En@a E""wa DQQllmentQS
Agrobiologia beremmsn 23

Boas Praticas Agricolas

Seguranga na Producgao Agricola de Alimentos

Fonte: Emest von Rosen, www.amgmedia.com

En@a
Ministério da Agricultura, ! :!

Pecuaria e Abastecimento U'm paiSs pDE ToDOS
GOVERNO FEDERAL






E ’ a ISSN 1517-8498
5 Dezembro/2006

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
Centro Nacional de Pesquisa em Agrobiologia
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Documentos 223

Boas Praticas Agricolas:

Seguranga na Produgéao Agricola de Alimentos

Maria Cristina Prata Neves

Seropédica — RJ
2006



Exemplares desta publicacdo podem ser adquiridas na:

Embrapa Agrobiologia

BR465 — km 7

Caixa Postal 74505

23851-970 — Seropédica/RJ, Brasil
Telefone: (0xx21) 2682-1500

Fax: (0xx21) 2682-1230

Home page: www.cnpab.embrapa.br
e-mail: sac@cnpab.embrapa.br

Comité Local de Publicagbées:  Eduardo F. C. Campello (Presidente)
José Guilherme Marinho Guerra
Maria Cristina Prata Neves
Verdnica Massena Reis
Robert Michael Boddey
Maria Elizabeth Fernandes Correia
Dorimar dos Santos Felix (Bibliotecaria)
Expediente:
Revisores e/ou ad hoc: Sebastido Manhaes Souto e Dejair L. de Almeida
Normalizacao Bibliografica: Dorimar dos Santos Félix
Editoracao eletrénica: Marta Maria Gongalves Bahia

12 impresséao (2006): 50 exemplares

N518b  Neves, Maria Cristina Prata

Boas praticas agricolas: segurangca na producdo de
alimentos Seropédica: Embrapa Agrobiologia, 2006. 23 p.
(Embrapa Agrobiologia. Documentos, 223).

ISSN 1517-8498

1. Agricultura. 2. Boas praticas agricolas. 3. Producéo de
alimentos. |. Embrapa. Centro Nacional de Pesquisa de
Agrobiologia (Seropédica, RJ). II. Titulo. Ill. Série.

CDD 630

© Embrapa 2006

CAC-Codex Alimentarius Commission. Code of hygiene practices
for fresh fruits and vegetables. Draft report of the thrirty fourth
session of the Codex Committee on Food Hygiene. Bangkok, Joint
FAO/WHO food standards programme. FAO, Roma. Alinorm A3/13,
2001.

ELEMENTOS de apoio para o sistema APPCC. 2. ed. Brasilia, DF:
CNI/SENAI, Série Qualidade e Seguranga Alimentar. Projeto
APPCC Industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE. 2000. 360 p.

ELEMENTOS de apoio para as boas praticas agricolas e o sistema
APPCC. Brasilia, DF: CampoPAS, 2004. 200 p. (Série Qualidade e
Seguranca dos Alimentos).

ELEMENTOS de apoio para as boas praticas agropecuarias na
producao leiteira. Brasilia, DF: CampoPAS, 2004. 163 p. (Série
Qualidade e Seguranga dos Alimentos).

EUREP. General regulations — fruit & vegetables. verséo 2.1.
2004. 31 p. Disponivel em:
<http://www.eurep.org/documents/webdocs/EUREPGAP_GR FP V
2-1Jan04.pdf>. Acesso em: 11 maio 2004.

FDA/USDA/CFSAN. Guia para minimizagdo de riscos
microbianos em produtos hortifruticolas frescos. US
Departament of Health and Human Services Food and Drug
Administration-FDA, 40 p. 1998. Disponivel em: <www.fda.gov
<http://www.fda.gov/>. Acesso em: 11 maio 2004.

GUIA de verificacdo de sistemas de seguranga na produgao
agricola. Brasilia, DF: CampoPAS, 2004. 61 p. (Série Qualidade e
Seguranca dos Alimentos).

MANUAL de boas praticas agricolas e sistema APPCC. Brasilia, DF:
CampoPAS, 2004. 100 p. (Série Qualidade e Seguranca dos
Alimentos).

MANUAL de boas praticas agropecuarias e sistema APPCC.
Brasilia, DF: CampoPAS, 2004. 123 p. (Série Qualidade e
Seguranca dos Alimentos).

23



novo enfoque, muito mais abrangente, tem enormes implicagbes
sobre a producao primaria e nos elos subseqlientes até a industria.

A sociedade espera que a produgdo agropecuaria possa contribuir
para a seguranga alimentar que compreende ndo apenas 0 acesso
a alimentos em quantidade suficiente para a populagdo, mas
também requer que o alimento seja nutritivo (qualidade) e seguro
para a saude das pessoas. Entretanto, espera também que essa
seguranga possa ser garantida para as geragdes vindouras. Por
isso, é tdo importante a diminuicdo dos impactos negativos da
producdo sobre o ambiente. A adogdo de um programa de boas
praticas no campo representa uma oportunidade de adogido de
praticas mais sustentaveis para o uso dos recursos naturais, onde
conhecimento disponivel é aplicado para resolver problemas
relacionados ndao s6 com a seguranga dos alimentos e também com
a sustentabilidade social, ambiental e econ6mica da produgao
primaria.
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Sé que para muitos perigos, nada pode ser feito durante o processo
industrial que seja capaz de elimina-los ou reduzi-los. Isto acontece,
por exemplo, com as micotoxinas, que sao produzidas por bolores e
causam cancer e que podem ser produzidos em produtos tais como
0 amendoim, o café, a castanha-do-brasil, o milho, etc. Uma vez
produzidas, ou por falha no processo de secagem ou de
armazenamento, ndo podem mais ser eliminadas. Nem por
lavagem, nem pelo cozimento. O mesmo acontece quando os
limites maximos permitidos de residuos de agrotdéxicos ndo sao
cumpridos.

Como as pesquisas tém cada vez mais correlacionando doencas
com a acumulagdo de agrotéxicos no organismo tem havido a
revisdo frequente dos limites maximos permitidos para esses
produtos. Os programas voltados para a seguranga/inocuidade dos
alimentos passaram a dar grande énfase aos problemas de
contaminacdo quimica dos produtos agricolas (principalmente por
residuos de agrotoxicos, produtos veterinarios e micotoxinas) e seus
efeitos, agudos ou crbnicos, a saude do consumidor.

Por outro lado, produtos de origem vegetal, principalmente, frutas,
verduras e legumes consumidas in natura que raramente eram
vistos como veiculos de doengas, hoje tém se destacado como
responsaveis pela ocorréncia crescente de surtos de doencas de
origem alimentar e passaram a ser foco dos programas de
seguranca dos alimentos de diversos paises (FDA/USDA/CFSAN,
1998). Conseqlientemente, hoje a seguranga dos produtos agricolas
frescos deve, necessariamente, considerar também os perigos de
origem biolégica (microrganismos ou suas toxinas e parasitas)
(CAC, 2001).

Ao adotar uma estratégia de controle preventivo dos perigos, ndo
com relagdo aos perigos biolégicos, mas também com os perigos
quimicos e fisicos, que possam ser veiculados por alimentos, a
Comissdo do Codex Alimentarius (COAG/FAO, 2003ab)
estabeleceu o compartilhamento da responsabilidade pelo
fornecimento de alimentos seguros, saudaveis e nutritivos por todas
as pessoas envolvidas na cadeia de producdo de alimentos. Este
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Uso de energia e manejo de residuos — Estes sdo importantes
componentes da producao sustentavel de alimentos. O obijetivo
deve ser no sentido de planejar as operagdes agropecuarias de
forma organizada para reduzir o desperdicio de energia, diversificar
as fontes de energia (energia solar, edlica, hidraulica e
biodigestores) e reduzir o seu consumo, sempre que possivel. O
descarte de embalagens vazias de agrotéxicos deve ser feito de
acordo com a legislagao vigente que obriga a devolugéo para o local
de aquisicdo e desta para o fornecedor, criando uma rede de
responsabilidades.

Cuidados com animais e plantas silvestres e ambiente rural - As
areas de exploragédo agropecuaria sédo também o ambiente de uma
variedade de animais, inclusive passaros e insetos, e de plantas.
Muito das preocupacdes dos consumidores a respeito das praticas
agropecuarias modernas esta relacionada com a perda de algumas
dessas espécies nas areas rurais como resultado da destruicdo de
seu ambiente. O manejo de uma area para producao de alimentos
seja de origem vegetal ou animal, influi sobre a vegetacao natural e
os animais silvestres das areas circunvizinhas, afetando a
biodiversidade da regi&o.

O grande desafio é encontrar uma forma de manejo que preserve as
espécies silvestres ao mesmo tempo em que mantém a unidade de
producao economicamente viavel. Entre as praticas que promovem
a identificacdo e protegdo do habitat e do ambiente rural, esta a
manutencéo de arvores isoladas nas pastagens ou areas de cultivo,
a manutencao da cobertura vegetal das nascentes e da mata ciliar,
os sistemas de cultivo diversificados tanto quanto possiveis e o
manejo das areas marginais, bordaduras, curvas de contorno de
modo a aumentar a diversidade de espécies benéficas.

3. Consideragoes finais

Durante muitos anos, predominou na nossa sociedade o principio de
se controlar a qualidade e a seguranga dos alimentos através da
andlise do produto acabado. As industrias eram, portanto as
grandes responsaveis pela seguranca dos alimentos.
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Apresentacao

A preocupagdo crescente da sociedade com a preservagado e a
conservacao ambiental tem resultado na busca pelo setor produtivo
de tecnologias para a implantagéo de sistemas de produgao agricola
com enfoques ecoldgicos, rentaveis e socialmente justos. O enfoque
agroecoldgico do empreendimento agricola se orienta para o uso
responsavel dos recursos naturais (solo, agua, fauna, flora, energia
e minerais).

Dentro desse cenario, a Embrapa Agrobiologia orienta sua
programagdo de P&D para o avango de conhecimento e
desenvolvimento de solugbes tecnolégicas para uma agricultura
sustentavel.

O Documento 223/06 discute a questdo da seguranca na produgdo
agricola de alimentos dentro do programa de Boas Praticas
Agricolas (BPA) que sdo pré-requisitos fundamentais de programas
de gestédo de seguranga dos alimentos que incluem as Analises de
Perigos e Pontos Criticos de Controle. Neste contexto, o documento
aborda as questdes que vao desde o levantamento do histérico da
area e a Higiene ambiental, do manejo do solo e manejo
fitossanitario das culturas ou da producgao de forragem assim como
do uso de esterco e fertilizantes. Além disso, o documento discute a
questao da producéo animal em relagdo aos cuidados com a saude
e bem-estar dos animais, o uso e manejo da agua, o manuseio dos
produtos, a questdo da higiene pessoal, saude e seguranca dos
trabalhadores sem esquecer a questdo da preservacdo ambiental.
Espera-se, portanto, que o documento sirva de base para adogao de
um programa de BPA no campo visando n&o sé resolver a questao
de seguranca dos alimentos mas também a sustentabilidade social,
econdmica e ambiental da produg¢ao primaria.

José Ivo Baldani
Chefe Geral da Embrapa Agrobiologia
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deve ser tal que permita a separacgao efetiva, durante o transporte,
de produtos alimenticios diferentes ou destes com produtos nao
alimenticios, quando necessario. Porém algumas cargas, por
exemplo, agrotéxicos, ndo podem nunca ser transportadas junto a
alimentos. Além disso, deve ser possivel a limpeza e quando
necessaria a sanificacdo dos baus (“containers”), principalmente,
logo apds o0 uso para transporte de produtos n&o alimenticios.

2.11. Preocupacao ambiental

E importante observar que os conceitos das BPA evoluiram nos
ultimos anos junto com a globalizacdo do mercado de alimentos e
como resultado das preocupacgdes e comprometimento de todos os
interessados e envolvidos com a cadeia de producédo de alimentos
com varios objetivos, incluindo seguranga alimentar, qualidade e
seguranca dos alimentos, produtividade e sustentabilidade
ambiental da exploracao agricola e qualidade de vida no médio e
longo prazo. Entre os interessados e envolvidos estdo os governos,
as industrias e os varejistas, os servicos, o0s agricultores e
pecuaristas e principalmente os consumidores. Ou seja, ao
incluirem nas normas principios relacionados com o uso sustentavel
da unidade de producdo (GUIA de Verificagdo de Sistemas de
Seguranga na Produgdo Agricola, 2004), as BPA além de
contribuirem significativamente para a seguranca e qualidade dos
alimentos, passam a atender também a objetivos muito mais amplos
que incluem por exemplo, o uso sustentavel dos recursos naturais e
a melhoria da qualidade de vida as areas rurais e a assimilar muitos
das procedimentos preconizados nas normas voluntarias de alguns
mercados, como por exemplo, as normas EUREP (2004) aplicadas
pela associacado dos supermercados da Uniao Européia.

Por isso, as recomendagdes de BPA incluem aspectos relacionados
com:
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2.9. Manutengao de documentos e registros

Registros adequados da produgcdo agropecuaria devem ser
mantidos e retidos por um periodo de 2 anos. No campo, os
registros podem ser feitos nos cadernos de campo onde sao
anotados todos os detalhes relativos ao uso de insumos de
producado, uso de agrotoxicos, controle da qualidade da agua de
irrigacdo, entre outros quesitos. A documentagcdo confere
credibilidade e demonstra a efetividade e eficacia do sistema de
controle de seguranca do produto alimenticio.

Os registros devem ser legiveis, permanentes e exatos para refletir
a informacdo coletada. As anotacbes devem ser feitas pelo
responsavel no momento que a informacao foi coletada e devem ser
datadas e assinadas pela pessoa responsavel. Os registros criticos
para a seguranga dos alimentos devem ser assinados e datados
pela pessoa qualificada designada pelo gerente, antes da
distribui¢do do produto, como por exemplo os registros relacionados
com o uso de agrotoxicos, antibidticos, carrapaticidas, drogas
veterinarias e o0s respectivos prazos de caréncia ou quarentena
antes da colheita ou retirada do produto agropecuario. Todos os
registros devem ser revistos com a devida freqliéncia para permitir a
corregao, o mais cedo possivel, de deficiéncias potenciais sérias.

Programas que garantam a rastreabilidade sdo indicados e devem
ser capazes de permitir o recolhimento no mercado de qualquer lote
inadequado para consumo humano (MANUAL de Boas Praticas
Agricolas e Sistema APPCC, 2004).

2.10. Transporte

O ftransporte dos alimentos até as centrais de abastecimento,
centrais atacadistas, ou outros pontos de distribuicdo pode ser da
responsabilidade do produtor primario ou de algum intermediario. De
qualquer modo, os produtos devem estar devidamente protegidos
durante todo o transporte. O tipo de recipientes e embalagens
depende da natureza do produto alimenticio e das condicbes de
transporte requeridas. Muito cuidado deve ser tomado para prevenir
riscos de contaminacéo por perigos quimicos. A disposicdo da carga
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Boas Praticas Agricolas: Seguranca na
Produgao Agricola de Alimentos

Maria Cristina Prata Neves

1. Introdugéao

Os problemas relacionados com a seguranca dos alimentos s&o
cada dia mais frequientes e decorrentes da urbanizacao intensa, da
globalizagdo do mercado de alimentos, de mudangas nos habitos de
consumo e das técnicas de producdo primaria cada dia mais
intensificadas, entre outros fatores. Em decorréncia disto, a
seguranga dos alimentos tem se tornado uma grande preocupagao
para a sociedade e um desafio, tanto para os paises desenvolvidos
como para os paises em desenvolvimento.

Os principios das Boas Praticas (BP) sdo parte de uma estratégia
ampla desenvolvida pela Comissdo do Codex Alimentarius (CAC)
para promover a seguranga dos alimentos, assegurando que o
alimento seja adequado para o consumo humano. Sao baseados no
Caodigo Internacional de Praticas Recomendadas (Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos) (CAC/RCP1, 2003). S&o controles
reconhecidos internacionalmente como necessarios para a
seguranga e adequacgao do alimento para consumo.

A estratégia adotada pela CAC enfatiza a responsabilidade
compartilhada ao longo de toda a cadeia de produgéo de alimentos,
desde os agricultores e pecuaristas, aos responsaveis pelo
transporte, distribuicio e empresarios do setor de alimentos,
passando pelos servicos de alimentacdo (restaurantes, cantinas,
etc.) e até mesmo os préprios consumidores.

As BP sao pré-requisitos fundamentais de programas de gestao da
seguranga dos alimentos que incluem o Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle, constituindo a base do
sistema preventivo de controle. A adogdo de Programas de BP
permite reduzir os riscos de contaminacdes quimicas, fisicas e
bioldgicas na produgdo de alimentos tanto nas etapas da produgao
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primaria como nas etapas posteriores, de beneficiamento, limpeza,
embalamento, transporte, fabricacao, distribuicdo e consumo.

A producao primaria € o primeiro elo da longa cadeia responsavel
por garantir o abastecimento dos alimentos para os consumidores. A
razao para o controle da producao primaria é reduzir a possibilidade
de introducdo de perigos que possam afetar, de forma adversa, a
seguranca do alimento, ou sua adequagao para 0 consumo, nos
estagios posteriores da cadeia alimentar.

O compartilhamento da responsabilidade pelo fornecimento de
alimentos seguros, saudaveis e nutritivos por todas as pessoas
envolvidas na cadeia produtiva tem enormes implicacbes sobre a
producdo primaria e as praticas de poés-producdo. Mas também
representa uma oportunidade para adocdo de praticas mais
sustentaveis n o0 uso dos recursos naturais.

As BPA tem como objetivos especificos:

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

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

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

Também atendem a objetivos muito mais amplos que incluem por
exemplo, o uso sustentavel dos recursos naturais e a melhoria da
qualidade de vida as areas rurais. Muitos programas de governo
estimulam e apdiam a adogido das BPA por sua contribuicdo a
questdo de seguranca alimentar. E bom lembrar que a seguranca
alimentar compreende ndo apenas o acesso a alimentos em
quantidade suficiente para a populagao, mas também requer que o
alimento seja nutritivo (qualidade) e seguro para a saude das
pessoas. E esperado que o sistema de produgdo agricola possa
contribuir para a seguranga alimentar para esta e para as geragdes
vindouras. Por isso, é tao importante a diminuicdo dos impactos
negativos da produg¢ao sobre o ambiente.
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Deve ser retirado freqlientemente para nao atrair os animais,
inclusive gatos e cachorros que ndo devem ter acesso as areas de
producdo e manipulacao de alimentos.

Os recipientes usados na coleta do lixo devem ser limpos e
sanificados antes de retornarem ao seu local na area de produgao
para diminuir o potencial de contaminacéo.

2.8. Higiene Pessoal, Saude e Seguranga dos Trabalhadores

A saude das pessoas que manipulam alimentos é um fator
importante para a seguranga dos consumidores do alimento
preparado. O exame médico periddico € importante para evitar que
pessoas doentes ou portadoras de agentes que possam ser
transmitidos por alimentos, trabalhem na colheita ou em qualquer
outra etapa que envolva a manipulagdo dos produtos, caso haja
risco de contaminacdo. Deve-se evitar que empregados que
apresentem cortes ou lesdes abertas trabalhem com os alimentos a
menos que os ferimentos estejam devidamente protegidos por uma
cobertura a prova de agua, como por exemplo, luvas de borracha.

E importante o treinamento dos colaboradores para a efetiva
lavagem e sanificagdo das maos que deve ser feita sempre no inicio
das atividades de manipulagdo de alimentos, imediatamente apés
usar os sanitarios e apds manipular produtos crus ou qualquer outro
produto contaminado como dinheiro, residuos, descartes e lixo. O
treinamento € indispensavel também para evitar comportamentos
que possam resultar na contaminagao do produto alimenticio (evitar
fumar, cuspir, mastigar ou comer, espirrar ou tossir sobre o alimento
nao protegido).

Os equipamentos de protecgao individual (EPI) sido indispensaveis
para todas as atividades que possam colocar em risco a saude e a
seguranga do trabalhador. Isto é particularmente importante para as
atividades rurais ou qualquer outra atividade que implique no
manuseio de agrotéxicos (MANUAL de Boas Praticas Agricolas e
Sistema APPCC, 2004).
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Os reservatérios de agua potavel devem ser tampados e limpos
periodicamente, porém as substancias quimicas para tratamento de
agua ndo podem ser causa de contaminagdo quimica da agua.
Quando o tratamento quimico da agua for aplicavel, este deve ser
controlado e monitorado. E importante lembrar que o gelo e vapor
quando usado em contato direto com o alimento, deve ser fabricado
com agua potavel e protegido da contaminacao.

2.7. Manutencgao preventiva, limpeza e sanificagao

E muito importante para a seguranca do alimento que todos os
materiais que entram em contato com o alimento sejam limpos. Em
geral, sdo usados jatos de agua, vapor, ou produtos de limpeza para
limpeza de caixas de colheita, engradados e carretas. Os produtos
de limpeza devem ser usados segundo as instru¢des do fabricante e
0 enxague, quando necessario, deve ser cuidadoso para garantir a
remocao dos residuos dos produtos usados.

Os equipamentos de aplicagdo de agrotéxicos e fertilizantes devem
ser calibrados e a manutengcdo deve ser preventiva para que
funcionem sempre bem.

O Controle Integrado de Pragas faz parte do programa de limpeza.
As pragas (baratas, ratos, pombos, morcegos) representam um das
maiores ameacgas a seguranga dos produtos em depositos,
armazeéns, beneficiadoras, silos, etc. Sempre que houver alimentos
e agua disponiveis e facilidade para fazer ninhos e procriar, as
infestacdes podem ocorrer.

Um bom programa de limpeza contribui para efetivamente diminuir a
possibilidade de infestacdo, mas quando nao for suficiente, o
controle integrado de pragas, usando armadilhas, por exemplo,
diminui a necessidade de uso de pesticidas.

O lixo é fonte de perigos e pode colocar em risco os alimentos por
atrair pragas e outros animais. Ndo se pode permitir o acumulo de
lixo nas areas de produgdo ou nas areas de estocagem, bem como
nas areas de secagem de produtos agricolas, depdsitos e
armazéns. O lixo deve ser mantido bem tampado em recipientes
claramente identificados, para prevenir contaminagdes acidentais.
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Agricultores e pecuaristas ja aplicam as BPA quando escolhem
formas de manejo mais sustentaveis, como por exemplo, 0 manejo
integrado de pragas, o manejo integrado de nutrientes, o sistema de
plantio direto e rotagdo de culturas, a integragao lavoura/pecuaria.
Juntamente com praticas de higiene e limpeza, concorrem para
minimizar os perigos potenciais a saude pela presencga e ocorréncia
de contaminantes nos produtos agropecuarios. Os perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos variam significantemente de um para
outro estabelecimento agricola e as praticas que promovem a
seguranca do produto final precisam ser caracterizadas para cada
unidade de producdo. Sao praticas aplicaveis a qualquer tipo de
sistema de producéo, independente do produto, do tamanho da area
explorada, das condigdes climaticas e geograficas e dos insumos e
tecnologias de produgao aplicados.

2. O Programa de Boas Praticas Agricolas

O Programa de BPA sdo aplicados desde a escolha da area de
producdo vegetal, em ambientes fechados ou abertos até as
atividades relacionadas com o tratamento do produto apods a
colheita até a expedicao e o transporte. Pode incluir embalamento
ou empacotamento do produto agricola (ELEMENTOS de Apoio
para as Boas Praticas Agricolas e o Sistema APPCC, 2004). A
natureza e as caracteristicas de algumas destas atividades sao
similares aos processos desenvolvidos por outros elos da cadeia e
pelas industrias de alimentos. Nestas atividades o sistema APPCC é
aplicavel como ferramenta essencial para a seguranca
(ELEMENTOS de Apoio para o Sistema APPCC, 2000).

O Programa de BPA sao aplicados também as atividades de campo
ou em ambientes fechados, que visam a produg¢ao animal, incluindo
desde a selecao e avaliacdo da adequacao da area para criatorio,
cuidados com a saude, alimentacdo e oferta de agua e outros
fatores indispensaveis, como bem-estar e reproducao do animal. As
caracteristicas e necessidades de cada criagao (animais terrestres
como gado, aves, moluscos e abelhas e animais aquaticos ou semi
aquaticos, como peixes, moluscos bivalves e ras) variam muito,
porém os fatores que podem interferir com a saude e produtividade
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do animal e com a qualidade e seguranga do produto devem estar
sob controle. Sao aplicados também nas atividades relacionadas
com o preparo do produto que pode incluir o acondicionamento,
refrigeracdo e muitas outras atividades realizadas pelo produtor, até
a expedigao do produto pela unidade de produgao (ELEMENTOS de
Apoio para as Boas Praticas Agropecuarias na Producgéo Leiteira,
2004). Também, aqui, algumas das atividades relacionadas sao
similares aos processos desenvolvidos por outros elos da cadeia e
pelas industrias de alimentos, sendo o sistema APPCC ¢ aplicavel
como ferramenta essencial para a seguranca (Elementos de apoio
para o Sistema APPCC, 2000).

2.1. Histérico da area e a Higiene Ambiental

A selecdo da area de producado e também a escolha da area para
construcao de silos e depdsitos sdo etapas fundamentais posto que
0 uso anterior e atual do local e de seus arredores e as atividades
que sdo desenvolvidas nas vizinhangas podem representar fontes
potenciais de contaminacao através de fumacas, vapores,poeira e
agua. Em particular, a produgéo primaria de alimentos ndo deve ser
realizada em areas onde a presenca de substancias potencialmente
perigosas pode levar a um nivel inaceitavel de tais substancias no
alimento, como por exemplo, as areas com registro de uso prévio
como depésito de lixo e de tratamento de dejetos, areas de extragao
de minerais e de mineracdo, areas de aterro sanitario, préximas a
lixdes ou vazadouros onde a queima de residuos solidos pode
produzir dioxinas ou proximas a atividades industriais,
principalmente se as atividades contaminam cursos de agua ou
aguas subterraneas, areas de descarte ou depdsito de substancias
quimicas ou sujeitas a aplicagdo de pesticidas organoclorados ou
aplicagdo abusiva de outros defensivos agricolas persistentes ou
uso excessivo de compostos mercuriais (MANUAL de Boas Praticas
Agricolas e Sistema APPCC, 2004).

A area de produgdo deve ser protegida do acesso de animais
domésticos, principalmente as areas de tratamento pds-colheita, os
depésitos e, em especial, nas areas de secagem e armazenamento
de produtos agricolas.
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adocdo de medidas que podem incluir o controle da temperatura,
umidade e/ou outros.

Quando aplicavel, a pré-lavagem dos produtos deve ser feita com
agua limpa e produtos sanitizantes recomendados, porém a
lavagem final deve necessariamente ser feita com agua potavel ou,
quando apropriado, agua clorada. Todos os recipientes usados para
acondicionar e transportar os produtos devem ser submetidos a um
programa de limpeza e sanificagdo. Os produtos devem ser
estocados seguindo bons padrées de higiene, em condi¢cdes de
temperatura e umidade apropriados e em espacgos construidos e
reservados para tal propésito. Controles rigorosos devem ser
adotados quando o produto agricola é embalado no campo, para
evitar a contaminacdo 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 agricola por
periodos longos no campo, em especial durante a noite, e em
contato direto ou muito préximo do nivel do solo, para evitar a
entrada de animais do campo, como roedores e cobras (MANUAL
de Boas Praticas Agricolas e Sistema APPCC, 2004)

2.6. Agua

A produgao agropecuaria tem uma enorme responsabilidade sobre
0os recursos de agua. O manejo cuidadoso da agua e seu uso
eficiente na producgdo agricola e na criagdo de animais sao critérios
de BPA que enfatizam a necessidade de protegdo das nascentes,
das matas ciliares e reservas legais. A irrigacado eficiente e uso
cuidadoso minimizam o desperdicio e evitam a lixiviagdo excessiva
dos nutrientes e a salinizagdo do solo. A agua pode ser veiculo de
perigos biolégicos e quimicos, por isso a agua de irrigagcao deve ser
limpa, ou seja, sem contaminantes. Entretanto, na producdo de
brotos a agua precisa ser potavel.

A agua que entra em contato com os alimentos depois de colhidos
deve ser sempre potavel. Por outro lado, deve ser dada uma
destinacdo segura ao esgoto doméstico ou ao descarte de aguas
usadas para que nao sejam fontes de contaminacdo dos recursos
hidricos.
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inspecao regular, identificacdo e tratamento de doencgas, usando o
aconselhamento veterinario sempre que necessario. Os animais de
criacdo sado seres com sentimento e como tal, seu bem-estar deve
ser considerado. Os animais nao devem passar fome ou sede; nao
devem sofrer desconforto ou dor; ndo devem ser machucados ou
ficarem sem tratamento; devem ter possibilidade de expressar seu
comportamento natural e ndo devem ser mantidos com medo. O
risco de infecgdes e doengas podem ser em muito minimizado
através de um bom manejo de pastagem, fornecimento de ragbes e
forragem de qualidade, manutencdo de taxas de ocupagao
apropriadas e boas condigcbes de confinamento com limpeza
periédica dos animais, das instalagdes e dos cochos de
alimentacdo, bem como, manutencdo da cama para animais
confinados que deve ser adequada as suas necessidades e limpa
periodicamente. E importante que os trabalhadores sejam
adequadamente capacitagdo para o manuseio dos animais,
tratando-os com cuidado e evitando o uso de instrumentos que
causem dor, como o choque elétrico e evitando mutilagdes nao
terapéuticas e cirurgias. Na medida do possivel, evitar o estresse do
animal por adensamento em areas confinadas e por tempo
prolongado, evitando as condicbes que podem favorecer alteragdes
de comportamento (ataques dos animais entre si, resultando em
esgotamento, ferimentos e morte). E importante também evitar o
isolamento dos animais, exceto quando os animais estiverem
doentes ou machucados, obedecendo as regras de espago minimo
requerido e a taxa de lotacdo adequad (COAG/FAO, 2003b;
MANUAL de Boas Praticas Agropecuarias e o Sistema APPCC,
2004)

2.5. Manuseio dos produtos

Os produtos e ingredientes alimenticios devem ser protegidos da
contaminagdo por pragas, substancias quimicas, contaminantes
fisicos e biolégicos e outras substancias indesejaveis durante o
processamento, estocagem, conservagao, manuseio e transporte.
Cuidados devem ser tomados para prevenir, até o ponto razoavel na
pratica, a deterioracao e alteragao dos produtos agropecuarios, pela

14

Deve ser criteriosamente selecionada uma area para depdsito de
esterco fresco, para compostagem, que n&o represente risco de
contaminacgdo para as areas de producgéo e para os cursos de agua.
Por outro lado, a producdo de alimentos ndo pode contribuir para a
contaminagao das areas circunvizinhas ou dos recursos hidricos da
regiao.

2.2. Manejo do solo

O manejo do solo deve procurar manter ou aumentar sua fertilidade
para garantir a produtividade e sustentabilidade do processo de
producdo, melhorando a disponibilidade de agua e nutrientes. A
sustentabilidade do solo depende de suas propriedades fisicas e
composigdo quimica, do conteiudo de matéria organica e da
atividade bioldgica, sendo favorecida pela adogédo de praticas que
aumentam a atividade biolégica do solo, recompdem o estoque de
matéria organica, conservam a umidade e minimizam as perdas de
solo e de nutrientes através de enxurradas, erosdo ou lixiviagao
para as camadas profundas onde podem contaminar os lengois de
agua subterraneos.

A colheita dos produtos vegetais ou animais representa uma
remocgao de nutrientes da area de producéo e precisa ser sempre
considerada no planejamento da adubagcdo que deve ser
balanceada com fertilizantes, adubos verdes e adubos orgénicos,
para que a produtividade seja mantida no longo prazo. O uso de
fertilizantes em excesso aumenta o risco de lixiviacdo de nitratos e
nitritos para a agua subterranea, contaminando a agua e tornando-a
impropria para consumo humano. Além disso, algumas culturas,
como couve, espinafre e outras verduras folhosas, sao nitrofilicas e
se houver no solo grandes disponibilidades desse nutriente podem
acumular nitratos em niveis tais que podem causar doencas,
principalmente em criancgas.

2.3. Manejo das culturas ou da producgao de forragem

A producéao de alimentos e forragem envolve a selegcao de espécies
anuais ou perenes, cultivares ou variedades mais apropriadas que
atendem as necessidades do mercado e dos consumidores, mas
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levando sempre em conta a adequagio a regido e ao sistema de
rotacdo em que ira se inserir. Na selecdo devem-se considerar as
exigéncias relativas a fertilidade do solo, resisténcia ou tolerancia a
pragas e doengas e resposta aos insumos agricolas. As culturas
perenes sao opgdes de producdo de longo-prazo e podem ser
consorciadas com cultivos anuais. As espécies anuais, de
preferéncia, devem ser rotacionadas. A integracdo da produgao
animal e agricultura, inserindo a pastagem nas rotagdes de culturas,
traz os beneficios da ciclagem de nutrientes proporcionada pelo
pastoreio de animais ou pela reciclagem dos residuos nas criagdes
fechadas para melhoria das condigbes de fertiidade em toda a
unidade de producao.

Manejo fitossanitario das culturas — O manejo fitossanitario das
culturas é essencial para o sucesso da produgao tanto em termos
de produtividade como de qualidade dos produtos. Requer
estratégias de longo prazo para diminuicdo dos riscos através do
uso de espécies resistentes ou tolerantes a pragas e doencas, de
sistemas de rotag&o de culturas e pastagem adequadas para quebra
do ciclo das doencas em cultivos susceptiveis e uso cuidadoso e
planejado de agrotdxicos para controle de plantas espontaneas,
pragas e doengas, seguindo os principios preconizados pelo Manejo
Integrado de Pragas. Qualquer medida para prote¢do das plantas,
mas especialmente aquelas que envolvem o uso de substancias que
S0 venenosas para as pessoas € para o ambiente, devem ser
aplicadas levando-se em consideragdo os potenciais impactos
negativos e com pleno conhecimento dos perigos envolvidos.
Devem-se usar equipamentos apropriados, bem mantidos,
calibrados, e equipamentos de protecdo individual (EPI) mais
adequados para cada situagdo, para protecdo do trabalhador.
Somente produtos registrados para as culturas devem ser usados.
Além disso, a dosagem e o tempo de caréncia devem ser
estritamente obedecidos (MANUAL de Boas Praticas Agricolas e
Sistema APPCC, 2004).

Uso de esterco e fertilizantes - O uso de esterco, fertilizantes
quimicos ou organominerais € indispensavel para a manutencao da
fertilidade do solo, repondo as perdas de nutrientes que ocorrem
durante o processo de producéo ou sédo decorrentes da venda dos
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produtos. Este uso deve, entretanto, ser feito tal forma que o
controle de contaminagdo de natureza biolégica e quimica seja
assegurado. Estes produtos podem veicular perigos quimicos
(metais pesados e outros contaminantes quimicos), bem como
perigos bioldégicos (microrganismos patogénicos). Assim, a
recomendacéo € de que o esterco seja usado depois de estabilizado
ou compostado. Recomenda-se também a selecao criteriosa dos
fertilizantes quimicos, corretivos ou adubos organicos para que nao
apresentem niveis de metais pesados que afetem a seguranga dos
produtos agricolas (MANUAL de Boas Praticas Agricolas e Sistema
APPCC, 2004).

2.4. Producao animal

Os animais de criacdo requerem espago, alimento e agua para seu
bem-estar e produtividade. As taxas de lotacdo devem ser ajustadas
para manter a produtividade e a sustentabilidade no longo prazo. A
contaminacg&o quimica e biologica do alimento fornecido aos animais
(forragem, ragdes, outros) deve ser evitada para manter a saude
dos mesmos e/ou prevenir a entrada desses perigos na cadeia de
alimento para consumo humano. Os animais devem ter garantido
um suprimento adequado de agua limpa. O esterco e outros
residuos organicos devem ser manejados de modo a minimizar a
perda de nutrientes e estimular um efeito positivo sobre o ambiente,
minimizando as emissdes de gases de efeito estufa. As
necessidades de area para criagdo deve ser avaliada de modo a
garantir espacgo suficiente para a produgdo de alimento para os
animais e para o descarte adequado dos residuos. Deve ser
obedecido o tempo de quarentena sempre que os animais forem
submetidos a tratamentos com produtos veterinarios, antibidticos e
outros produtos quimicos, como por exemplo, os carrapaticidas,
para evitar que os residuos desses produtos entrem na cadeia de
alimento para consumo humano. Além disso, deve-se minimizar o
uso nao terapéutico de antibidticos (COAG/FAO, 2003b).

Cuidados com a saude e bem-estar dos animais - A produgao
animal para ser bem sucedida requer atengdo com a saude dos
animais que é mantida através do manejo adequado, instalagdes
apropriadas e tratamentos preventivos, tais como, vacinagdes e
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