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APRESENTACAQ

A unidade de producao rural é o elo primario da cadeia produtiva de
alimentos. Portanto, a forma como esté organizada e os procedimentos
adotados irdo interferir diretamente na qualidade e na seguranca dos
alimentos produzidos, com conseqiiéncias para os demais elos da cadeia.

Dependendo dos cuidados tomados na produc¢do dos alimentos havera
maior ou menor possibilidade dos produtos oferecidos a populagao serem
saudaveis e indcuos, ou seja sem riscos a satde do consumidor.

No mundo globalizado, a preocupagao com a seguranca do alimento tem
sido cada vez maior. H& uma crescente exigéncia para que as industrias, o
comércio e mais recentemente, a producao primaria oferecam produtos
seguros e demonstrem que trabalham com ferramentas que possibilitam
esta seguranca. Estas ferramentas sdo as Boas Praticas e o Sistema APPCC
(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e cada elo da cadeia
produtiva deve estabelecer e cumprir com critérios de desempenho e
procedimentos que garantam a producao de alimentos seguros.

Esse conjunto de cartilhas, além de proporcionar uma visao geral sobre 0s
perigos e as Boas Praticas, pretende auxiliar os produtores rurais a
implantarem as Boas Praticas com uma visao dos principios do Sistema
APPCC, focando as praticas e os procedimentos criticos para o controle dos
perigos em cada cultura.

ORGANIZAGCAO DA UNIDADE DE PRODUGAO e






| NTRODUCAQ

Muitas pessoas ficam doentes depois de comerem alimentos produzidos de
forma descuidada.

Para que 0s alimentos possam ser seguros para a saude dos consumidores
os cuidados devem comecar ainda no campo, na escolha da area de
producdo e depois no plantio, passando por todas as etapas do cultivo até
a colheita. Tais cuidados devem estender-se as etapas de pds-colheita:
beneficiamento, armazenagem, transporte e empacotamento. E devem
continuar durante a comercializagé@o e na hora do preparo. Esses sao 0s
elos da cadeia produtiva dos alimentos, desde o campo até a mesa.

Produzir alimento seguro é coisa séria. Mas nao € dificil...

As Boas Praticas Agricolas sdo recomendac¢des que comegam a ser usadas
no Brasil para ajudar o produtor rural a produzir alimentos seguros para 0s
consumidores.

O Programa Alimentos Seguros (PAS) esta difundindo as Boas Préaticas e o0s
principios do sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) para identificar os perigos em todos os elos da cadeia produtiva
do alimento e controla-los.

O objetivo desta cartilha é introduzir as Boas Praticas Agricolas na
organizacdo da unidade de producédo e no controle de perigos.
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Para produzir um alimento seguro € preciso primeiro organizar a unidade
de producao.

Uma unidade de producdo pode ser um sitio, uma fazenda, uma lavoura,
um pomar, uma chéacara... Pode ser pequena ou grande.

E recomendavel que a unidade de produc&o seja organizada em glebas,
piquetes, talhdes ou parcelas. As glebas, por exemplo, podem ser
identificados por cor (por exemplo, pintando a ponta dos moirdes), por
nomes ou numeros fixados em placas. Assim, elas podem ser identificadas
por qualquer pessoa que ande pelo campo.

Com o sitio ou a fazenda assim organizado, fica muito facil providenciar o
registro das atividades desenvolvidas em cada local. Devem ser registradas
as culturas, inclusive, as atividades extrativistas desenvolvidas. Fica facil
também planejar o sistema de rotacdo de culturas, muito importante para a
sustentabilidade da producao.

SUSTENTABILIDADE DA PRODUGAO E PRODUZIR BEM HOJE
E CONTINUAR PRODUZINDO BEM SEMPRE.

SitTio Meu CANTINHO
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CrOQuI

Deve ser preparado um croqui ou mapa da unidade de produgdo onde todas
as glebas estéo localizadas.

Para isso € importante se fazer um levantamento das glebas baseado na
analise do solo. Depois disso, é s6 preparar um mapa ou croqui da unidade
de producéo que sera usado para organizar as atividades. E preciso
considerar as caracteristicas da regido e sempre levar em conta suas
funcdes ecologicas.

As glebas, parcelas ou piquetes devem ser demarcados por tipo de solo e
aptiddo agricola, depois de feito um levantamento do solo da unidade de
producdo. Ou seja, as glebas devem ter o mesmo tipo de solo, a mesma
declividade, o mesmo histdrico de uso e manejo.

Com as glebas demarcadas, deve ser aberta uma ficha de registro ou uma
planilha de controle ou um caderno de campo para cada gleba onde serdo
registradas todas as atividades ligadas ao manejo do solo e das culturas.
S&o muito importantes os registros que comprovam o controle de perigos
nas atividades onde eles podem ocorrer.

CroQul D0 Meu CANTINHO

Outro CROQUI
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CoMO CONTROLAR 0S PERIGOS?

Todos os perigos devem ser identificados e
controlados no campo, na casa de embalagem,
na industria, no transporte e na distribuicao, e
até na hora do preparo da comida.

As ferramentas para controlar os perigos sao as
BOAS PRATICAS e os principios APPCC (Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

As Boas Praticas sdo regras na producéo de
alimentos que, quando aplicadas, ajudam a
prevenir 0s perigos. A indUstria e agroinddstria
tém as Boas Préaticas de Fabricacdo. Para o
campo existem as Boas Praticas Agricolas para
a producdo vegetal e as Boas Praticas
Agropecuérias para a producao animal. Para
todos, existem as Boas Praticas de Higiene.

As Boas Praticas Agricolas descrevem os cuidados que se deve ter no uso
da agua, dos adubos, do esterco, dos agrotoxicos, na higiene pessoal e na
limpeza dos equipamentos e na area de trabalho em geral, durante a
producdo, a colheita e outras etapas da producao agricola.
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Os principios APPCC, no caso do campo, podem ajudar a identificar onde o
controle de uma boa préatica deve ser mais rigoroso para evitar com maior
eficiéncia a ocorréncia de algum perigo.

Para controlar os microrganismos causadores de doengas na producao de
alface, por exemplo, as &guas usadas na irrigacdo e na lavagem das alfaces
sdo Pontos de Controle (PC) importantes.

Para controlar as MICOTOXINAS que sdo toxinas produzidas por mofos ou
bolores no amendoim, no café ou na castanha-do-Brasil, a secagem deve
ser considerada um Ponto de Controle.

Deve-se evitar 0 acesso de animais domésticos as areas de producgéo, pois
isso representa uma possibilidade de contaminacéo das culturas,
principalmente para aqueles produtos que sdo consumidos crus. As areas de
hortas e pomares devem ser cercadas ou protegidas com barreiras (cercas
vivas ou outros obstaculos), impedindo o acesso de animais.
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Sempre que um Ponto de Controle for identificado deve ser estabelecido
um controle mais rigoroso. O PC passa a ser MONITORIZADO e ACOES
CORRETIVAS sdo aplicadas caso as Boas Praticas ndo estejam atendendo ao
limite pré-estabelecido.

Todos os procedimentos devem ser REGISTRADOS. Assim é sempre possivel
demonstrar os cuidados que sdo tomados em relacdo aquele Ponto de
Controle para evitar o perigo.

AS FORMAS COMO 0S PERIGOS SAO CONTROLADOS E COMO
0S REGISTROS SERAQ FEITOS PARA GARANTIR ESSE CONTROLE
DEVEM ESTAR DEFINIDAS NO MANUAL DE BOAS PRATICAS.
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E E PARA ORIENTAR E AJUDAR A COLOCAR EM USO
AS Boas PRrATICAS AGRICOLAS E O CONTROLE DOS
PERIGOS NA SUA UNIDADE DE PRODUCAO QUE AQUI
ESTAMOS.

Para isso é preciso estabelecer um Programa de Seguranca onde as Boas

Praticas Agricolas e o controle de perigos estdo bem definidos. E preciso
também estabelecer uma Equipe de Seguranca para preparar o Manual de
Boas Préticas e coloca-lo em prética.

Com certeza seus produtos serdo mais seguros e vao se manter proprios
para 0 consumo, no prazo de validade e terdo melhor qualidade,
garantindo melhores mercados, a manutencao e ampliacéo dos clientes e
aumentardo as oportunidades de negocios.
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PROGRAMA DE SEGURANCA

O agricultor ou agricultora deve elaborar um Manual de Boas Praticas e
implementa-lo na sua unidade de producdo. Esse Manual deve conter
todos os procedimentos importantes para o controle dos perigos. Deve
conter também as planilhas, fichas, caderno de campo ou tabelas onde
serdo registradas as informagdes importantes para a producao de
alimentos seguros. Os registros devem ser feitos de forma a permitir a
rastreabilidade do produto.

=

GLEBA LU

RASTREABILIDADE SIGNIFICA SABER DE ONDE VEIO O PRODUTO,
QUANDO E COMO FOI CULTIVADO E OS CUIDADOS TOMADOS DURANTE
TODO O PROCESSO DE PRODUGAOQ. SIGNIFICA TAMBEM SABER 0S
ANTECEDENTES IMPORTANTES COMO: DE ONDE VEIO A SEMENTE,

A MUDA, OS FERTILIZANTES USADOS, ETC.
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Os procedimentos sdo descri¢Oes detalhadas das atividades importantes
para a producéo de alimento seguro.

Sédo exemplos de procedimentos de Boas Praticas Agricolas:
e Procedimento de Compostagem;
e Procedimento de Limpeza da Carreta;

« Procedimento de Limpeza e Sanitizacdo das Caixas de
Coleta;

= Procedimento de Tratamento da Agua da Casa de
Embalagem;

e Procedimento de Aplicacdo de Agrotdxico;

e Procedimento de Descarte de Embalagem Vazia de
Agrotoxico;

e Procedimento para Controle de Documentos e Registros
da Seguranca.

S&@o exemplos de registros:

e Ficha de controle de manutencdo de caixa d'agua;
e Ficha de controle de limpeza de carreta;

< Ficha de registro de aplicacdo de agrotoxico;

e Ficha de registro de temperatura de compostagem;

e Ficha de registro de exames médicos.

OUTROS REGISTROS IMPORTANTES:

e Registro com o historico de uso das glebas;

e Treinamentos dados aos trabalhadores da unidade de
producéo;

« Listas de verificacdo das Boas Praticas Agricolas;

« Planilhas de registros das ag¢Oes corretivas;

< Planilhas de registro das verificacoes;

e Resultados de anélises de agua, de solo;

* Registros de desinsetizagédo / desratizacéo;

e Caderno de campo.

Através dos registros é possivel verificar como o programa
de seguranca esta sendo cumprido na unidade de
producao. E possivel também identificar problemas e
oportunidades para melhorias. Além disso, 0s registros
permitem manter a rastreabilidade dos produtos.
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___ _ForMACAO DA EQUIPE DE SEGURANCA

O controle de perigos em uma unidade de producdo rural depende da
participacdo de todos. Cada um cuidando de fazer corretamente os
procedimentos pelos quais é responsavel.

Quando a unidade é pequena todos os trabalhadores fazem parte da equipe
de seguranga. Quando a unidade € maior, uma fazenda com muitas
atividades, por exemplo, apenas alguns trabalhadores ou trabalhadoras
fazem parte da equipe. Esta equipe porém deve ter pessoas dos varios
setores, 0s supervisores de campo e o responsavel técnico da producao.

A equipe de seguranca deve se reunir para discutir as dificuldades e propor
solugdes sempre que necessario.

Quem faz e controla a operagdo tem muita responsabilidade. Todo momento
é importante e uma falha pode provocar sérios problemas. Portanto, todos
devem participar para que a seguranca seja garantida. E cada um deve ser
treinado nas atividades que precisa realizar.
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GERENTE DE SEGURANCA

A unidade de producdo seja pequena ou grande, precisa ter uma pessoa
responsavel pela seguranga dos alimentos produzidos. Essa pessoa €
chamada de GERENTE OU COORDENADOR DE SEGURANCA e € responsavel
por fazer cumprir as Boas Préaticas e o controle dos perigos. Deve
supervisionar o trabalho dos supervisores e dos proprios monitores.
Deve conhecer bem os perigos que podem colocar em risco a satde dos
consumidores dos seus produtos.

Assim, no final, o GERENTE DE SEGURANCA é o responséavel por fazer
cumprir todos os monitoramentos e 0s procedimentos de controle de
seguranca dos alimentos da unidade de producao.

O GERENTE DA SEGURANCA deve:
« Coordenar a elaboracdo do Manual de Boas Praticas Agricolas;

e Coordenar a identificacdo dos Pontos de Controle (PC) e implantacéo
do sistema de controle nos PC;

< Responder por todos os aspectos ligados a seguran¢a dos produtos
produzidos na unidade quanto aos perigos para a saude dos
consumidores.

0O gerente deve também desenvolver planos e estratégias para outros
aspectos da producéo, tais como: equipamentos e facilidades para
primeiros socorros; higiene; bem-estar dos trabalhadores, entre outros.
Precisa ter um treinamento mais aprofundado para implantar e fazer a
gestdo do sistema de seguranca.
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SUPERVISOR

O supervisor, chefe de turma ou encarregado de
uma area ou setor deve verificar se tudo esta
correndo bem, inclusive se todos os PC estéo
sendo controlados e se as Boas Praticas estao
sendo aplicadas.

MoNITOR

Quem controla as Boas Praticas ou um Ponto de
Controle é um MONITOR. Ele deve saber bem o que
vai controlar, como e quando controlar.
Geralmente, o monitor é a prdpria pessoa que faz a
atividade. Ele também registra a observacao (se
for o caso) e faz ou indica alguém para fazer a
acao corretiva, toda vez que for necessaria. Em
uma unidade de producao agricola pode haver um
ou varios MONITORES, dependendo do nimero e
dos tipos de culturas, turnos, etc.

Exemplo de uma equipe de seguranca:

FUNCAO RESPONSAVEL
Gerente de seguranca Dona Llcia
Supervisor de campo Seu Jorge
Monitor da agua de irrigagdo Ana

Monitor da agua da casa de embalagem Ana

Monitor do uso de agrotoxico Pedro

Monitor da limpeza Ana

Monitor da manutencdo de equipamentos Toninho
Monitor da esterqueira Pedro

Monitor do paiol Dona Lucia
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Por QuE CONTROLAR ou MONITORAR
0S PERIGOS?

0 controle ou monitorizacao dos perigos é a forma de sabermos se algo
esta sendo feito da maneira correta ou ndo, para podermos corrigir, se
for o caso. Por exemplo, o guarda fiscaliza o transito para que ndo haja
tumulto nas ruas, controlando e corrigindo as falhas dos motoristas.
Ja o controlador de qualidade em estabelecimentos produtores de
alimentos é o responsavel pela correcdo de falhas no processo de
producdo para garantir um alimento de qualidade e que seja saudavel
para 0s consumidores.

Em uma unidade de produc¢do ou de comercializacdo de alimentos, é
necessario controlar (e corrigir, se necessario) uma série de etapas
importantes para que os PERIGOS ndo estejam nos alimentos que sdo
distribuidos.

Por falta destes controles e de a¢des corretivas, quando necessarias, €
que acontecem as doencas transmitidas pelos alimentos.

Assim, com o controle e as a¢des corretivas conseguimos:

e Eliminag&o dos perigos;

e Alimentos seguros;

e C(Clientes satisfeitos.
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O CoNTROLE E AS ACOES CORRETIVAS

Para controlar bem sua producdo, aplicando as ag¢0es corretivas sempre que
estas forem necessarias, vocé deve saber: O QUE controlar; ONDE controlar;
COMO controlar; QUANDO controlar e QUEM vai controlar. Também deve
saber QUANDO e COMO tomar uma agéo corretiva.

O QUE CONTROLAR (MONITORIZAR)
O que se controla sdo as préaticas realizadas diariamente na unidade de

producéo rural.

Ja vimos que as Boas Praticas Agricolas evitam uma série de perigos para
os alimentos. Assim, elas devem ser usadas de maneira correta e, por isso,
controladas. Isso geralmente € feito por meio da lista de verificagdo.

S&o exemplos de controle:

= Monitorizagéo da temperatura de compostagem;

« Higienizacdo das maos de uma pessoa que faz a embalagem dos
produtos;

« Eliminacgdo de ratos e de animais domésticos dos locais de
armazenamento ou da area de secagem;

e Manutencédo de produtos toxicos em lugares seguros e controlados;

e Qualidade da agua usada na irrigacdo e lavagem dos produtos.
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Sempre que a aplicacdo das Boas Praticas identificar etapas no processo de
producdo que sdo importantes para a seguranca, essas passam a ser
controladas com maior rigor. S&o os PONTOS DE CONTROLE ou PC.

Quando ha falha no controle destes pontos, existe uma chance maior do
produto causar problema a satde do consumidor.

A monitorizacdo dos PC é feita atraves de um procedimento escrito, como
por exemplo:

< Procedimento para controle de cloro na dgua de lavagem de frutas,
legumes e verduras;

« Procedimento para controle de temperatura
durante a compostagem;

PRECISA
Mals CLORCY

= Procedimento para controle da qualidade da (] -
agua de irrigacdo de verduras;

= Procedimento para controle da higiene pessoal dos
embaladores de frutas, legumes e verduras;

= Procedimento para controle do
preparo de caldas de agrotoxicos;

e Procedimento para controle do
teor de metal pesado no adubo;

e Procedimento para calibracéo de
bico aspersor dos equipamentos
de pulverizagdo.

CoMO CONTROLAR?

O controle da aplicagdo das Boas Préaticas e dos perigos nos PC podem ser
feitos de diversas formas, por exemplo:

1- COM LISTA DE VERIFICACAO USADA PERIODICAMENTE PARA:

a) Verificar se as Boas Praticas estdo sendo aplicadas ou néo;

b) Garantir que os pontos de controle estdo sendo monitorizados conforme
0 procedimento estabelecido e as agdes corretivas estdo sendo
aplicadas sempre que necessarias.
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Exemplo de uma lista de verificacdo

LISTA DE VERIFICACAO PARA IMPLANTACAO DE PROGRAMA DE SEGURANCA
EM BOAS PRATICAS AGRICOLAS

ITEM C/NC CONF. NCONF. NAPLIC. OBSERVAGOES

6- Manejo do solo e outros substratos
6.1- Manejo do solo

6.1.1- Na propriedade agricola
existem levantamentos e mapas/
croquis do solo?

6.1.2- Este mapa/croqui é usado para
programas de manejo agricola?

6.1.3- Existe um plano de rotagéo/
consorciagdo de culturas?

6.1.3- Existe um plano de rotacdo/
consorciacdo de culturas?

6.1.4- A inexisténcia de um plano de
rotacao de culturas ¢é justificada?

6.1.5- Existe manejo para assegurar o
controle da erosdo do solo de forma
a evitar a contaminacao?

2- COM A UTILIZAGCAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE ROTINA.
0S MAIS USADOS SAO:

— TERMOMETRO
MECANICD

e TERMOMETROS

Para medir a temperatura da agua e do
ambientes. Estes controles muitas vezes sao
PC, pois a temperatura é usada para destruir
ou para evitar a multiplicacéo dos
microrganismos.

TERMOMETRO
DIGITAL

Séo exemplos de medigdes:

— Temperatura da adgua de lavagem de
frutas, legumes e verduras;

— Temperatura durante a compostagem;

— Temperatura durante a secagem de gréos.

Os resultados devem ser sempre registrados em planilhas, fichas ou no
caderno de campo.
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Cuidados com o termdmetro:

— Deve-se calibra-lo periodicamente, para que ele indique
a temperatura correta.

— Deve-se tomar cuidado com o sensor (haste) para que néo entorte.
Ele é a parte do termdmetro que registra a temperatura.

— Deve-se manté-lo sempre com a bateria carregada
(recomenda-se ter uma sobressalente).

Ao verificar a temperatura deve-se:

Higienizar o sensor do termometro;

Introduzir a ponta do sensor no centro do tanque, da pilha, etc.;

N&o tocar com 0 sensor na parede do tanque;

Esperar estabilizar a temperatura e fazer a leitura;

Registrar (quando for o caso) a temperatura imediatamente;

Novamente higienizar o sensor e guardar o termémetro.

« RELOGIOS OU DESPERTADORES

Para medir o tempo de lavagem com agua clorada,
por exemplo.

= KITS PARA CONTROLE DE CLORO

Usados para controle de solucbes cloradas que servem para sanificar as
frutas, legumes e verduras; ou também para controle da qualidade da agua
de irrigacao.
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3- COM AVALIAGOES SENSORIAIS

A primeira avaliacdo deve ser feita por inspecéo visual para
perceber residuos de sujeira. Por exemplo: ap6s uma
higienizacdo (equipamentos, implementos), se ainda houver
qualquer residuo, 0 mesmo podera ser percebido na inspecéo.

N&o havendo sinais de residuos observaveis, pode-se
fazer um segundo exame pelo toque (com um papel
branco). Percebendo-se sinais de gordura ou sujidades, a
operacao de higienizacdo da superficie deve ser repetida.

Este cuidado é importante principalmente com as caixas
de coleta, nas casas de embalagem, nas casas de farinha
e outras agroindustrias.

4- COM ANALISES DE LABORATORIO

As analises em laboratérios especializados s@o necessarias para nos
dar informagdes sobre controles que ndo podem ser feitos pela vista
ou pelo toque.

S&o exemplos:

— Analise de agua - para verificar a contaminacao por
microrganismos ou por produtos toxicos (metais

pesados, por exemplo); @.‘;:';

— Analise de insumos - quando suspeitamos de um
fornecedor ou ndo conhecemos a marca ou origem do
produto;

ARUA

— Analise de produto - para sabermos como estdo 0s
alimentos produzidos ou para verificarmos se as Boas
Praticas e o controle dos PC estdo sendo bem feitos;

— Analise das superficies, das maos, dos utensilios ou
equipamentos, para verificarmos se as operagdes de
higienizacdo nas casas de embalagem, por exemplo,
estdo sendo feitas adequadamente.
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Acoes CORRETIVAS

A acdo corretiva é fundamental para controlar os perigos. Ela deve
ser tomada sempre que o limite estabelecido para a operagéo nédo
for obedecido. Assim, se observamos que uma temperatura ndo
atende os limites estabelecidos, e por isso, ndo esta correta,
temos que corrigi-la. Se uma higienizacdo nao foi bem feita, temos
que refazé-la e assim por diante.

SE A AGAO CORRETIVA NAO FOR FEITA IMEDIATAMENTE,
DE NADA ADIANTA MONITORIZAR (CONTROLAR).

PFRECISA
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FAZENDO 0S REGISTROS

No caso do trénsito, em certas situacdes o guarda so6 fala com o motorista
para que ele possa corrigir o erro. Em casos mais graves, o guarda é
obrigado a fazer um registro (ocorréncia de acidentes, multas, etc.).

Isto também acontece em uma unidade de producéo rural. Dependendo da
importancia da atividade executada pode haver necessidade ou ndo de
registros. So se registra os controles e as atividades que sdo importantes
para a producdo de alimento seguro. Assim, nem todos os controles
precisam ser registrados.

O registro mostra alteracdes que podem ocorrer na produc¢do e, quando
necessario, as AGOES CORRETIVAS que foram tomadas.

Os registros ddo garantia aos seus clientes e aos 6rgaos de fiscalizacdo de
que voceé esta controlando os perigos no seu local de trabalho. Isto é
muito importante para a producdo de um alimento seguro. Importante
para a saude de todos.

REGISTRANDO
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MANUTENCAO DE REGISTROS (CONTROLE

DEDOCUMENTOS)

REGISTRAR E IMPORTANTE. QUANDO SE FALA DE SEGURANGA
E PRECISO FAZER E MOSTRAR O QUE FOI FEITO.

Gaveta

Arquivo

Que RecisTROS (DoCUMENTOS)
VAMOS ARQUIVAR?

Devemos guardar as informagdes que comprovem 0
controle dos perigos na unidade de produgéo.

E preciso manter registros atualizados e sempre
disponiveis para demonstrar que as atividades de
producdo, principalmente aquelas importantes para a
seguranca do alimento, seguem as Boas Préaticas
Agricolas.

Os registro devem ser guardados em pastas, arquivos
ou gavetas e mantidos por PELO MENOS 2 ANOS,
dependendo da situacéo.

QUE REGISTROS DEVEMOS ARQUIVAR?

Devemos guardar todas as informagdes que demonstrem

0 controle dos perigos:

e As listas de verificacdo;

« Lista de presenca de treinamento;
» Os certificados de treinamento;

« Planilhas de registros de temperaturas nos PC;
e Planilhas de agdes corretivas tomadas;

» Resultados de anélises feitas;

< Planilhas de controle da qualidade da agua;

e Registro de desinsetiza¢do/desratizacéo;

e Qutros registros.
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PROGRAMA DE TREINAMENTO

O produtor ou produtora e todos os seus colaboradores devem receber
treinamento em Boas Praticas Agricolas e Higiene e Comportamento
Pessoal. Precisam conhecer bem os perigos que podem colocar em risco a
salde das pessoas. Cada monitor precisa também ser treinado na funcéo
que ira desempenhar.

O GERENTE DA SEGURANCA, com tanta responsabilidade precisa de um
treinamento mais aprofundado para implantar e fazer bem a geréncia do
sistema de seguranca.

O treinamento precisa ser sempre reforcado. Periodicamente ou quando
necessario devem ser feitos treinamentos de reforgo e atualiza¢des nos
diversos aspectos relativos as Boas Praticas Agricolas, Higiene e
Comportamento Pessoal e Seguranca dos Alimentos.

Todos também precisam conhecer as Boas Praticas Agricolas, como, por
exemplo, uso correto de agrotoxicos e fertilizantes e esterco, as praticas de
conservacao do solo e dos mananciais de agua, 0s processos de secagem e
armazenamento dos produtos, etc.
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0 PROGRAMA DE TREINAMENTO E CAPACITACAO DEVE INCLUIR,
ENTRE OUTROS:

e Uso correto e seguro de agrotoxicos;

e Uso de EPI (equipamento de prote¢édo individual);
» C(Calibracdo de bicos de aspersores;

e Uso seguro de fertilizantes e adubos organicos;

e Cuidados com o meio ambiente;

e Cuidados com a &gua de irrigacdo e de lavagem
de alimentos;

» Cuidados na secagem e armazenamento seguro
de alimentos;

< Higiene pessoal, cuidados com a saude;

e Primeiros socorros;

e Limpeza, higienizagdo e manuten¢do de méquinas,
equipamentos e instalagoes.

Os documentos comprovando 0s treinamentos séo
registros importantes do programa de seguranca.
Copias de certificados, atestados, declaracbes devem
ser feitas e guardados junto aos demais registros do
controle de seguranca.

Treinamentos em Higiene e Limpeza, em Boas
Praticas de Fabricacao e no Sistema APPCC sdo
particularmente importantes para os RESPONSAVEIS e
COLABORADORES de agroindustrias, casas de
embalagem ou beneficiadoras.

Os trabalhadores e trabalhadoras rurais que
conhecem as Boas Praticas Agricolas sd@o mais
valorizados no mercado.
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___CoNTROLE DE FORNECEDORES

Na producdo primaria, os principais insumos sdo os fertilizantes que podem
ser quimicos, organicos ou organominerais, 0s agrotoxicos, bem como o
material de transporte e de embalagem, como por exemplo, sacos e caixas.

Para garantir a seguranca do alimento produzido, é importante verificar as
instalacGes dos fornecedores dos insumos importantes, além das condi¢des
de manipulagéo e transporte dessas mercadorias.

AS VISITAS AOS FORNECEDORES SAO INSTRUMENTOS
IMPORTANTES PARA QUE SE FAGA A SELECAO DOS MELHORES!

CONDIQOES DE TRANSPORTE

O transporte de material para embalagem deve garantir a qualidade dos
mesmos, impedindo que haja contaminag@o com outros produtos.
Portanto, é importante que:

= 0 material de embalagem NAO SEJA transportado junto com
agrotdxicos, combustivel e lubrificantes ou qualquer produto que possa
ocasionar uma contaminacao quimica ou bioldgica as embalagens.

« 0 material de embalagem venha bem protegido em caixas lacradas e que
0 compartimento dos veiculos que transporta a carga esteja bem
conservado e limpo.
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CoNDICOES DAS EMBALAGENS

As embalagens de agrotdxicos (lata, vidro, sacos, etc) e
também dos fertilizantes ndo devem estar:

Enferrujadas ou amassadas;

Trincadas e/ou com vazamento nas tampas;

Rasgadas, Umidas;

Sem rétulos.

EM QUALQUER UMA DESTAS SITUAGOES O PRODUTO
DEVERA SER DEVOLVIDO AO FORNECEDOR.

ROTULAGEM

E preciso observar bem os rétulos dos produtos que
estdo sendo comprados. O rotulo deve conter:

e Registro no 6rgao fiscalizador competente;

e Prazo de validade estabelecido pelo fabricante,
pelo qual tem total responsabilidade;

e Registro para a cultura a que se destina, no caso
de agrotodxicos;

» Lote de fabricacéo.

LEMBRE-SE:

APOS A ABERTURA DAS EMBALAGENS ORIGINAIS, PERDE-SE O PRAZO

DE VALIDADE INFORMADO PELO FABRICANTE E DEVEM SER SEGUIDAS
AS INSTRUCOES DO ROTULO PARA A CONSERVACAO CORRETA.
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ARMAZENAMENTO

A disposicao das matérias-primas deve obedecer uma ordem que tenha
como referéncia a data de fabricagdo. Os produtos que apresentem
datas de fabricagdo mais antigas sao posicionados de forma a serem
usados em primeiro lugar.

S&o regras IMPORTANTES no armazenamento dos insumos:
e PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai);

« Todas as matérias-primas devem estar identificadas e protegidas
contra contaminacdes;

e Os materiais de embalagem ou quaisquer materiais que entrardo em
contato com o produto agricola ndo devem ficar armazenados junto
a produtos de limpeza e higiene, agrotoxicos e fertilizantes,
lubrificantes e combustiveis o0s quais devem ter depdsitos
exclusivos.

= Os fertilizantes quimicos, organicos ou organominerais e corretivos
devem ser estocados de forma adequada, cobertos, em locais
limpos e secos.
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ATENDIMENTO A | EGISLACAQ

Existem legislac@es trabalhistas, ambientais e agricolas em vigor que
precisam ser cumpridas pelos produtores rurais.

E recomendavel que a selecdo do local e do tipo de cultura explorada seja
baseada em um estudo prévio de impacto potencial da atividade agricola
no meio ambiente e que haja um plano de gestdo ambiental apoiado no
mapa ou croqui detalhado da unidade de produgéo.

Os documentos e registros relativos as legislacdes fazem parte da lista de
verificacdo da unidade de producao. Por exemplo:

e Averbacéo da reserva legal,

e Matas ciliares e areas de preservacao permanente;

< Ato declaratério ambiental;

e Qutorga do uso da agua;

e Cadastro de imoveis rurais;

< Nota fiscal e impostos;

e Requisitos trabalhistas e previdenciarios;

e Salde e seguranca do trabalhador e trabalhadora rural.

A PUBLICAGAO "A CASA EM ORDEM'* PUBLICADO PELO
SINDICATO RURAL, A FEDERAGAO DA AGRICULTURA DO
ESTADO DO PARANA E O SENAR-PR AUXILIA 0S
PROPRIETARIOS RURAIS NO CUMPRIMENTO DA LEGISLAGAO.
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ASSISTENCIA TECNICA

E recomendavel que produtores e
produtoras rurais busquem a
assisténcia de um técnico para garantir
melhor qualidade nos seus produtos.

E preciso também lembrar que o uso
de agrotdxico so deve ser feito
mediante o receituario agronémico
estabelecido por técnico qualificado.

ALGUNS CONHECIMENTOS ESPECIALIZADOS SAO NECESSARIOS PARA
RESOLVER PROBLEMAS LIGADOS A QUALIDADE E SEGURANCA.
ASSIM, E MELHOR TER A INDICAGAO DE QUEM PODE SUGERIR SOLUGOES.

E importante que produtores e a produtoras 0 PERICO E
rurais fagam parte de uma organizacdo, tais . O FERIGO...

como cooperativas e associagdes. Com isto,
tera mais facilidade na aquisicdo de insumos,
no planejamento da producdo e na
comercializacdo de seus produtos. Também
serd mais facil discutir e procurar solucdes
para os problemas comuns.

o°”®
O FERIGO...
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__VaAM0S APLICAR 0 QUE APRENDEMOS

DESENHE O CROQUI DA SUA UNIDADE DE PRODUGAOQ.
Vocé pode usar figuras simples para o desenho do croqui. Por exemplo:

O0OO =fruteiras

M = casa, galpGes, paiol
v'v'v" = lavouras

v'%v = horta

A = arvores

® = poco d'4gua
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DESCREVA A SUA EQUIPE DE SEGURANCA:

IDENTIFIQUE O LOCAL PARA ARQUIVAR 0OS REGISTROS DA SEGURANCA NA SUA UNIDADE
DE PRODUCAO:
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NAS QUESTOES ABAIXO MARQUE A RESPOSTA CERTA:

1- Devemos aplicar as Boas Praticas Agricolas
para:

a- evitar acidentes de trabalho;
b- melhorar o relacionamento entre as pessoas;

c- produzir alimento de qualidade e seguro para
a saude das pessoas.

2- Os Pontos de Controle na produgdo primaria
de alimentos s&o monitorizados para:

a- obtencéo de alimentos saborosos;

b- evitar os perigos que podem afetar a saude
das pessoas;

obtencéo de alimentos com boa aparéncia.

@

3- Havendo falha no processo, por exemplo, cloro
na agua de lavagem das verduras, a correcdo da
falha deve ser feita:

a- ao final do dia;
b- imediatamente;
c- antes de iniciar o turno seguinte.

4- Sao instrumentos de monitorizacdo dos Pontos
de Controle:

a- termbmetro e reldgio;
b- analise do solo e monitorizacéo;
c- analise microbioldgica e registro.

5- Com relagéo aos registros de controles e
acdes corretivas, podemos dizer que:

a- devem ser mensais;
b- ndo sdo necessarios;
c- devem ser feitos na freqliéncia estabelecida.
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6- Na producéo de alimentos seguros, o controle
deve ser aplicado:

a- em qualquer etapa;
b- apenas na higiene dos funcionaérios;
c- nos Pontos de Controle.

7- As principais atribui¢des do monitor é:
a- fazer higienizacado de utensilios e
equipamentos;

b- monitorizar, fazer as agdes corretivas se
necessarias e registrar no caderno de campo
ou planilha;

C- receber e estocar 0S insumos.

8- A principal atribuicdo do gerente de seguranca
é:

a- produzir alimentos seguro e de qualidade;
b- controlar pragas nos produtos usados;
c- evitar roubos e invasoes.

9- A acdo corretiva serve para:

a- escolher fornecedor;

b- melhorar a satde dos funcionarios;
c- controlar os perigos.

10- Com relagdo a seguranca dos alimentos
podemos dizer que:

a- € um problema do consumidor que deve
ferver e cozinhar bem tudo que come;

b- é uma preocupacgdo apenas para as industrias
de alimentos;

c- deve ser uma preocupacao de todos, de quem
produz no campo, de quem transporta ou
distribui alimentos, das indUstrias, dos
restaurantes e também do consumidor.



HorA DE FAZER A VERIFICACAO DESSAS

IDENTIFICACAO DO SISTEMA DE
ProbucAo

1- A fazenda, sitio, lavoura, pomar ou horta
esta dividida em glebas?

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

OO NAO SE APLICA

2- Existe um mapa ou croqui de campo mostrando
a localizacéo das glebas?

O SIM

0O NAO

0O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

3- As glebas sd@o numeradas ou identificadas com
um nome ou uma cor e é facil identificar cada
gleba quando se percorre a unidade de producéo?
O SIM

0O NAO

O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

4- Ha registros das culturas, do manejo adotado
e atividades desenvolvidas em cada gleba?

O SIm

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

___PrATICAS NA SuA UNIDADE DE PRODUCAQ

FORMACAO DA EQUIPE DE
SEGURANCA

1- Existe uma equipe de seguranga? ISTO E CRITICO.
O SIM

0O NAO

0O AS VEZES

O NAO SE APLICA

2- A equipe tem pessoas de todas as areas da
produgéo?

O Sim

0O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

3- A equipe se reune para discutir os problemas
e encontrar solucgdes?

O SiM

O NAO

OO AS VEZES

O NAO SE APLICA

4- Sho feitos registros das reunides? ISTO E CRITICO.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA
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PROGRAMA DE SEGURANCA

1- Existe um gerente de seguranca para coordenar
a implantacdo das atividades relacionadas com as
Boas Préaticas Agricolas e controle dos perigos?
ISTO E CRITICO.

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

2- Existe um coordenador, gerente ou responsavel
pela gestdo de sistema de seguranca? ISTO E
CRITICO.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

3- A principal funcdo do gerente de seguranca
esta relacionada com a seguranca dos alimentos e
a salde das pessoas que comerdo estes
alimentos? 1STO E CRITICO.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

4- 0 programa de seguranca dos alimentos
considera todas as classes de perigos
significativos para as culturas em questdo?
Fisicos, quimicos e biolégicos? ISTO E CRITICO.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

5- A gestdo de seguranca tem programa
estabelecido para o controle dos perigos? ISTO E
CRITICO.

0 SIMm

0O NAO

OO AS VEZES

0O NAO SE APLICA
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6- O programa estabelecido para a gestao de
seguranca de Boas Praticas Agricolas identificou
Pontos de Controle que reduzem, eliminam ou
controlam os perigos? 1STO E CRITICO.

O SIM

0O NAO

0O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

7- A estratégia de controle dos PC cumpre com:
Estabelecimento de Limites Criticos; Programa de
Monitorizac&o; Estabelecimento de A¢Bes Corretivas;
Programa de Verificagdo? ISTO E CRITICO.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

8- Nas embaladoras, beneficiadoras ou outras
unidades de producédo pos-colheita, o programa
APPCC para a gestéo de seguranca identificou os
Pontos Criticos de Controle (PCC) que reduzem,
eliminam ou controlam os perigos? I1STO E CRITICO.
O SIM

0O NAO

O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

9- A estrategia de controle dos Pontos Criticos de
Controle cumpre com: Estabelecimento de Limites
Criticos; Programa de Monitorizacdo;
Estabelecimento de Ac¢des Corretivas; Programa de
Verificagdo? 1STO E CRITICO.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA



10- As estratégias de controle de PC e PCC estédo
implantadas e s&o cumpridas? 1STO E CRITICO.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

11- Existe um Manual de Boas Préaticas Agricolas
para a unidade de producdo?

O SIm

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

PROGRAMA DE TREINAMENTO

1- O produtor ou produtora rural tem
conhecimento da importancia do controle de
perigos nas atividades de producdo para que o
alimento seja seguro para a salde das pessoas?
O SIMm

0O NAO

O AS VEZES

OO NAO SE APLICA

2- O produtor ou produtora rural tem capacitacdo
adequada para o controle dos perigos que possam
ser introduzidos pelas praticas agricolas? ISTO E
CRITICO.

O SIM

0O NAO

0O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

3- Os colaboradores, principalmente os que
trabalham nas casa de embalagem ou
beneficiadoras, recebem treinamento em Boas
Praticas Agricolas, Higiene e Comportamento
Pessoal? ISTO E CRITICO.

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

4- Os colaboradores recebem treinamento e estédo
capacitados na execucdo das atividades
especificas de pré e pos-colheita, quando
necessario? ISTO E CRITICO.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

0 NAO SE APLICA

5- 0 treinamento e a capacitacdo dos colaboradores
e principalmente dos manipuladores de alimentos,
sdo efetivos e realizados de acordo com 0s
procedimentos de higiene?

O SIM

O NAO

O AS VEZES

OO NAO SE APLICA

6- Ha capacitacao em préaticas de conservacao do
solo, 4gua e ambiente?

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

7- Ha capacitacao na identificacdo de fontes de
poluigdo e de residuos toxicos nas areas da
propriedade e nas areas vizinhas? ISTO E CRITICO.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

8- Os responsaveis e 0s colaboradores das
empacotadoras receberam treinamento e estdo
capacitados em Boas Praticas de Fabricacdo e
Sistema APPCC? ISTO E CRITICO.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA
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9- Existem registros comprovando o treinamento e
capacitacdo dos responsaveis e dos colaboradores
das empacotadoras ? 1STO E CRITICO.

O Sim

0O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

10- O programa de treinamento prevé capacitacdo
em primeiros socorros e procedimentos em casos
de acidentes e emergéncias?

O SIMm

O NAo

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

11- Ha capacitacdo técnica nos procedimentos,
em casos de acidentes ou emergéncias? ISTO E
CRITICO.

O SIM

O NAO

OO AS VEZES

O NAO SE APLICA

12- Ha capacitagao em primeiros socorros? I1STO E
CRITICO.

O SIM

0O NAO

OO AS VEZES

0O NAO SE APLICA

13- Ha capacitacao técnica na utilizacao de EPIs?
ISTO E CRITICO.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

0 NAO SE APLICA
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MANUTENCAO DE REGISTROS
(DocuMENTOS)

1- Ha registros para os treinamentos dos
colaboradores? I1STO E CRITICO

O Sim

0O NAO

OO AS VEZES

0O NAO SE APLICA

2- Os registros estdo organizados em pastas,
arquivos ou gavetas proprias? ISTO E CRITICO
O SIM

0O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

3- Sao legiveis as anota¢des nas planilhas ou
fichas que comprovam o controle de perigos nas
atividades importantes de producdo?

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

0 NAO EXISTEM REGISTROS DE CONTROLE

4- As planilhas ou fichas de comprovam o
controle de perigos nas atividades importantes de
producdo tém a data e 0 nome da pessoa
responsavel pela informagao?

O SIM

O NAO

0O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

5- Os registros que comprovam o controle dos
perigos sdo guardados por no minimo 2 anos?
ISTO E CRITICO

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

00 NAO SE APLICA



6- Existem registros que comprovam o controle de
perigos nas atividades importantes de producéo
ou extracdo, de acordo com um sistema e
Programa de Seguranca? Perigos Biologicos;
Perigos Quimicos; Perigos Fisicos. I1STO E CRITICO
O SIMm

0O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

7- Existem registros que demonstrem que todas as
atividades de producao e extragcdo cumprem com
as Boas Praticas Agricolas?

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

8- Existem registros de monitorizagdo do controle
dos perigos? 1STO E CRITICO

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

9- Existem registros de acdes corretivas? 1STO E
CRITICO

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

10- Existem registros dos programas de
verificag&o? ISTO E CRITICO

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

00 NAO SE APLICA

11- Através dos registros, é possivel manter a
rastreabilidade de um produto até o local do seu
cultivo inicial?

O SIM

O NAO

O AS VEZES

OO NAO SE APLICA

12- Registros completos, atualizados e confiveis
das atividades de producgédo sdo mantidos
arquivados por um periodo minimo de 2 (dois)
anos?

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

CONTROLE DE FORNECEDORES

1- E solicitado certificado de garantia do
fornecedor do composto organico?

O SIM

O NAO

O AS VEZES

OO NAO SE APLICA

2- H& um esforco para se conhecer os fornecedores?
O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

3- E verificada a procedéncia dos insumos, a
rotulagem e registro no 6rgédo fiscalizador?
O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

ORGANIZAGCAO DA UNIDADE DE PRODUGAO



4- Séo verificadas as condigdes das embalagens e
data de validade dos insumos no recebimento?
0 SIMm

0O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

5- S&o verificadas as condicdes do veiculo que
transporta as matérias-primas, principalmente
quando se recebe materiais para embalagem?
O SIMm

O NAO

OO AS VEZES

O NAO SE APLICA

6- 0 armazenamento de agrotdxicos e de material
para limpeza e higiene é feito em deposito
separado para que ndo entrem em contato com
materiais usados para embalagem ou qualquer
outro material que entre em contato com o
produto agricola? 1STO E CRITICO.

O SIM

0O NAO

0O AS VEZES

O NAO SE APLICA

7- Na aquisicdo de fertilizantes e corretivos, é
verificado se os produtos sdo registrados e sdo
garantidos quanto ao controle de contaminantes?
O SIM

0O NAO

0O AS VEZES

O NAO SE APLICA

ATENDIMENTO A LEGISLACAO

1- O produtor ou produtora rural tem
conhecimento das leis ambientais?

O SIM

O NAO

O AS VEZES

0 NAO SE APLICA

ORGANIZAGCAO DA UNIDADE DE PRODUGAO

2- O produtor ou produtora rural tem
conhecimento da legislacao trabalhista, ambiental
e agricola, no que se refere aos aspectos de
seguranga?

O sIMm

0O NAO

0O AS VEZES

O NAO SE APLICA

3- 0 produtor ou produtora rural e seus
colaboradores conhecem as praticas de
conservacao do solo, agua e ambiente?
O SIM

0O NAO

0O AS VEZES

0O NAO SE APLICA

4- Conhecem a legislacao relativa aos aspectos de
seguranca do trabalho?

O SIMm

O NAO

OO AS VEZES

O NAO SE APLICA

5- 0 produtor ou produtora rural sabe identificar
as fontes de poluicdo e de residuos quimicos
toxicos nas sua unidade de producao e na
vizinhanca? 1STO E CRITICO

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

6- Ha obediéncia a legisla¢do trabalhista,
ambiental e agricola no que se refere aos
aspectos de seguranga?

O SIM

O NAO

OO AS VEZES

O NAO SE APLICA



ORGANIZACAO DE PRODUTORES E
PrRoODUTORAS RURAIS

1- O produtor ou produtora rural se associa com
vizinhos em cooperativas, associagdes ou outras
formas de organizagdo para procurar solugdes
para 0s problemas comuns?

O SIM

O NAO

O AS VEZES

O NAO SE APLICA

ASSISTENCIA TECNICA

1- O produtor ou produtora rural busca
assisténcia técnica ou assessoria especializada
para garantir a seguranca da sua producéo de
alimentos?

O SIMm

0O NAO

O AS VEZES

0O NAO SE APLICA
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