotoxinas em gréos, que pode ser controlada na etapa de secagem (umidade,
temperatura e outros fatores que ndo permitam a multiplicacdo do fungo produtor) e de
armazenamento (por parametros semelhantes).

» Presenca de enterobactérias patogénicas, virus e parasitos entéricos podem permitir a conta-
minacao cruzada em verduras frescas, como conseqiiéncia da lavagem por imersao pés-colhei-
ta com &gua contaminada.

e Contaminantes fisicos podem ser controlados por detector de particulas no produto ja
embalado.

Os Formularios | apresentam as tabelas com identificacdo e registro dos pontos onde 0s perigos
podem ser controlados com base nos pré-requisitos (PC) e/ou aqueles considerados como Pon-
tos Criticos de Controle (PCC).

Diagramas decisorios podem ser utilizados para auxiliar na determinacdo dos pontos criticos de
controle (Anexo 1).

Nas etapas de pré-colheita, os perigos sdo controlados por procedimentos estabelecidos e, quando
adequado, por controle de etapas que sao consideradas como PC. Para a identificacdo dos PC na
fase de pré-colheita, além das medidas preventivas identificadas na analise dos perigos, pode-se
também usar a arvore decisoria (Anexo 1).

6.3.3- PRINCIPIO 3: Estabelecimento de Limites Criticos

Limite critico € um valor maximo e/ou minimo de parametros bioldgicos, quimicos ou fisicos
que assegure o controle do perigo. Os limites criticos sdo estabelecidos em funcdo da medida
preventiva, de controle identificada e aplicavel na etapa considerada PC (pré-colheita) ou PCC
(pos-colheita).

Os limites criticos devem estar associados a medidas como: temperatura, tempo, atividade de
agua (umidade), selecdo e formas de aplicacdo de agrotoxicos, de insumos agricolas como
adubo e &gua de irrigagéo e outras.

Os niveis de seguranga sdo fundamentais para o controle dos perigos no alimento. Como exemplos,
pode-se citar o nivel de contaminacdo da &gua usada nas etapas de pré- colheita, nivel de
contaminacao do adubo orgénico utilizado e a umidade final de processos de secagem de gréos.
Esses niveis de seguranca devem ser 0s mais elevados possiveis. Entretanto, considerando as
praticas agricolas e os perigos relacionados, a eliminacdo completa dos mesmos nem sempre é
alcancavel, possivel ou aplicavel em sua totalidade. Nesses casos, é de muita importancia avaliar
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0 risco da manifestacdo do perigo no consumidor e todas as medidas que podem ser adotadas
para seu controle. Como exemplo, contaminagdes de natureza biologica, fisica e quimica, ineren-
tes ao meio ambiente e aguas superficiais que podem ser minimizadas pelo controle, com base
em um nivel de seguranca pré-estabelecido. E importante observar que ndo é possivel erradicar
o Aspergillus spp. e outros fungos produtores de micotoxinas do meio ambiente (solo, ar, agua),
porém, é possivel controlar o risco de sua producao nas etapas de pos-colheita. O supervisor de
seguranca, juntamente com a equipe, deve estabelecer formalmente os niveis de seguranca das
etapas de pré e de pos-colheita, assim como rever os mesmos em fun¢do de mudancas ocorridas
na producao e no meio ambiente.

Exemplos de Niveis de Seguranca e de Limites Criticos:

< Dimensionamento da forma, quantidade, momento e condi¢des de aplicacdo especificos para
0 pesticida usado, para prevenir a presenca de residuos de pesticidas no produto ;

< Umidade entre 60 - 70% e temperatura entre 15 e 18°C na etapa de armazenamento do café,
para prevenir a multiplicacdo de fungos micotoxinogénicos;

e 12% de umidade final no café, apos a secagem;
= Agua de irrigagdo com um maximo de 100 coliformes de origem fecal por 100ml;
e Minimo de 2 ppm de cloro em agua potavel para a lavagem de frutas e hortalicas frescas;

e Minimo de 10°C para a conservagédo de determinadas frutas frescas.

Pode-se, também, estabelecer limites de seguranca ou operacionais, com valores proximos, porém
mais restritivos que os limites criticos no que se refere ao controle do perigo, adotados para
prevenir ou eliminar a ocorréncia de desvios.

Os limites criticos e niveis de seguranca para cada controle critico sao estabelecidos com a finalidade
de garantir que o perigo esta sendo controlado até aos niveis estabelecidos ou necessarios para a
seguranca. As vezes, estes limites s&o representados por um valor minimo, como € o caso de valores
de umidade do produto. Outros podem apresentar valores intermediarios de limites, indicados
como maximo e minimo: por exemplo, a atividade de agua do produto café apds secagem entre
0,80 e 0,87, que sdo consideradas como aceitaveis. Deve ser verificado se 0 processo esta se mantendo
em condic¢Oes normais, dentro dos limites criticos ou niveis de seguranca definidos.

6.3.4- PRINCIPIO 4: Estabelecimento dos Procedimentos de Monitorizac&o

A monitorizacdo é uma sequéncia planejada de observacdes ou mensuragfes para avaliar se um
determinado ponto, etapa, pratica ou procedimento esta sob controle e para produzir um registro
fiel para uso futuro na verificagdo. A andlise estatistica € uma das maneiras de se avaliar a capaci-
dade do processo; no que se refere as praticas agricolas, a avaliacdo dos procedimentos e sua
relacdo com a condigdo final do produto, € a ferramenta indispenséavel. A monitorizacdo deve ser
estabelecida para os PC (pre-colheita) e PCC e PC (po6s-colheita), selecionados em fungéo da neces-
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sidade de controle efetivo de um perigo significativo. A escolha da pessoa responsavel pela
monitoriza¢do (monitor) é muito importante e dependera do numero de controles criticos, bem
como, da complexidade da monitorizag&o. Os individuos que s&o escolhidos para monitorar devem:

Ser treinados na técnica utilizada para monitorar cada variavel do PC ou PCC;
Estar cientes dos propdsitos e importancia da monitorizacao;

Ter acesso rapido e facil a atividade de monitorizagéo;

Ser imparciais ha monitorizacao e registro dos dados;

Proceder corretamente ao registro da atividade de monitorizacdo em planilhas especificas, em
tempo real.

Na elaboracdo dos procedimentos de monitorizacdo, € importante determinar o que, como, com
que frequéncia e quem é responsavel pelo mesmo.

A monitorizacdo continua é preferivel, mas quando nédo for possivel sera necessario estabelecer
uma freqiiéncia de controle para cada PC ou PCC.

Os metodos fisicos e quimicos, as observagdes visuais e as analises sensoriais sdo 0s limites
criticos e os niveis de seguranca preferidos porque podem ser efetuados rapidamente, em carater
continuo ou a intervalos de tempo adequados para indicar a situa¢do/condi¢do durante o processo
pré e pos-colheita. Os métodos fisicos, quimicos e bioldgicos podem ser usados para estabelecer
niveis de seguranca nas etapas pré-colheita.

Exemplos de Monitorizacdo

Observacdes visuais - retirada de sujidades dos gréos de café, acompanhamento da prepara-
¢do e das condicOes de aplicacdo de agrotoxicos;

AvaliagOes sensoriais - sentir o aroma para identificar odores anormais, observar a cor do
alimento para identificar coloragéo estranha;

Medi¢des quimicas - medicdo do pH, graus brix, acidez, deteccédo e quantificacdo de micotoxinas
por métodos rapidos;

MedicOes fisicas - medicdo de temperatura e tempo, utilizagcdo de detetores de metais, medi-
cao de atividade de 4gua (AW) e umidade;

Auséncia de agentes quimicos, toxicos em dgua usada na irrigagéo,

Tempo de caréncia de agrotoxicos, cumpridos rigorosamente, sendo interessante estabelecer
periodo maior ao indicado (grau mais alto do nivel de seguranca).
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Exemplos de Equipamentos para Monitorizacdo

Mensuracdo de temperatura - termdmetros digitais e manuais, termopares;

e Medicao de pH - pHmetro;

e Medicdo de AW - analisador de atividade de agua;

e Equipamentos de inspe¢do - lanterna, luz ultravioleta, cdmara com flash e filme, rel6gio ou
cronémetro.
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6.3.5- PRINCIPIO 5: Estabelecimento das A¢des Corretivas

Acoes corretivas devem ser aplicadas quando desvios dos limites criticos e dos niveis de seguran-
ca estabelecidos ocorrerem.

A resposta e solugdo rapida diante da identificacdo de um processo ou pratica agricola fora de
controle € uma das principais caracteristicas do Sistema APPCC. As acOes corretivas deverao ser
adotadas no momento ou imediatamente apos a identificacdo dos desvios, para a retomada do
controle.

O Plano APPCC deve especificar o procedimento a ser seguido quando o desvio ocorre e quem €
responsavel pelas agdes corretivas. Individuos que tém a responsabilidade de implementar as
acOes corretivas devem compreender bem o processo, conhecer o produto, o Plano APPCC e 0
Programa de Seguranca.

As acOes corretivas devem ser registradas e, dependendo da frequéncia com que ocorrem 0s
problemas, pode haver necessidade de aumento na freqtiéncia dos controles dos PCC, ou até
mesmo de efetuar modificagcdes no processo.

Quanto ao produto elaborado durante o desvio, agOes corretivas devem ser identificadas e
adotadas, para que o produto disponibilizado para o uso/consumo apresente garantia do controle
da seguranca (inocuidade).

Este principio do Sistema APPCC pode ser aplicado nos programas de pré-requisitos, como forma
de correcdo de falhas encontradas nos mesmos.

Exemplos de Acbes Corretivas Aplicaveis no Plano APPCC e nos Programas de Pré-Requisitos

Rejeicdo do lote de insumos e matérias-prima;
» Ajuste da temperatura e tempo de secagem;

e Compensacédo do processo de secagem, aumentando o tempo necessario ou promovendo se-
cagem mecéanica para alcancar a umidade final desejada;

e Limpeza e sanificacdo dos equipamentos;

e Ajuste de termostato;
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Depuracao da agua usada para as praticas agricolas;
Aumento do tempo de caréncia depois da aplicacdo de insumos agricolas toxicos;
Correcdo da umidade e temperatura nas tulhas de café, durante o armazenamento do produto;

Protecdo de produtos em terreiros de beneficiamento de graos e de cacau, no caso de chuvas,
ventos fortes ou outras intempéries;

Definicdo do destino do produto em desacordo com a especificacao;
Recolhimento do produto no mercado;

Destruicdo do produto elaborado durante desvios (agao corretiva extrema);

Quando da ocorréncia de desvio, durante o controle do PC (pré-colheita) ou de PCC deve-se:

Verificar a possibilidade de correcdo/compensacdo imediata do processo e, quando aplicavel
(pos-colheita), sequestrar e identificar o produto elaborado durante o desvio;

Na impossibilidade de correcdo/compensacdo de desvios na fase de pos-colheita: parar o
processo, sequestrar e identificar o produto processado durante o desvio, retomar o limite
critico (ajuste do processo) e reiniciar a producao;

Definir acdes a serem tomadas quanto ao produto sequiestrado;

Definir acdes para a correcdo de praticas agricolas.

6.3.6- PRINCIPIO 6: Estabelecimento dos Procedimentos de Verificacao

A verificacdo consiste na utilizacdo de procedimentos em adi¢o aqueles utilizados na monitorizacdo
para evidenciar se o0 perigo esta sob controle efetivo. Este principio também é extremamente
importante para o plano elaborado para o produto/processo e praticas agricolas em questao.
Existem 3 processos adotados na verificagédo, a saber:

a) Processo Técnico ou Cientifico: verifica se os limites criticos ou os niveis de seguranca séo

satisfatorios e tém respaldo técnico ou cientifico;

b) Processo de Validagdo do Plano: assegura que o Programa de Seguranca, incluindo a aplica-

cao do Sistema APPCC esteja funcionando efetivamente, assim como os programas relaciona-
dos com a seguranc¢a. Quando um Programa de Seguranca funciona bem, requer pouquissima
amostragem de produto final, desde que os controles sequenciais sejam apropriados ao longo
da producdo priméria. Exames laboratoriais podem ser necessarios para demonstrar que o
nivel de qualidade e de seguranca pretendido foi alcangado. Auditorias internas e externas
podem ser programadas;

Processo de Revalidacdo: revalidacao periodica documentada, independente de auditoria ou
de outros procedimentos de verificagdo, que devem ser realizadas para assegurar a eficiéncia
e exatidao do Programa de Seguranca.
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Exemplos de atividades de verificagdo: estabelecimento de cronograma apropriado de revisao do
Plano APPCC e do programa de seguranca, confirmacdo da exatiddo do fluxograma de producao
e processo, revisdo dos registros de PC na pré-colheita e de PCC, inspecdes visuais de operacdes
para observar se os PC e PCC estdo sob controle, programa de coleta de amostras e analises para
verificar eficacia do controle dos perigos, revisao de limites criticos para verificar se eles estdo
adequados ao controle dos perigos, validacdo do Programa de Seguranga e do plano APPCC
incluindo reviséo no local, revisao das respectivas modifica¢des do Programa e do Plano, calibragéo
de instrumentos de medi¢des de varidveis criticas, avaliacao de registros e outras.
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A verificacao deve ser conduzida:

e Rotineiramente ou aleatoriamente, para assegurar que 0s perigos identificados estdo sob
controle e que o Plano APPCC ou programa de seguranca é cumprido;

e Quando hé eventuais duvidas sobre a seguranga do produto;

e Para validar as mudancas implementadas no Plano APPCC e no programa de seguranga originais;

= Para validar a modificagdo do Plano APPCC e do programa de seguranca devido a uma mudan-
¢a no processo, equipamento e de insumos.

Relatdrios de verificacdo devem incluir informacdes sobre:

» Existéncia do Plano APPCC e do programa de seguranca e identificacdo das pessoas responséa-
veis pela sua administragdo, implantacdo e implementacéo;

e Registros de monitorizagdo dos PCC;
« Desvios e acOes corretivas;

< Andlises laboratoriais microbiolégicas, fisicas, quimicas ou sensoriais completas, de amostras
coletadas aleatoriamente, para verificacdo de que os perigos estéo sob controle;

« Modificagdes no Programa de Seguranca pré-colheita;
« Modificagdes do Plano APPCC aplicado na pos-colheita;

< Treinamento dos funcionarios responsaveis pela monitorizacdo dos PC e PCC.

6.3.7- PRINCIPIO 7: Estabelecimento dos Procedimentos de Registros
Geralmente os registros utilizados no Sistema APPCC e no programa de seguranca devem incluir:

< Identificacdo dos membros da equipe APPCC e do programa de seguranca e respectiva defini-
cao das responsabilidades de cada integrante;

« Descrigdo do produto e do uso pretendido;

« Fluxograma de producéo priméria pré colheita e de processos de beneficiamento pos colheita
e correspondente confirmacdo "in loco";
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Base cientifica ou confiabilidade da base de dados usada para a identificagdo dos perigos
significativos;

Base para a caracterizacdo das medidas preventivas que podem ser aplicadas como controle
dos perigos significativos identificados (dado cientifico, pareceres de especialistas, etc.);

Bases e procedimentos para a identificacdo dos PC e PCC;
Limites criticos e respectivas bases cientificas e confiabilidade do dado;
Sistema e programa de monitorizacao;

Programa de ac@es corretivas em caso de desvios dos limites criticos, para a retomada do
controle do processo ou pratica agricola e para o produto elaborado durante o desvio;

Registros de monitorizacao de todos PCC e PC;

Procedimentos para verificagdo do Programa de Seguranca pre-colheita e do Sistema APPCC
pos-colheita.

Exemplos de registros: relatdrios de auditorias, pareceres e dados de especialistas, concentragédo
de agrotoxicos (ou de fertilizantes quimicos) na solucéo preparada para aplicacéo, calibracéo de
instrumentos para aplicacdo de agrotoxicos, registros de temperatura de estocagem, registros
de desvios e a¢des corretivas, registro de treinamentos, relatorios de validacdo e modificacéo do
Plano APPCC e de programa de seguranca, registros de tempo/ temperatura de secagem e
armazenamento.

Consolidacdo do Plano de Seguranca pré e pés-colheita (Estratégia de controle de perigos):

O Formulario I apresenta um modelo de resumo com identificacdo dos perigos, dos pontos criticos
de controle, do limites criticos, assim como de limite e niveis de seguranga, do procedimentos de
monitorizacédo, da acOes corretivas, do procedimentos de verificagdo e dos sistemas de registros.
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APLICACAQ DO
Sistema APPCC
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7.1- Formularios de Caracterizacao da Empresa/Produto

Formulario A = IDENTIFICACAO DA EMPRESA/PROPRIEDADE

Razdo Social:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

FORMULARIOS PARA APLICACAO DO SISTEMA APPCC

Telefone : Fax.:

C.N.P.J. lL.E.:

Responsavel Técnico:

Supervisor do programa de seguranca:

Identificacdo do produto agricola (como é expedido pela fazenda):

Destino e finalidade de uso da produgéo:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario B « ORGANOGRAMA DA EMPRESA/PROPRIEDADE

SETOR CAMPO @

]
-

7

Produtor/Gerente

N

| Coordenador do |
| Programa de Seguranca |

00ddV YIW3LSIS 0Q 0YIVIITdY Yivd SOIdY 1NINYOS

Responséavel pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantacéo
do programa de seguranga, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto

com o pessoal de nivel gerencial.

Responsavel pelo gerenciamento da producdo/processo, participando da revisdo

periodica do Plano junto a Direcdo Geral.

| | Responséavel pela elaboracdo, implantacdo, acompanhamento, verificacdo e melhoria

continua da producdo/processo; deve estar diretamente ligado & Direcdo Geral.

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formuléario C = EQUIPE APPCC/EQUIPE DO PROGRAMA DE SEGURANCA

NOME

FUNGAO NA EMPRESA

FORMULARIOS PARA APLICACAO DO SISTEMA APPCC

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario D = CARACTERIZACAO DO PRODUTO/PROPRIEDADE

SETOR CAMPO @

Produto agricola:

Lote:

Data da producdo final do lote:

Caracteristicas importantes do Produto Final: (pH, A, umidade, Brix, etc.):

Umidade:

A .
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Brix:

Outras (especificar):

Classificagao:

Forma de uso do produto pelo consumidor ou usuério:

Caracteristicas da embalagem:

Local de venda do Produto:

Instrugdes contidas no rétulo:

Controles especiais durante distribuicdo e comercializagéo:

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario E = INSUMOS USADOS NA PRODUCAO PRIMARIA

INSUMOS USADOS NA PRE-COLHEITA

Tipo de solo:

Adubo:

Tipo de agua para irrigagéo:

Agroquimicos:

FORMULARIOS PARA APLICACAO DO SISTEMA APPCC

Outros (especificar)

INSUMOS USADOS NA POS-COLHEITA

Tipo de agua para lavagem:

Impermeabilizante da superficie:

Aditivos:

Embalagem:

Outros (especificar):

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA.
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Formulario F - FLUXOGRAMA

PRE-COLHEITA POS-COLHEITA

Preparagéo do solo

|

Transporte

|
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Semeadura Conservacao

| !

J
J
J
]

! !

Controle de pragas Conservacao

!

Colheita

!

Embalamento

/N N N N

!

Expedicao

DATA: APROVADO POR:
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7.2- Formulario G - Analise de Perigos

Listar os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos relacionados com os insumos e etapas do
processo (conforme constam nos formularios E, F e G)

MEDIDAS
PREVENTIVAS

FORMULARIOS PARA APLICACAO DO SISTEMA APPCC

RISCO

SEVERIDADE

JUSTIFICATIVA

PERIGOS
BIOLOGICOS

INSUMOS/
ETAPAS DE PROCESSO

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA
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Anexo 1:

As perguntas do diagrama decisorio sdo feitas para cada perigo e etapa do processo que apre-
senta perigo significativo.

O diagrama decisorio € uma ferramenta util para identificar PCC, que entretanto, ndo substitui o
conhecimento de especialistas e a experiéncia dos técnicos que atuam na unidade produtora.

Pergunta inicial: O perigo é controlado por programa de pré-requisitos?

Deve-se considerar cada perigo significativo de cada etapa. A pergunta se refere aos procedi-
mentos das Boas Praticas que estdo sendo aplicadas e a outros controles, em uso no local e que
podem ndo estar explicitados na forma de procedimentos, mas que s&o monitorizados e registrados.
E interessante que, no caso de estar sendo controlado por programa de pré-requisitos, este
controle seja descrito e avaliado para confirmar sua efetividade e eficiéncia. Quando ndo houver
esta garantia, podem ser tomadas duas providéncias ou adequacdo da pratica e/ou procedimento,
ou entdo o enderecamento do controle pelo Sistema APPCC, iniciando com a questdo 1. E
importante observar que, se o perigo é controlado por programa de pré-requisito, 0 mesmo pode

ser considerado um PC.

A questdo ainda se refere ao perigo e, neste caso, trata-se de um perigo ndo controlado de forma
eficaz por programa de pré-requisitos. Caso ndo exista medida preventiva em nenhuma das eta-
pas do processo, a resposta é ndo. Quando a resposta for ndo, a questéo deve ser complementada:
0O controle é necessario nesta ou em outra etapa do processo, para a garantia da inocuidade do
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produto? Se a resposta for sim, entéo € necessario modificar a etapa ou redesenhar o processo,
para incluir uma medida preventiva. Na aplica¢ao do Sistema APPCC ndo se pode admitir que um
perigo significativo identificado ndo seja controlado e, quando nédo existe uma medida preventi-
va razoavel, o APPCC ndo garante a inocuidade do produto.

Quando a medida preventiva for aplicada pelas condi¢Ges de uso/ consumo final, considerar que
0 perigo sera controlado fora do estabelecimento; neste caso, e também quando uma medida
preventiva € aplicada em qualquer etapa do processo, a resposta € sim e deve-se responder a
questao seguinte.

Questdo 2: Esta etapa elimina ou reduz o perigo a niveis aceitaveis?

Esta questdo se refere & etapa do processo sob consideracdo e tem por objetivo caracterizar se,
nesta etapa é aplicada a medida preventiva mais eficaz para o controle do perigo. Caso a resposta
para controle seja ndo, néo se trata de um PCC e deve-se seguir para a questdo seguinte. Se a
resposta for sim, esta etapa é um PCC. Neste caso, parar com as questdes.

Questdo 3: O perigo pode aumentar a niveis inaceitaveis?

Esta questdo se refere a possibilidade do perigo existir, ocorrer ou aumentar nesta etapa. Se a
resposta for ndo, entéo a etapa ndo € um PCC para o perigo significativo identificado. Parar com
as questdes para o perigo e a etapa em questéo. Se a resposta for sim, responder a questao 4.

Questdo 4: Uma etapa subsequente eliminara ou reduzira o perigo a niveis aceitaveis?

Se a resposta for ndo, esta etapa é um PCC. Se a resposta for sim, esta etapa ndo é um PCC.

Deve-se ter a garantia de que o perigo sera controlado numa etapa posterior, incluindo-se as
condicdes de uso final.
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Anexo 1: Diagrama Decisorio para ldentificacdo de Pontos
Criticos de Controle - Processo (Continuacéo)

O perigo é controlado
pelo programa de pré-
requisitos?

O controle é
efetivo?

v

Existe, no processo,

Modificar etapasd nto medidas preventivas
processo ou produto para o perigo?

(t) controle destas Esta etapa elimina
etapas é necessarl)o ou reduz o perigo a
para a seguranca: niveis aceitaveis?

O perigo pode ocorrer
ou aumentar a niveis
- N inaceitaveis?

v S

PC* Uma etapa subseqiiente
eliminara ou reduzira o
perigo a niveis
aceitaveis?

\ 4
N&do é PCC*(pode
ser considerado ou
ndo como PC)

* Avaliar e considerar se vale a pena incluir seu controle no resumo do plano, como um PC.
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