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Introducao

O consumo de alimentos sadios produzidos com respeito ao meio
ambiente e consumidores mais exigentes sdo tendéncias mundiais.
Dessa forma, a adocdo das boas préaticas agricolas representa uma
oportunidade para produzir alimentos seguros e atender aos
requisitos de uma vida mais saudavel.

Sendo assim, as Boas Praticas Agricolas (BPA) sao as praticas e os
procedimentos estabelecidos para a producao primaria. Elas objetivam
o controle dos perigos presentes em cada etapa, levando em
consideracdo as fontes de contaminacdo e as condicoes de
multiplicacdo e permanéncia no produto.

Com esse intuito, o Programa Juntos para Competir, em parceria
com a Embrapa Uva e Vinho, desenvolveu esta cartilha com
informacdes essenciais referentes a adocdo do manejo e as praticas
adequadas para o ciclo produtivo da fruta, de modo a evitar todo e
qualquer tipo de contaminagcdo. O objetivo deste trabalho é
conscientizar os fruticultores gatichos sobre os principios de qualidade
eseguranca alimentar.

Dessa forma, esperamos contribuir para o aprimoramento de suas
atividades. Boa leitura!

SENAR
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011 Objetivo

Esta cartilha objetiva levar até o produtor nocoes basicas das Boas

Praticas Agricolas, facilitando, com isso, a sua implementacao e

permitindo viabilizar a producédo de alimentos seguros, de acordo com
alegislagao vigente.

021 Seguranca dos alimentos

Entende-se como alimentos seguros agqueles que nao apresentam
riscos a saude do consumidor, estando livres de qualquer tipo de
perigo que os alimentos possam oferecer. Esses perigos estao
relacionados a presenca de microorganismos, toxinas e residuos
quimicos.

~ As Boas Praticas Agricolas visam, principalmente, a seguranga
alimentar, através da adocdo de medidas preventivas no campo e na
manipulacdo da fruta em poés-colheita. Elas possibilitam a prevencao,
eliminacdo ou reducao das condigdes que geram perigos. Os principais
fatores que podem provocar contaminacao nas frutas e que devem ser
considerados na adogao de BPA sao:

Contaminacao ambiental existente;

« Agua utilizada nas diferentes etapas de manejo e manipulacdo
dafruta;

» Adubosorganicos e fertilizantes naturais;

» Produtos fitossanitarios utilizados;
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+ Higiene dos trabalhadores e das instalacoes de manipulacao da
fruta;

« Embalagens e transporte.

03 | Recomendacoes relativas a escolha do local
para implantacao do pomar

O terreno onde serd instalado o pomar ou a producao deve ser
avaliado quanto ao seu histérico para verificar a presenca de perigos
potenciais devido a contaminacdo ja existente nessa darea. Essa
avaliacdo deve considerar os niveis do contaminante que podem
representar um risco a sequranca alimentar da fruta produzida.

Deve-se buscar informacdes dos antecedentes dessa area, como
utilizagao:

« doterreno para criagado de animais;
 dolocal para despejo delixo ou residuos toxicos;
« comolocal de manipulacao de residuos sanitarios;

* do local para descarte ou deposito de substancias quimicas,
aplicacdo de pesticidas organoclorados ou aplicacdo abusiva de
outros defensivos agricolas que ainda podem permanecer no solo.

Consideracoes:

* O local ndo deve facilitar o acesso de animais que podem
contaminar o solo com suas fezes.
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« Nao existir no local risco de contaminacdo da area devido ao
vazamento ou transbordamento de locais de armazenamento de
esterco animal ou alagamento por dgua poluida.

* Nao ficar junto ao local de armazenamento de agrotéxicos para
reduzir o perigo de contaminacao.

04| Recomendacoes relativas ao uso da agua

A 34gua utilizada na aplicaggo dos diferentes produtos
fitossanitarios ou irrigacdo pode constituir uma fonte direta de
contaminagao. Isso acontece principalmente quando a 4agua ¢é
aspergida diretamente sobre as partes comestiveis das frutas ou
quando a irrigagao é feita em época préxima a colheita. Essa dgua
pode ser da rede de distribuicao, pogo, canal, reservatério, rios, lagos,
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agua reutilizada ou reprocessada. Independentemente de sua origem,
a agua nao pode apresentar niveis de contaminantes quimicos e
biolégicos que possam afetar a sadde humana. Caso a mesma
apresente niveis nao aceitaveis, devem ser tomadas acdes corretivas
para controlar os contaminantes presentes.

Consideragoes:

« Identificar as fontes de fornecimento de 4gua.

- Evitar a presenca de animais de criacdo (gado, cavalo, etc.) e
domésticos (gato, cachorro, etc.) proximos a fonte de agua
utilizada.

« Impedir de maneira sistematica a aproximacdo de animais
silvestres e selvagens, bem como de pessoas ndo autorizadas as
fontes de dgua.
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« Evitar o armazenamento de esterco organico préximo as fontes de
agua.

« Possuir um cronograma de limpeza e manutencao dos tanques de
armazenamento de dgua.

* Realizar testes microbiolégicos periddicos da qualidade da dgua
utilizada.

« Cuidados também devem ser tomados com relagao ao sistema de
bombeamento de dgua para irrigacdo, pois, se a bomba estiver
contaminada, a 4gua de irrigacao que passar por ela sera também
contaminada.

« Adgua utilizada em cultivo hidropdnico (morango, por exemplo)
deve ser trocada com freqUiéncia e, se reciclada, deve ser tratada
para minimizar contaminacoes microbiolégicas e por substancias
guimicas (metais pesados, principalmente).

05 | Recomendacoes relativas ao uso de adubos
organicos e fertilizantes naturais

Esterco, biossolidos e outros fertilizantes naturais devem ser
utilizados de forma que possam assegurar o controle de
contaminacbes de natureza biolégica e quimica. Esses produtos
podem apresentar metais pesados (contaminantes inorganicos) e
outros contaminantes quimicos, além de serem uma importante fonte

de patdgenos com riscos para a satide humana.
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Consideragoes:

* Adotar praticas de compostagem que ajudam a reduzir a
contaminacao.

« Esterco animal sem compostagem deve ser incorporado ao solo
pelo menos 120 dias antes da colheita da fruta.

* Minimizar a utilizacdo de fertilizantes naturais em periodos
préximos a colheita.

« Evitar armazenar fertilizantes naturais proximos as areas de
producao.

« Ndo armazenar fertilizantes naturais ou estercos em 4&reas

proximas as de armazenamento de produtos ja colhidos.

06 | Recomendacoes relativas ao uso de produtos
fitossanitarios

Os produtores de frutas sé devem utilizar produtos fitossanitarios
(fungicidas e inseticidas) registrados pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento para cada cultura especifica, observando as
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dosagens e os periodos de
caréncia recomendados. O uso
incorreto desses produtos
pode causar fitotoxidez nas
frutas e, em alguns casos, pode
deixar residuos que afetam a
saude do consumidor.

Consideragoes:

 Deve-se seguir as recomendacdes do receituario agronémico e do
fabricante do produto.

« Devem ser mantidos registros sobre todas as aplicacoes efetuadas,
com informacgdes de data de aplicacdo, nome do produto, cultura
que foi utilizada, praga ou doenca-alvo, concentracdo do
produto, método e frequéncia da aplicagdo e data da colheita da
fruta para verificar o periodo de caréncia do produto aplicado.
Consulte tabela modelo na ultima pégina da cartilha.

« Aaplicagcdo deve evitar a contaminacdo dos mananciais (fontes de
agua doce) e solos proximos a drea de producao.

« Os trabalhadores devem wusar equipamentos de protecao
individual (EPI) e possuirem treinamento para aplicagdo dos
produtos.

« O preparo ea aplicagdo devem ser feitos longe dos cursos de dgua.

« Usodeequipamentos e pulverizadores adequados e calibrados.
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* Lavaros equipamentos e pulverizadores apés sua utilizacdo.

« Recomenda-se que os produtos sejam armazenados em local
adequado e arejado, longe do alcance de animais domésticos e de

criancas.

« Nao reutilizar recipientes vazios, devendo-se adotar os
procedimentos de triplice lavagem e encaminhar os recepientes
aos centros regionais de recolhimento ou aos revendedores para o
seu devido tratamento, conforme a legislacdo vigente.

07 | Recomendacoes relativas a higiene e saude
dos trabalhadores

A contaminacdo pode ocorrer facilmente durante a colheita,
quando os trabalhadores entram em contato direto com a fruta.
Portanto, é importante a manutencdo da higiene e da saude das
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pessoas que manipulam a fruta no campo e na area de manipulacao
(empacotadora). Essas mesmas regras sao validas para visitantes. As
pessoas com suspeita de estar com alguma doenca devem ser
afastadas da colheita e das areas de manipulagao das frutas, devido ao

i} risco de contaminar o produto. Exames médicos do manipulador da
fruta devem ser realizados quando houver indicacdo clinica ou
F epidemiolodgica.

Consideracoes:

* Instalacbes sanitarias devem estar disponiveis e localizadas em
locais préximos aos campos de producao, a fim de possibilitar a
higiene pessoal dos trabalhadores.

* Os banheiros devem
possuir uma fonte de dgua
limpa, com presenca de

- sabdo, toalhas descartéveis
e, se possivel, uma solucdo
sanificante para ser
utilizada em conjunto com
outras praticas de higiene.

« Os trabalhadores devem
lavar bem as maos antes de
manusear a fruta e
imediatamente apds o uso
das instalacoes sanitarias e

do manuseio de defensivos
agricolas.




+ Os trabalhadores devem evitar qualquer comportamento que
possa resultar na contaminacdo do alimento, como fumar,
espirrar, comer, tossir, cuspir, etc., sobre a fruta.

* Adornos pessoais, como joias,
bijuterias e relégios podem cair ou
quebrar sobre a fruta colhida no

campo ou na empacotadora,

portanto, ndo devem ser utilizados.

« Cortes e feridas devem ser tratados e @1@

protegidos por curativos a prova de

agua.
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* Unhas aparadas, cabelos e barbas curtos, dentre outros aspectos,
devem serlevados em consideragao.

08 | Recomendacoes relativas aos equipamentos
utilizados no cultivo e na colheita da fruta

Os equipamentos e as embalagens utilizados na producao, na
colheita e no transporte das frutas podem apresentar uma importante
fonte de contaminacdo potencial, devido a presenca de
contaminantes advindos do solo, da agua, do ar, da graxa, dos
residuos de defensivos agricolas, etc.

Consideracoes:

+ Na colheita, os trabalhadores ndo devem levar outros produtos
gue nao os da colheita nos recipientes de embalagens destinadas
a acondicionar a safra, como lanches, marmitas, ferramentas,
combustivel, agroquimicos e outros.

« Osequipamentos e embalagens que entrarem em contato com as
frutas devem ser feitos de material ndo-téxico, que assegurem a
limpeza.

« Os equipamentos e recipientes que foram previamente usados
para acondicionar produtos contaminantes (como adubos,
esterco e agroquimicos) ndo podem ser usados para acondicionar
o produto da colheita e nem para o material que sera utilizado
para embalar a fruta (jornal, por exemplo).



« Deve-se adotar o maximo de cuidados quando a fruta é embalada
no pomar para evitar a contaminagao das embalagens por
contato com adubo ou fezes de animais ou do homem.

« Deve-se evitar deixar caixas com frutas por periodos longos no
campo, em especial, durante a noite, e em contato direto com o
nivel do solo para evitar a entrada de animais do campo, como
roedores e cobras.

» Manter os veiculos de.transporte das frutas colhidas limpos e bem
ventilados, ndo transportando conjuntamente outros tipos de
cargas, principalmente materiais como combustivel, produtos
quimicos e animais.

 Estabelecer e implementar um programa de limpeza que seja
conduzido de forma efetiva e apropriada.
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09 | Recomendacoes relativas ao manejo
pos-colheita da fruta

O manuseio que a fruta sofre na empacotadora durante a
recepcao, classificagdo, conservacdo, embalagem e transporte pode
apresentar inimeros pontos de contaminacdo quimica, fisica e
microbioldgica para a fruta.

Consideragdes:

« A é&rea destinada ao manuseio pos-colheita deve ser localizada
distante das areas de estocagem de esterco e outros residuos
toxicos.

« As areas proximas do local de manipulacdo da fruta
(empacotadora) devem ser mantidas em boas condi¢oes de
limpeza e conservacao (auséncia de lixo e 4gua acumulada, grama
cortada, etc.).

« As instalacoes devem ser fechadas e projetadas de maneira a
facilitar sua limpeza adequada e desinfeccéo, evitando também o
acesso de animais domésticos e outras pragas, como insetos
(baratas, moscas), ratos, raposas e passaros.

+ As instalagoes devem ser iluminadas o suficiente para o trabalho
dos funcionarios. As lampadas e janelas devem possuir um sistema
de seguranca contra explosoes e quedas acidentais sobre a linha
de classificacdo e embalagem.

* Escolher materiais e pinturas adaptados as atmosferas Umidas e
resistentes ao desenvolvimento de bolores e fungos, sendo faceis
de serem lavados.
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« Os sanitarios devem estar separados ou isolados da area de

manipulacao (classificacdo e embalagem).

Presenca de vestidrios para que os funcionarios guardem seus
objetos pessoais, ndao sendo permitido o armazenamento de
alimentos.

« Toda a agua para consumo humano e/ou que entrar em contato

18
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com a fruta durante a recepcédo, conservacao e classificacdo deve
ser potavel. A agua deve ser livre de microorganismos ou
substancias quimicas que possam causar riscos a saude do
consumidor.

Gerenciamento do lixo: é importante estabelecer um programa de
retirada regular do lixo. A disposicdo desses materiais devera ser
em recipiente adequado e, quando necessario, devidamente
tampado para nao atrair moscas e outros animais.
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« Ascamaras frias e os locais onde serdo estocadas as frutas deverao
ser limpos e higienizados.

* As maquinas e os equipamentos de classificagdo e embalagem

devem ser instalados de maneira que permitam uma manutencao
e limpeza adequadas, sendo importante possuir um programa
completo delimpeza e inspecéo cotidiano.

¢ Possuir registros de atividades de limpeza e higiene realizadas nos
diferentes locais de manuseio da fruta.
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« Apresentar um programa de rastreabilidade com identificacdo do
lote de fruta comercializado.

101 Recomendacoes relativas a embalagem,
a expedicao e ao transporte da fruta

Deve-se assegurar que o transporte das frutas em todas as suas
etapas seja realizado respeitando-se os requisitos de limpeza relativos
as embalagens utilizadas, aos caminhdes, furgdes ou qualquer outra
forma de transporte. Dessa forma, o trabalho arduo despendido nas
etapas anteriores para monitorar a qualidade e sanidade durante a
producdo no campo, na colheita, na lavagem e na embalagem sera
inGtil se as condicoes de transporte ndo forem adequadas.
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Consideracoes:

» Transportar a fruta em paletes, evitando colocar as embalagens
diretamente no chao e também danos devido a manipulagao
excessiva. O material de fabricacdo das embalagens deve ser de
boa qualidade e ndo-téxico, de modo a evitar a migracao de
contaminantes quimicos para a fruta.

« As embalagens devem ser armazenadas em locais especificos,
devendo ser limpas, secas, livre de lixo e pd, sem a presenca de
insetos, roedores e outros animais.

21




* Nao transportar, conjuntamente, outros tipos de carga,

principalmente materiais que podem contaminar a fruta.

* As frutas ndo devem ser colocadas em unidades que foram
utilizadas para o transporte de animais, alimentos crus ou
substancias quimicas até que sejam tomadas medidas adequadas
delimpeza e desinfecgao.

« Asembalagens devem ser adequadamente empilhadas, sem haver
sobrecarga, a fim de permitir a circulagcdo de ar. Para assegurar a
circulacao de ar, é necessaria a colocacao de estrados no chéao e
espacadores nas laterais.

« O ambiente em que serdo transportadas as frutas deve estar
resfriado a temperatura desejada, antes do material ser carregado,
para evitar a desidratacdo da fruta, sem causar problemas nas
embalagens devido a condensacdo de dgua.

Tabela Modelo | Controle de Aplicacao de Produtos Fitossanitarios:

Nome Comercial Dosagem S T
Local/Cultura (g ou ml/100}) Praga/Doenca Data de Aplicacdo
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