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APRESENTACAO

A colecao “Ciéncias Exatas e da Terra: Exploracdo e Qualificacdo de Diferentes
Tecnologias 3” é uma obra que objetiva uma profunda discussdo técnico-cientifica
fomentada por diversos trabalhos dispostos em meio aos seus 22 capitulos. Esse 3° volume
abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e/
ou revisdes que transitam nos varios caminhos das Ciéncias exatas e da Terra, bem como
suas reverberacdes e impactos econdmicos e sociais.

Tal obra objetiva publicizar de forma objetiva e categorizada estudos e pesquisas
realizadas em diversas instituicbes de ensino e pesquisa nacionais e internacionais. Em
todos os capitulos aqui expostos a linha condutora é o aspecto relacionado as Ciéncias
Naturais, tecnologia da informacgéo, ensino de ciéncias e areas afins.

Temas diversos e interessantes sé@o, deste modo, discutidos aqui com a proposta
de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de alguma
forma se interessam por inovagéo, tecnologia, ensino de ciéncias e demais temas. Possuir
um material que demonstre evolugcdo de diferentes campos da engenharia, ciéncia e
ensino de forma temporal com dados geograficos, fisicos, econdmicos e sociais de regides
especificas do pais € de suma importancia, bem como abordar temas atuais e de interesse
direto da sociedade.

Deste modo a obra Ciéncias Exatas e da Terra: Exploracdo e Qualificacdo de
Diferentes Tecnologias 3 apresenta uma profunda e solida fundamentacéo teérica bem com
resultados praticos obtidos pelos diversos professores e académicos que desenvolvem seu
trabalho de forma séria e comprometida, apresentados aqui de maneira didatica e articulada
com as demandas atuais. Sabemos o0 quéo importante é a divulgacao cientifica, por isso
evidenciamos também a estrutura da Atena Editora capaz de oferecer uma plataforma
consolidada e confidvel para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Francisco Odécio Sales
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RESUMO: As pimentas do género Capsicum
apresentam expressiva importancia econdmica
e social para o agronegécio mundial. Para que
a cadeia produtiva da pimenta seja sustentavel,
€ imprescindivel considerar as boas praticas
agricolas (BPA) para a obtengcdo de frutos e
derivados da hortalica de boa qualidade. Todos
os procedimentos utilizados na produgdo de
pimenta devem ser conduzidos de forma que
previnam contaminagdes ambientais e de todos
0os envolvidos na cadeia produtiva. As BPA
aplicam-se a producdao de pimenta com focos

Ciéncias Exatas e da Terra: Exploracao e Qualificagao de Diferentes Tecnologias 3

principais nos perigos microbiolégicos, fisicos
e quimicos durante seu cultivo no campo, ou
seja, do plantio a colheita. Para praticas que
mantenham a seguranca durante a fase de
processamento existe a norma estabelecida
pela Boas Praticas de Fabricacédo (BPF), que
sdo praticas direcionadas, principalmente,
a reducdo dos riscos inerentes a qualquer
produgao alimenticia e prote¢cao da saude. Séo
pré-requisitos para a implantacdo de sistemas
de garantia de qualidade como o sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e para a certificacdo de processos
e produtos pois contribui para assegurar que
0s seus produtos sejam, consistentemente,
processados e controlados conforme as nhormas
de qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Capsicum spp, Producédo
Sustentavel, Seguranca Alimentar.

GOOD AGRICULTURAL AND
MANUFACTURING PRACTICES:
IMPORTANCE FOR THE SUSTAINABILITY
OF THE PEPPER CAPSICUM
PRODUCTION CHAIN

ABSTRACT: Capsicum peppers have significant
economic and social importance for global
agribusiness. In order for the pepper production
chain to be sustainable, it is essential to consider
good agricultural practices (BPA) to obtain good
quality fruits and vegetables. All procedures used
in the production of pepper must be conducted in
a way that prevents environmental contamination
and that of everyone involved in the production
chain. BPA is applied to pepper production with
a primary focus on microbiological, physical
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and chemical dangers during its cultivation in the field, that is, from planting to harvest. For
practices that maintain safety during the processing phase, there is the standard established
by Good Manufacturing Practices (GMP), which are practices aimed mainly at reducing the
risks inherent in any food production and health protection. They are prerequisites for the
implementation of quality assurance systems such as the Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) system and for the certification of processes and products as it contributes
to ensuring that your products are consistently processed and controlled according to quality
standards

KEYWORDS: Capsicum spp, Sustainable Production, Food Security.

11 INTRODUGCAO

Adiversidade de propriedades benéficas presentes nas pimentas do género Capsicum
e sua grande aplicagdo na culinaria, industria de alimentos, farmacologia, odontologia
e medicina entre outras e, mais recentemente, sua utilizagdo como planta ornamental,
indicam a grande importancia do seu cultivo para o agronegocio. A oleorresina, extraida
da pimenta (concentrado oleoso), um corante natural utilizado na industria de alimentos
para corrigir ou intensificar a cor de certos produtos e também como flavorizante, € um
produto supervalorizado no mercado nacional e internacional. A paprica, p6 de coloragédo
vermelha obtido pela moagem de frutos desidratados de pimenta e de pimentéo é um dos
condimentos mais consumidos no mundo.

Resultados promissores de grande numero de pesquisas cientificas, demonstram
os beneficios e as aplicagbes das pimentas, o que tem estimulado, ao longo dos anos, o
desenvolvimento de trabalhos, em especial nas areas de medicina e farmacia.

As pimentas do género Capsicum apresentam expressiva importancia econémica e
social para o agroneg6cio mundial. Os dados disponiveis de produgdo mundial de Capsicum
englobam pimentas e pimentées. Em 2018, a produ¢édo mundial foi de 40,9 milhdes de
toneladas em uma éarea cultivada de 3,8 milhdes hectares. Os principais produtores foram:
China (45,3%), México (8,4%), Turquia (6,3%), Indonésia (6,2%), india (4,6%), Espanha
(3,1%), Nigéria (2,0%), Egito (1,9%), Estados Unidos (1,7%), Argélia (1,6%) e Tunisia
(1,1%). Com relagéo ao Brasil, estatisticas de produ¢céo de Capsicum sp n&o se encontram
disponibilizados nos informativos da FAO, mas estima-se uma produgéo anual de 280.000
t numa area de 13.000 ha. Acredita-se que séo, aproximadamente, 5 mil hectares de area
cultivada de pimenta por ano, gerando uma produgé@o de 75 mil toneladas. Minas Gerais
€ o principal produtor de pimentas, seguido por Sdo Paulo, Goiés, Ceara e Rio Grande do
Sul. A producdo mineira de pimenta, em 2019, foi de 2.898 t. As producdes obtidas nos
seis principais municipios mineiros produtores de pimenta em 2019 foram: Manga (400 1),
Cordisburgo (400 t), Piranga (225 t), Monte Carmelo (184 t), Varzelandia (150 t) e Guapé
e Jaiba (120 t).

No Pais, parte da produgéo de pimentas & comercializada para consumo na forma
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de frutos frescos (in natura) e parte é processada em agroindustrias de portes pequeno,
médio e grande. A Centrais de Abastecimento de Minas Gerais S/A (CeasaMinas), em
2019, em todas as suas unidades, comercializou, aproximadamente, 1.095 t de pimenta
fresca, anualmente, no valor de R$9.383.35,39, sendo 99,3% procedentes de Minas
Gerais e o restante de Sdo Paulo e Goias. Nas Centrais de Abastecimento de S&o Paulo
(Ceagesp) foram comercializadas 6.330 t de pimenta de diversas variedades, em 2017, e
nas Centrais de Abastecimento de Goias, em 2017, foram comercializadas 1,05 tonelada
a R$11 milhdes.

Para que a cadeia produtiva da pimenta Capsicum seja sustentavel, é imprescindivel
considerar as boas praticas agricolas (BPA) para a obtencdo de frutos e derivados da
hortalica de boa qualidade, além das condi¢cbes especificas de cada local. Todos os
procedimentos utilizados para a produgcéo de pimentas devem ser conduzidos de forma
que previnam contamina¢des ambientais e de todos os envolvidos na cadeia produtiva.
Os pontos principais de controle incluem os perigos biologicos, fisicos e quimicos, além
das praticas de cultivo com foco na conservagéo dos solos, da agua e no bem-estar dos
trabalhadores, para que, assim, a producéo seja economicamente vidvel, ambientalmente
segura e socialmente justa.

A qualidade das pimentas e dos produtos derivados tem importéancia decisiva para
0 comércio interno e externo sendo a competitividade do mercado associada a atencéo
dispensada as condi¢bes de producao e de apresentag¢éo dos produtos, no que se referem
as embalagens, rétulos e simbolos, condi¢cbes de transporte e sistema de comercializagéo,
exigidas pela legislagéo. A estruturacao de um modelo adequado de gestdo da qualidade é
imprescindivel para a obtencdo da matéria-prima e de seus derivados in6cuos e com alto
padréo de qualidade e, assim para atendimento as expectativas do mercado. Independente
da forma de consumo de pimentas Capsicum, frescas ou processadas, a sua qualidade
deve ser preservada ao longo de toda a cadeia produtiva, da produg¢do ao consumo.

21 FONTES DE CONTAMINACOES DE PIMENTA DURANTE O SEU CULTIVO

O manejo criterioso do solo, da 4gua e da cultura deve ser precedido pela escolha
de uma area apropriada, considerando que contaminacdes de natureza quimica, como
metais pesados ou residuos de produtos toxicos, ou de natureza microbiolégica podem néo
ser eliminadas ou reduzidas das concentracdes aceitaveis durante o processamento do
produto. Na escolha da area de cultivo devem ser considerados aspectos importantes,
como condi¢cbes de infraestrutura de producéo e de pds-colheita, acesso a mao-de-obra
e compatibilidade com os requisitos da cultura da pimenta e do mercado. Além disso, os
pimenticultores devem ter conhecimento do histérico de utilizacdo da area de producéo e
das regibes vizinhas, de forma que identifiquem as fontes potenciais de contaminagéo.
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As praticas agricolas devem ser feitas a fim de preservar o solo, os mananciais de
agua e a cobertura florestal legal. Praticas conservacionistas de protecdo do solo contra
a erosédo devem ser promovidas, e 0 uso da area para producéo deve respeitar o codigo
florestal vigente.

2.1 Ambiente de producao

Em areas previamente utilizadas como local de despejo de lixo urbano, lixo
industrial, substancias radioativas, hospitalar, de material proveniente de incineragéo e
areas de mineracao ou extracao de 6leo, néo se deve cultivar pimentas, considerando-se a
possibilidade de contaminagbes com metais pesados e outros produtos toxicos.

Recomenda-se uma cuidadosa avaliacdo das condicdes das instalacdes, dos
sistemas de escoamento dos despejos, dos sistemas de drenagem, dos cursos de agua,
seguida da identificacdo dos riscos potenciais de contaminacdo do solo, dos lengobis
subterraneos e dos cursos de agua de natureza biolégica, em caso de existir criacéo
de animais a uma curta distancia do local de cultivo. O despejo de animais mortos e a
presenca de aguas estagnadas nas areas adjacentes a de cultivo sdo possiveis focos de
contaminagéo biolégica. Os frutos colhidos devem ser protegidos do acesso de animais,
associado ao potencial contaminante das fezes, sendo recomendadas barreiras fisicas e
inspecéo periddica da area.

Mesmo se houver indicagdo de que a area foi usada anteriormente para producao
agricola, é necessario indagar sobre as praticas de producéo utilizadas, pois a aplicacdo
indiscriminada de agrotoxicos pode resultar em sérios riscos quimicos.

Quando o uso prévio da area ndo puder ser identificado ou a avaliagcdo da area para
o cultivo de pimenta indicar a existéncia de perigos potenciais, séo recomendadas andlises
do solo e da agua subterranea para os contaminantes mais provaveis.

Em regides de relevo acidentado, as areas mais indicadas para cultivo da pimenta
sdo as de meia-encosta, de pequena declividade. Do ponto de vista fitossanitario, por ser
uma cultura muito suscetivel ao ataque de pragas e doengas, ndo € aconselhavel seu
plantio em areas que tenham sido cultivadas, no ano anterior, com pimentdo, tomate,
batata, berinjela ou jil6, que sdo da mesma familia da pimenta. Da mesma forma, deve-se
evitar o plantio de pimenta em &reas anteriormente cultivadas com cucurbitaceas (abobora,
moranga e abobrinha), que também podem ser fontes de pragas e de doencas. O plantio
em areas proximas dessas culturas, bem como por anos seguidos no mesmo local também
deve ser evitado. Deve-se dar preferéncia a rotacéo de culturas como feijao, milho ou arroz
de sequeiro em anos alternados.

O plantio de cerca-viva funciona como quebra-vento, reduz o impacto dos ventos
frios ou quentes e a movimentagdo de algumas pragas e patdogenos das pimenteiras.
Cria-se uma sequéncia de microclimas, os quais sao aproveitados para a acomodacgéo de
diferentes espécies vegetais e animais, inclusive de pragas e de seus inimigos naturais.
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Recomenda-se o plantio de girassol, bananeira, café e leucena para protecao dos talhdes.
Internamente circundando a area de plantio, pode-se estabelecer corddes com espécies
anuais de crescimento rapido como sorgo, milheto, milho, girassol, crotalaria, feijao guandu,
etc.

No cultivo organico recomenda-se, ainda, a associagcdo com plantas repelentes
e/ou atrativas com o plantio de espécies ornamentais (cravo de defunto, crisdntemo) e
condimentares (ex: coentro, salsa, cebolinha, arruda, alecrim, manjericdo, etc) associadas
as linhas de plantio. A producao orgénica de hortalicas proporciona melhor condicao de
vida aos produtores, além de conservar o meio ambiente, sem contaminar a agua, o solo,
a planta, o produtor e consumidor.

2.1.1 Solo

Devem-se evitar solos usados como despejo de lixo de qualquer natureza (comum,
hospitalar, de produtos toxicos, lixo industrial de substancias radioativas e de material
proveniente de incineragdo ou como aterro sanitario). O lixo € uma fonte de matéria
orgénica e pode carrear material de origem fecal e outros compostos quimicos prejudiciais
ao ambiente ou ao homem como metais pesados e outros quimicos toxicos.

Para cultivo de pimentas € importante que sejam empregados solos profundos e
com baixa capacidade de compactac@o. As camadas impermeaveis no solo dificultam a
drenagem, o0 que prejudica o sistema radicular da hortalica que é sensivel a asfixia. Os
solos mais indicados sé@o aqueles de textura média, ou seja, argilo-arenoso.

O bom preparo do solo, facilita o pegamento da pimenteira. Ao ser preparado, devem-
se demarcar, no terreno, curvas de nivel espacadas umas das outras de 20 a 30 m; realizar
a aracao sempre paralelamente as curvas de nivel; uma ou duas gradagens para quebrar
os torrdes; abrir sulcos de plantio, espagados de acordo com a variedade de pimenta. Por
exemplo, para a pimenta-malagueta é de 1,2 a 1,5 m, com 20 cm de profundidade, também

paralelos as curvas de nivel, o que ajuda no controle da eroséo.

2.1.2 Agua

A agua destinada a irrigacdo de pimentas pode estar sujeita a contaminagéo,
intermitente ou temporaria, pelo langamento de esgoto doméstico e de residuos industriais,
além da propria atividade rural, como aplicacéo de fertilizante minerais, agrotéxicos e da
criacdo de animais em areas adjacentes. E importante manter os animais fora das areas
de cultivo e proporcionar aos trabalhadores de campo banheiros construidos de forma
adequada ou unidades sanitarias méveis, na propriedade.

Agua contaminada com microrganismos patogénicos ndo pode ser utilizada para
fins de irrigagdo. O limite de contaminagdo estabelecido pela Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), para agua destinada a irrigagéo de produtos consumidos crus, € de 1.000
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coliformes fecais/100 mL. O Departamento de Saude do Estado da Califérnia (EUA)
apresenta padrbes de seguranca de apenas 2,2 coliformes fecais/100 mL, para quaisquer
produtos consumidos cru, independentemente do sistema de irrigacéo utilizado. Em caso
de as condic¢des locais indicarem risco potencial de contaminacdo da agua com rejeitos
industriais ou de outras atividades, testes quimicos devem ser realizados para verificar a
presenca e a concentracéo de substancias potencialmente prejudiciais.

Além da qualidade da &agua, os riscos associados a irrigacao de pimenta, séo
influenciados pela quantidade aplicada, pelo sistema de irrigacdo e pelo intervalo de tempo
entre a ultima irrigacé@o e a colheita. Em geral, as doencgas de solo sdo mais favorecidas
por irrigagcdes em excesso, principalmente em solos de drenagem deficiente. Na cultura
da pimenta, a doenca de solo comum em areas irrigadas em excesso € a murcha-de-
fitoftora causada por Phytophora capsici. Outras doengas encontram condi¢des favoraveis
sob irrigacéo deficitaria, a exemplo da incidéncia de oidio (Oidiopsis taurica). A irrigacao
por sulco ou gotejamento favorece incidéncia de doencas de solo, enquanto as doengas da
parte aérea sao favorecidas por irrigacao por aspersao.

Para minimizar a contaminacéo dos frutos via agua de irrigacédo e das fontes de
agua na propriedade rural deve-se, de forma preventiva: avaliar a qualidade da agua e
realizar o seu tratamento; n&o permitir o acesso de animais e de pessoas ndo autorizadas
nas cercanias da fonte e do local de armazenamento de esterco; observar se as fontes de
agua estéo sendo compartilhadas com pastagens, criagdes intensivas ou de producéo de
leite; armazenar composto organico nao tratado distante dos locais do campo de cultivo e;
manter os tanques de armazenamento de agua em bom estado de conservacao e limpeza.

Ressalta-se que além do uso na irrigacdo, na aplicacéo de fertilizantes foliares e de
produtos fitossanitarios para controle de pragas e de doencas, a agua € usada, no campo,
pelos trabalhadores para beber e para lavar as méos.

2.1.3 Animais de trabalho e de criagdo

Animais considerados veiculos de contaminagdo com microrganismos patogénicos,
incluem mamiferos, aves, repteis e insetos. Grande numero de microrganismos pode
ser encontrado na pele, penas e pelos de animais e em seus sistemas gastrointestinal
e respiratorio. As fezes de animais sdo a maior fonte de organismos patogénicos. No
entanto, como 0s animais estdo em contato com o solo, esterco e 4gua, podem adquirir
contaminantes dessas fontes em suas peles, patas, etc. Algumas bactérias patogénicas
comumente encontradas na pelo incluem Salmonella spp., Staphylococcus spp. e
Streptococcus spp. Penas e outras partes de animais domésticos podem também estar
contaminadas com essas bactérias.

Adeterioragédo do fruto de pimenta pode ser acelerada por meio do contato fisico com
passaros sobre a sua superficie a qual se torna uma porta aberta para agentes patogénicos
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e deteriorantes com aumento do risco de contaminac&o nas partes internas do produto e
reducdo da vida de prateleira do mesmo.

E recomendavel, portanto, controlar o acesso de animais nos campos de producéo,
instalacOes para armazenamento, areas de embalagens, maquinarias, etc.; manter as areas
livres de lixo e de plantas daninhas; ndo acumular entulhos, como restos de vegetacdes,
equipamentos obsoletos, para que ndo sirvam de abrigo a animais. A presenca de animais
silvestres a exemplo dos corvos, passaros migratérios, morcegos e outros, proximos ao
campo de produg¢do resulta no aumento consideravel do risco de contaminacao. Entretanto,
€ importante considerar a legislagdo ambiental e de protecdo animal, ao selecionar um
método de afastamento de animais.

E importante, construir barreiras fisicas ou de vegetagdo para evitar entradas dos
animais no campo de cultivo, principalmente em tempos de colheita. Animais mortos ou
capturados (ratos) em armadilhas devem ser enterrados ou incinerados imediatamente,
a fim de evitar que outros animais sejam atraidos para a area de producdo. Nas &reas
adjacentes, deve-se manter a grama aparada par evitar a presenca de ratos, répteis e
outras pragas; manter as areas livres de lixo; retirar restos de vegetacéo, equipamentos

velhos e inoperantes, para que néo sirvam de abrigo, principalmente de ratos e insetos.

2.1.4 Pragas e doencas

As pragas mais comuns nas areas de cultivo e de armazenamento dos frutos colhidos
séo as formigas, moscas, roedores e aves em geral. Da correta identificagcdo da espécie,
do grau de infestacdo e das provaveis localiza¢des dos ninhos, depende o controle efetivo
de formigas. Uma boa estratégia € utilizar iscas atrativas.

A mosca varejeira pode veicular poliovirus, Salmonella spp., Shigella spp. e
Escherichia coli. Trata-se de um inseto que procria em carcacas de animais, embora possa
fazé-lo no esterco e nos restos de racdo em decomposi¢cdo. As moscas domésticas sao
vetores de agentes causadores de colera, febre tifoide, tuberculose, diarreia infantil, vermes
intestinais, disenteria bacilar e poliomielite. Para eliminar a mosca da unidade de produgao
deve-se fazer uso de armadilha luminosa ou tratamento quimico com produtos permitidos
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Corpos e ninhos de pombos sdo focos de acaros e podem causar doencas
respiratérias e de pele. A toxoplasmose, frequente em animais e aves, tem o gato como
hospedeiro definitivo (onde os parasitas se reproduzem) e 0 homem e outros animais como
hospedeiros intermediarios. A transmissdo pode ser por meio da inalagdo de fezes secas
das aves. No ambiente de manuseio das pimentas, recomenda-se vedar acessos a forros;
utilizar telas ou redes; utilizar fios de nylon, elementos pontiagudos ou visgo de repeléncia;

instalar portas e portdes tipo vai-e-vem e telas nas janelas.
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Os roedores podem disseminar patbgenos microbianos, fontes potenciais de
contaminagdo dos produtos frescos por meio do contato com fezes e urina. Os ratos
transmitem ao ser humano a leptospirose, salmonelose e a peste bubdnica. No ambiente
de manipulacdo das pimentas colhidas (galpdes) recomendam-se capas metélicas nas
alvenarias e portas; cones ou discos metalicos nas cordas, dutos e pilastras ou postes;
telas removiveis em aberturas de aeragdo ou exaustéo; paredes lisas; ralos e telhados
reforcados; eliminacdo de rotas em entradas de condutores de eletricidade ou vaos de
adutores de qualquer natureza; manutencéo de ralos e tampos firmemente encaixados,
com aberturas menores que 5 cm; eliminagédo de objetos e arvores encostados em muros
ou paredes.

Para o controle de pragas e doencgas que atacam as plantas de pimenta, recomendam-
se 0 uso de sementes certificadas de variedades resistentes e/ou tolerantes, além de seguir
0s requisitos essenciais para uma boa produgédo da hortalica, como boa formacédo de
mudas, avalia¢do da fertilidade do solo para correcao da acidez, se necessario, e adubacgao
apropriada e espacamento adequado entre plantas e todos os tratos culturais devem ser
realizados de acordo com a necessidade da cultura seja no cultivo convencional, seja no
organico, entre outras recomendacgoes.

2.2 Insumos utilizados na producéao de pimentas

2.2.1 Sementes

A qualidade das sementes é um fator de consideravel importancia para o
processo produtivo de pimenta. Recomenda-se utilizar no plantio sementes certificadas,
preferencialmente de variedades com tolerancia e/ou resisténcia as principais pragas
e doencgas. A utilizagdo de sementes proprias, ou seja, provenientes da propria lavoura
do produtor pode levar a obtencdo de sementes com menor qualidade genética, fisica,
fisiolbgica e sanitaria.

Adubos orgénicos e inorganicos

Os fertilizantes organicos representam alternativas para os fertilizantes inorganicos
(sintéticos). Entretanto, o esterco fresco pode representar uma fonte potencial de
contaminagéo de natureza microbiana, a exemplo de Salmonella spp, comumente presente
no esterco de galinha, coliforme fecal presente em esterco bovino e ovino, além de outros
patégenos. O tratamento prévio do esterco por ser realizado por meio de praticas como a
estabilizacdo passiva, estabilizagdo por biodigestdo e compostagem.

Os fertilizantes inorganicos podem representar um perigo quimico na produgao de
pimenta, principalmente, associado ao uso indiscriminado de compostos da classe dos
nitrogenados (uréia, amdnio ou nitrato), os quais quando usados em altas doses, promovem
a acumulagao de nitratos nos tecidos vegetais. A molécula de nitrato pode ser convertida em

nitrosamina que é cancerigena. E importante avaliar o uso seguro de adubos inorganicos
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para que ndo haja risco de acumulagéo de nitratos nos produtos e de contaminacao das
aguas superficiais ou subterraneas.

Em quase todo o territério brasileiro, os solos sé&o, em geral, mais acidos que a faixa
ideal para o desenvolvimento da pimenteira, que exige pH entre 5,5 e 6,5. A acidez elevada
do solo pode causar uma série de problemas para a cultura, dentre essas: teores elevados
de aluminio e/ou de manganés, o que reduz drasticamente a produtividade, deficiéncia de
calcio, magnésio, fésforo e de outros nutrientes indispensaveis para o bom crescimento,
desenvolvimento e producéo das plantas.

E comum o descaso de alguns pimenticultores no que diz respeito & calagem, da
mesma forma que nao fazem anélise quimica do solo. Em contrapartida, observa-se o
costume de aplicar adubacdes minerais pesadas em areas excessivamente acidas, o que
compromete o bom aproveitamento dos nutrientes fornecidos, o desenvolvimento das
plantas além de onerar o custo de producéo. O manejo adequado da adubacéo beneficia o
meio ambiente, por causar menores niveis de acidificacéo do solo, eutrofizagdo das aguas,
poluicéo do lencol freatico e salinizagdo das areas.

O uso de certos nutrientes em excesso ou de adubagdes desequilibradas pelo
produtor de pimentas é uma pratica comum embora provoque perdas de adubos, além de
problemas ambientais. Adicionalmente, sdo aplicados adubos foliares com nitrogénio, o
que tem causado grandes desequilibrios nutricionais na cultura. As quantidades e os tipos
de adubos a ser utilizados devem ter como base a analise quimica anual do solo, dois a
trés meses antes do plantio. A quantidade de fertilizantes indicada devera ser distribuida
uniformemente no sulco ou na cova de planto, no momento do transplante das mudas e séo
feitas aplicagdes complementares ao logo do ciclo da cultura. O parcelamento é justificado
pela possibilidade de altas concentragdes de nitrogénio e de potassio aumentarem,
momentaneamente, a concentragdo salina do solo o que pode ser danoso as mudas
recém-transplantadas. Além disso, nitrogénio e potéassio sdo passiveis de serem lixiviados
ou arrastados da area por precipitagéo intensa ou irrigacao mal executada. Nas aplicagcbes
de cobertura, os adubos deveréo ser distribuidos na projegcéo da copa das plantas. Quando
possivel, uma irrigag@o controlada solubiliza o fertilizante e prove uma incorporagéo, o que
diminui as perdas. No cultivo organico, de acordo com anélise do solo a adubacgéo de plantio
é feita com 150 a 200 g/m? de termofosfato e de 2,0 a 2,5 kg/m2 de composto organico. Em
cobertura, recomenda-se aplicar biofertilizantes com frequéncia semanal, na concentracéo
de 5 % por 30 dias ap6s o transplante das mudas. Estas aplicacdes podem ser estendidas
até o inicio da frutificagdo de acordo com o desenvolvimento e o estado nutricional da
cultura. Para composto de farelos (tipo Bokashi®), recomenda-se trés aplicacdes de 50 g/
planta, sendo uma antes e duas apés a frutificacdo. E importante a incorporacéo superficial
deste adubo com foco no seu melhor aproveitamento. A adubagéo verde é manejo eficiente
para a cobertura do solo e da matéria orgénica. Além disso, seu cultivo nas entrelinhas
das pimenteiras pode trazer vantagens adicionais como o fornecimento de nitrogénio e o

controle de plantas espontaneas.
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2.2.2 Produtos fitossanitarios no manejo de pragas e doencas das
pimenteiras

Uma das maiores preocupagdes dos consumidores de pimentas é a sua
contaminagé@o com residuos de inseticidas, acaricidas e fungicidas (agrotdxicos) advindo
do uso de produtos em concentragées acima daquelas permitidas pelo MAPA, além do
uso de produtos nao registrados para a cultura no manejo de pragas e de doengas. Em
caso de optar pelo uso de agrotoxicos, recomenda-se aqueles registrados pelo MAPA
nas dosagens pré-estabelecidas, preparo correto da mistura, cuidados durantes e apés a
aplicagéo, e ainda, respeitando os periodos de caréncia. O produtor deve realizar o registro
constante dos produtos usados, prevenir a contaminacdo dos mananciais e dos solos
adjacentes a area de produgéo, regular os bicos dos aplicadores e, apos a aplicacao, lava-
los para eliminar residuos, manter os produtos em suas embalagens originais, rotuladas
e com instrucbes de aplicacéo, usar equipamento de protec¢do individual (EPI) e possuir
treinamento para aplicagdo de produtos.

No MAPA, existem acaricidas registrados para controle do acaro-branco e inseticidas
para o controle da mosca-branca, pulgao e tripes. Existem também produtos registrados
para as doengas antracnose e mancha-de-cercospora. Entretanto, o controle quimico deve
ser evitado e, se for op¢éo, o produtor deve fazé-lo ap6s uma avaliagao técnica e com a
devida receita expedida por um engenheiro agronomo.

A calda sulfocélcica, na concentracédo de 1% (30° Baumé), é eficiente no controle
do &caro-branco em pimenta. A calda bordalesa a 1,5%, proporciona bom controle de
cercospora causada por Cercospora capsici e de oidio causado por Qidiopsis taurica.

Outros insumos alternativos indicados incluem o uso de extratos vegetais, 6leos, leite
cru, sais, sabao, urina de vaca os quais apresentam boa eficiéncia técnica e praticabilidade
de uso pelos agricultores. Além da eficiéncia, esses produtos assim como das caldas
sulfocélcica, bordalesa e vicosa, apresentam baixa toxicidade, baixo impacto ambiental, séo
produzidos com materiais oriundos da propriedade, de facil aquisicao, de custo reduzido e
de facil preparacgéo e aplicagdo. A recomendacéo desses produtos deve ser fundamentada
em resultados de pesquisas, para que sejam aplicadas a partir de formulagbes seguras
e eficientes, em concentragcées adequadas. No Brasil existem 96 produtos bioldgicos e
extratos vegetais registrado exemplo do bioinseticida criado a partir da bactéria Bacillus
thuringiensis subsp. israelensis (Bti) para defesa de lavouras de hortalicas atacadas por
lagartas. Em maio de 2020, foi langado, pelo MAPA, o Programa Nacional de Bioinsumos.
O aplicativo Bioinsumos, disponivel para plataformas iOS e Android, disponibiliza 265
defensivos biolégicos (bioacaricidas, bioinseticidas, biofungicidas e bioformicidas.

2.3 Saude e higiene dos trabalhadores e instalagdes sanitarias

A salde, as praticas e a conduta higiénica dos trabalhadores envolvidos no cultivo
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da pimenta tém importancia critica para a reducdo da ocorréncia de contaminagdes dos
frutos, por isso, devem ser monitorados com frequéncia visando a reduc&o da ocorréncia
de contaminagdes dos frutos. Trabalhadores com infeccdo de ferimentos superficiais,
diarreias, gripe e vémitos devem ser afastados, temporariamente, de suas atividades.

O asseio dos trabalhadores, principalmente daqueles que entram em contato
direto com as pimentas, deve ser observado. Os trabalhadores devem cortar as unhas,
os cabelos, ndo usar barba e lavar as méos apo6s a utilizagdo de sanitarios, apés contato
com o solo e ap6s 0 manuseio de equipamentos sujos, materiais descartaveis, fertilizantes,
agrotoxicos, produtos quimicos e materiais de limpeza. Cortes ou machucados superficiais
devem ser protegidos com ataduras a prova de agua, quando for o caso de os trabalhadores
continuarem suas atividades.

Héabitos e comportamentos, como fumar e cuspir, enquanto desenvolve suas
atividades, ou espirrar sobre o produto, séo fontes de contaminagéo e devem ser evitadas.

Instalagbes sanitérias devem estar disponiveis proximas dos campos de producéo,
com banheiros providos com fonte de agua limpa, sabao, toalhas descartaveis e solugbes
sanitizantes. Devem ser projetadas de forma que permitam a retirada periddica de dejetos
sem contaminar o ambiente; possibilitem a higiene pessoal dos trabalhadores e sejam
mantidas em boas condi¢gdes de funcionamento e limpeza. Os postos sanitarios moéveis
devem estar localizados, no minimo, a distancia de 400 m, da area de trabalho, estar longe
de fonte de 4guas superficiais, também por, 400 m com papel higiénico; papel toalha, e
ter boas condicoes de higiene. Podem ser construidas fossas sépticas em areas que nao
permitam a contaminacéo do solo, agua superficial e lencdis de agua subterrdneos para
esse fim.

2.4 Equipamentos de cultivo e colheita

Os equipamentos e contentores utilizados no cultivo da pimenta devem ser limpos
e sanitizados, desinfestados por meio de procedimentos corretos, e devem estar em bom
estado de conservacgéo. Os contentores para lixo, subprodutos, partes ndo comestiveis ou
substancias perigosas devem ser identificados.

A colheita das pimentas é realizada manualmente e deve ser nos horarios mais
frescos do dia. Os frutos sdo destacados das plantas com ou sem pedunculos, em fungéo
do tipo de pimenta e do mercado de destino. Ainda, no campo, o produtor deve remover
aqueles com injurias fisicas, podriddes ou outros sinais de deterioragcdo e com injurias
fisiologicas decorrentes de ataque de pragas e doencgas. Para as pimentas destinadas a
industria de molhos e de conservas, os pedunculos sao retirados dos frutos ainda na lavoura
ou no ambiente (galpdo de manipulagédo pés-colheita). Cuidados devem ser redobrados
para a prevencao de possiveis danos mecanicos que possam afetar a integridade e a
aparéncia do produto. Todas as sujidades aderidas ao produto ap6s a colheita devem ser
removidas
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A colheita também requer um bom padréo de higiene no campo, como 0 uso de
embalagens adequadas, em geral, caixas ou bandejas plasticas, limpas, evitando-se o
contato da embalagem com o solo e transportadas o mais rapido possivel para a casa de
embalagem e/ou de processamento. As pimentas colhidas devem ser protegidas de danos
mecanicos e o0 seu acondicionamento em caixas nao deve exceder a capacidade permitida.

31 MANUSEIO POS-COLHEITA E TRANSPORTE

3.1 Prevencao de contaminacéao cruzada

Durante a producao, colheita e procedimentos pés-colheita, deve-se prevenir a
ocorréncia de contaminacgéo cruzada, ou seja, contaminagao decorrente do contato de um
produto sadio com uma superficie, utensilio ou frutos contaminados. Para a sua prevencéo,
€ necessario ndo expor os contentores ao contato com solo, fezes de animais, esterco ou
outros tipos de sujidades na area de producgao, separar os frutos deteriorados, impréprios
para o consumo humano e ndo transportar agrotoxicos, esterco, lixo e outros produtos nos
contentores das pimentas.

3.2 Transporte do campo para o local de armazenamento

As unidades de transporte ndo devem conter sujidades visiveis, particulas de
alimento e residuos de agua acumulados e, devem ser lavadas e descontaminadas com
detergentes e sanitizantes proprios para esse fim. Deve-se evitar o transporte de animais
ou substancias quimicas na unidade transportadora das pimentas.

O ambiente de manipulagé@o de pimentas deve ter afastamento adequado de areas
de armazenamento de esterco e de outros residuos toxicos e bloqueio do acesso de
animais domeésticos e de outras pragas. A higiene e o controle da temperatura sdo fatores
importantes para evitar contaminagéo e manter a qualidade dos frutos. As caixas de frutos
devem ser colocadas sobre paletes para evitar seu contato direto com o piso, com distancia
minima de 20 cm entre os paletes e as paredes e de 10 cm entre os paletes e o piso. Essa
distancia permite a ventilacdo adequada e facilita a limpeza e a inspecéo da presenca de
roedores e insetos. Paredes, pisos e tetos devem ser higienizados periodicamente.

E comum o processamento dos frutos, principalmente, na forma de conservas,
no proprio local de producdo, mas, em geral, os frutos frescos, apds a colheita, sdo
comercializados diretamente pelo produtor ou por meio de atravessadores que repassam
para os processadores de agroindustrias. Na propriedade, os frutos séo adquiridos a granel
ou acondicionados em bombonas plésticas (de 50 L, 100 L ou 200 L) e/ou garrafas PET de
refrigerante (de 2,0 L), contendo salmoura ou alcool. Entretanto, a reutilizacdo das garrafas
PET é considerada arriscada e carece de seguranca para a qualidade das pimentas com

relacdo as questdes de contaminagao. Esta pratica contraria a legislacao sanitaria, por isso
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algumas vezes a fiscalizacédo inibe este tipo de comercializagéo. A legislagéo preconiza a
utilizacado de embalagens novas adequadamente limpas e sanitizadas.

41 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF) E SEGURANCA ALIMENTAR

O conceito de seguranca alimentar, que antes referia-se apenas ao abastecimento
de alimentos em quantidade adequada para a popula¢do, passou a incluir aspectos
nutricionais e de higiene, por impactarem diretamente a saude da populagdo, como
resultado da | Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar, realizada em Brasilia -DF,
em 1994. A partir desta alterac@o novas legislacdes associadas a qualidade e inocuidade
de alimentos foram estabelecidas no Brasil, dentre essas incluem-se legislacdo sobre
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Essas préaticas sdo conceituadas como um conjunto
de procedimentos adotados na cadeia produtiva de alimentos para garantir a qualidade
do produto final. Sdo fundamentadas na obtenc&o de produtos livres de contaminagoes,
prevencdo de contaminagdo cruzada e de condicbes que favorecam a multiplicacéo
microbiana e/ou producao de toxinas e rastreabilidade do processo e do produto acabado.
A sua implementacéo permite a producéo de alimentos e a obtencédo de produtos de acordo
com padrbes de seguranca alimentar, e a orientagdo dos manipuladores envolvidos na
cadeia produtiva.

No Brasil e em outros paises as BPF seguem as recomendac¢des do Codex
Alimentarius. Essas praticas devem ser descritas, formalmente, em um Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, especifico para cada estabelecimento. Também séo exigidos os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que séo requisitos especificos das BPF
os quais devem ser detalhados de forma objetiva, com a incluséo de instru¢des sequenciais
para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na produgdo, armazenamento e
transporte de alimentos monitorados e, se necessario, corrigidos e verificados.

Ao considerar a alta perecibilidade de frutos de pimenta Capsicum apés a colheita,
0 seu processamento € a melhor alternativa para a prevengao de perdas para produtores
e empresarios. A primeira condicdo para obter produtos derivados com alta qualidade &
0 uso de matéria-prima de alta qualidade. Para isto, é imprescindivel a implementagcéo
das Boas Praticas Agricola (BPA) na producao e das BPF no processamento. Assim, sera
possivel a reducdo dos custos gerados por perdas e devolugdes e prevencao da ocorréncia
de casos e surtos de infecgdes e de intoxicagdes de origem alimentar. Todos os esforgos
investidos na adoc¢éo dessas praticas contribuem para a inser¢éo dos produtos no mercado
e sustentabilidade do agronegocio pimenta.

A falta de adequacéo e ou a precariedade das instalagbes de produgao estéo entre
as principais causas da ocorréncia de contaminacdes dos alimentos e, em consequéncia, da
ocorréncia de doencas de origem alimentar. Essas doencas sdo causadas pela ingestéao de

alimentos e/ou agua contaminados com agentes biolégicos (bactérias patogénicas e suas
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toxinas, virus, parasitas e protozoarios); quimicos (residuos de antibiéticos, micotoxinas
pesticidas e metais pesados) e fisicos (fragmentos de vidros, metal ou madeira). Essas
contaminagdes constituem um entrave consideravel do setor alimenticio em todo o mundo
sendo, uma das principais ameacas a saude publica e ao desenvolvimento socioeconémico
dos paises, com alta taxa de morbidade e mortalidade. Portanto, os riscos e as
consequéncias das contaminagdes alimentares constituem uma preocupac¢ao mundial. As
contaminagdes dos alimentos s&o associadas a condi¢cbes inapropriadas de higiene na
producdo, transporte e comercializagéo; instalagdes, equipamentos e utensilios; habitos
higiénicos inadequados e saude dos manipuladores; qualidade insatisfatoria da agua; falta/
ineficiéncia de um programa de controle de pragas e vetores; contaminagbes cruzadas e
ineficiéncia do seu controle na cadeia produtiva.

Existem mais de 250 tipos de doengas de origem alimentar e, a sua maioria
€ associada a bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. Outras doencas incluem
envenenamentos com toxinas naturais provenientes de cogumelos venenosos, de algas
e peixes ou com produtos quimicos toxicos, por exemplo, chumbo, agrotoxicos. Como
exemplos de agentes etiolégicos pode-se citar norovirus, Salmonella spp., Clostridium
perfringens e Campylobacter spp., Toxoplasma gondii, Listeria monocytogenes. As
doencgas de origem alimentar podem ser associadas ao consumo de diversos tipos de
alimentos contaminados incluindo as especiarias. Existem relatos, em diversos paises
de surtos associados ao consumo de especiarias contaminadas com microrganismos
patogénicos como de especiarias contaminadas Salmonella e Bacillus spp. e envolvimento
de grande numero de pessoas em paises desenvolvidos como Estados Unidos, Dinamarca
e Alemanha.

Em paises em desenvolvimento, a situagdo & mais grave considerando que, parte
da populagé@o € mais exposta aos agentes etioldgicos das doencas de origem alimentar
considerando os fatores: escassez de agua potavel, condicdes de armazenamento e
transporte de alimentos frequentemente inadequados e falta de conscientizagdo sobre as
boas préaticas de producéo e fabricagdo. A subnotificacdo de casos é, ainda, um entrave
para estimar o numero real das ocorréncias. Embora no Brasil tenha tido um avancgo na
legislacéo relativa ao controle de doencgas de origem alimentar e aos servigos de vigilancia
sanitaria e epidemiolégica, as doencas de origem alimentar acometem uma fracéo
consideravel da populacdo. Estima-se que o nUmero real dessas ocorréncias € bem inferior
ao numero real em razéo da subnotificagdo. Poucos estados brasileiros tém estatisticas
sobre os agentes etiolégicos e alimentos mais comuns envolvidos em casos e surtos. As
regides sudeste e sul tém seus servigos de vigilancia sanitaria e epidem

Fungos filamentosos sdo contaminantes comuns encontrados em pimentas Capsicum
incluindo fungos de campo (Alternaria, Fusarium, Cladosporium, Rhizopus e Mucor). E, 0s
fungos de estocagem, encontrados em produtos processados e armazenados em condicbes

de umidade relativamente baixas (Aspergillus, Penicillium e Eurotium, Alternaria, Fusarium,
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Cladosporium, Rhizopus, Ulocladium, Wallemia e Mucor). Alguns, séo produtores potenciais
de micotoxinas. A presenca de fungos toxigénicos em produtos Capsicum € muito comum,
embora ndo implique, necessariamente, na presenca de micotoxinas considerando que a
sua producéo é dependente da capacidade toxigénica da linhagem, de fatores intrinsecos
e extrinsecos e ndo, necessariamente, da populagdo fungica. Existem centenas de
micotoxinas, entretanto, poucas tém importancia em seguranca alimentar. Por exemplo, na
legislacéo européia encontram-se estabelecidos limites toleraveis para produtos Capsicum
apenas para aflatoxinas, ocratoxina A com limites de 5ug/kg para aflatoxina B1, 10ug/kg
para aflatoxinas e 30ug/kg para ocratoxina A. No Brasil, os limites toleraveis sdo 20ug/kg
para aflatoxina B1, B2, G1 e G2 e 30ug/kg para ocratoxina A.

4.1 Descricao das Exigéncias Legais de BPF

Grande parte das adequacdes as BPF de estabelecimentos processadores de
alimentos em geral ndo exige investimentos dispendiosos e sim, mudangas de habitos e
organizagdo como: aspecto de higiene pessoal, prevenc¢ao de contaminagdes, controle da
qualidade da agua, organizagdo dos ambientes, entre outros. As adequagdes referentes a
infraestrutura demandam maiores investimentos. Nesse caso, deve-se buscar orientacao
nos 6rgdos competentes sobre a existéncia programas de financiamento e como ter
acesso a linhas de crédito para esse fim. Os profissionais responsaveis pela produgéao e
ou industrializagéo de alimentos devem atuar de forma preventiva na busca da adequacgéo
dos processos e instala¢des para atingir os padrdes de qualidade exigidos pela legislagcéo e
pelos consumidores. Todos os esfor¢os investidos contribuem para a insercéo dos produtos
no mercado e sustentabilidade do setor produtivo.

4.2 Edificacao, instalac6es, equipamentos, moveis e utensilios

Ao planejar as instalacbes de um estabelecimento de producao de alimentos faz-se
necessaria a orientacao de profissional especializado e a busca de informacg6es nos 6rgaos
fiscalizadores, nesse caso o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
e suas secretarias estaduais ou municipais e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa). O estabelecimento deve situar-se em locais isentos de odores indesejaveis,
fumaca, pd ou outros contaminantes; ndo estar exposto a inundagdes e ser devidamente
cercado e afastado do limite de vias publicas. A edificagéo e as instalacdes devem ter o seu
projeto aprovado, com previséo de fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas
do preparo de alimentos, e facilitadas as opera¢des de manutencao, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente, ndo
comum a outros usos. Outras exigéncias sao apresentadas no Quadro 1.
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Item Exigéncia

Dimensionamento da edificacdo e das Compativel com todas as operagoes

instalacdes

Projeto Prevengéo de contaminagéo cruzada: separagao

das areas, setores de alvenaria ou outro material
aprovado por 6rgaos competentes, com definicao
de um fluxo de pessoas e alimentos.

material de limpeza

Refeitorios, lavabos, vestuarios e banheiros do
pessoal auxiliar e o local de armazenamento do

Proibicéo de acesso direto: separacéao completa
dos locais de manipulag¢édo de alimento.

Os insumos, matérias-primas e produtos
acabados

Estocagem sobre estrados e separados das
paredes.

Piso, parede e teto

integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes,
bolores, descascamentos, auséncia de focos de
contaminagdes: utilizacdo de materiais resistentes
ao impacto, revestimento liso, impermeavel e
lavavel.

Portas

Mantidas ajustadas aos batentes e, aquelas da
area de preparo e armazenamento de alimentos,
devem possuir fechamento automatico, de
material ndo absorvente, facil limpeza, com
dobradigas vai-vem e sem maganetas.

Aberturas externas das areas de
armazenamento e preparo de alimentos, e
sistema de exaustéao

Uso de telas removiveis de malha milimétrica
para impedir 0 acesso de vetores e pragas
urbanas.

Janelas e outras aberturas no ambiente.

Devem ser mantidas ajustadas aos batentes e
outras aberturas devem ser construidas de forma
a evitar o acumulo de sujidades. Aquelas que
possuiram comunicagao com o exterior devem ser
providas de protecéo de telas anti-pragas, serem
de facil limpeza e possuirem boa conservagao.
Devem ser projetadas para que propiciem uma
boa ventilagao e impedir o excesso de sol. O
peitoril ndo deve ser utilizado para depdsito ou
colocacéo de plantas e outros objetos.

Paredes

Construidas de alvenaria e revestidas de
materiais impermeaveis, lavaveis e de cores
claras. Devem ser lisas, sem frestas, de facil
limpeza e sanitizacéo, e altura de até 2m. Os
angulos entre as paredes e 0s pisos e entre as
paredes e o teto devem ser abaulados e sem
frestas de qualquer espécie, para facilitar a
limpeza.

Pé direito, pisos

Deve permitir a instalacdo adequada de
equipamentos, com altura minima de 3m.

Os pisos devem ser de cor clara, de material
resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis,
antiderrapantes, de facil limpeza e sanitizacao,
nao devem possui frestas. A sua inclinacao deve
ser eficiente para o escoamento de liquidos

em direcéo aos ralos. Os ralos, do tipo sifao ou
similar, devem ser lavados com frequéncia para
evitar o acumulo de gorduras e a proliferacéo de
pragas.
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Os tetos ou forros Construidos e/ou acabados de modo a facilitar

a limpeza e que se impecga o acimulo de sujeira
e minimize ao maximo a condensacao e o
crescimento de fungos. Deve possuir sistema

de vedacao contra insetos e outras fontes de
contaminagdo. A juncédo com a parede deve

ser arredondada. As dependéncias industriais
deverao dispor de iluminacéo natural e/ou artificial
que possibilitem a realizagéo das tarefas e nao
comprometem a higiene dos alimentos.

Fontes de luz artificial As fontes de luz devem ser suspensas indcuas,
protegidas contra rompimentos. A iluminagéo néo
deve alterar as cores. As instalacoes elétricas
deverdo ser embutidas ou aparentes e, neste
caso, estarem protegidas por canos isolantes

e, apoiadas nas paredes e tetos, ndo sendo
permitida a presenca de cabos pendurados nas
areas de manipulagéo.

Ventilagao Suficiente para evitar o calor excessivo e a
condensagéao de vapor. A corrente de ar nunca
deve fluir de uma area suja para uma area limpa.
Aberturas como janelas, portas e outras que
permitem a ventilacao deverao ser dotadas de
dispositivos que protejam contra a entrada de
agentes contaminantes.

As escadas, montacargas e estruturas Deveréao estar localizadas e construidas de forma
auxiliares, como plataformas, escadas de m@o | a ndo causarem contaminacao.

e rampas

Materiais que dificultem a limpeza e a Devera ser evitado o uso de madeira, a menos
desinfec¢@o adequadas que a tecnologia empregada torne imprescindivel

0 seu uso, e nao constitua uma fonte de
contaminaggo.

Locais refrigerados Uniformidade da temperatura na conservagao
das matérias-primas dos produtos e durante os
processos industriais: Uso de termdmetro de
maxima e minima ou de dispositivos de registro
da temperatura.

QUADRO 1 - ltens exigidos para quanto a edificagéo, instalages, equipamentos, moveis e
utensilios

Nota: BPF — Boas Préticas de Fabricacao

4.3 Instalacdes sanitarias e vestiarios

Os estabelecimentos deverdo dispor de vestiarios, sanitarios e banheiros
adequados, situados em locais corretos de acordo com o projeto, o que garante a
eliminagéo higiénica das aguas residuais. Os locais devem ser bem iluminados ventilados
sem comunicacgéo direta com as areas onde os alimentos sdo manipulados. Devem dispor
de pias com agua fria ou fria e quente, providas de elementos adequados a lavagem das
maos e meios higiénicos convenientes para seca-las Junto aos sanitarios, e localizadas
de tal maneira que o pessoal tenha que passar junto a elas quando retornar em area de
manipulagdo. Nao é permitido o uso de toalhas de pano. Toalhas de papel devem ficar
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junto aos sanitarios bem como perto das areas de manipulagéo dos alimentos para que as
maos depois de lavadas sejam secadas. As toalhas de papel deveréo ser em quantidade
suficiente, adaptadas em porta-toalhas e recipientes coletores. Devem ser colocados avisos
indicando a obrigatoriedade de lavar as maos apds o uso de tais instalagoes.

Nos casos em que substancias contaminantes sejam manipuladas, ou quando o tipo
de tarefa requerer desinfec¢éo adicional a lavagem deve existir local para a desinfeccéo
das méos. As instalagbes deverao estar providas de tubulacdes sifonadas, que levem as
aguas residuais aos condutos de escoamento.

4.4 Equipamentos

Para a limpeza e a desinfec¢do dos utensilios e equipamentos de trabalho, devem
existir instalagdes adequadas construidas com materiais resistentes a corrosdo e que
possam ser limpas com facilidade. Sado necessarios meios adequados para o fornecimento
de agua fria ou fria e quente, em quantidade suficiente. Os equipamentos, moveis e
utensilios que entram em contato direto com os alimentos devem ser de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos alimentos. Além disso, devem
apresentar resisténcia a corrosdo, manuten¢do de bom estado de conservagdo mesmo
com repetidas operagdes de limpeza e desinfeccdo. Deve ser realizada manutencéo
programada e periddica dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos
ou equipamentos de medigdo, mantendo registro da realizacdo dessas operacgdes. Os
equipamentos fixos deverdo ser instalados de modo que permitam facil acesso e uma
limpeza profunda. Deverao ser usados, exclusivamente, para as finalidades sugeridas pelo
formato que apresentam.

Os recipientes para colocacao de materiais ndo comestiveis e residuos deverao ser
construidos de metal, ou outro material ndo absorvente, e resistente, que facilite a limpeza
e eliminacdo do contelido. Suas estruturas e vedacoes terdo de garantir que ndo ocorrerdo
perdas nem vazamentos. Esses equipamentos deverdo ser marcados com a indicagcéo
do seu uso e ndo poderéo ser utilizados para produtos comestiveis. As superficies dos
equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparag¢do, embalagem, armazenamento,
transporte e distribuicdo devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a higienizacao
dos alimentos e ser fonte de contaminag@o dos alimentos. Toda pe¢a ou equipamento
que esteja quebrado deve ser retirado da area de processamento de alimentos até ser
consertado ou substituido. N&o é permitida a presenca de animais nos estabelecimentos
de producgéo e comercializagédo de alimentos.

4.5 Manipuladores - saude e higiene pessoal

O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado. Os manipuladores com
lesdes e/ou sintomas de enfermidades, que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos, devem ser afastados da atividade de preparacédo de alimentos
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até a sua recuperacdo. Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se
com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser
trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas
do estabelecimento. Além disso, devem usar calcados fechados e méascaras lavaveis ou
descartaveis. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em locais especificos
e, reservados para esse fim. Os manipuladores de alimentos devem lavar as méaos com
frequéncia, com produtos de limpeza autorizados e agua potavel fria ou quente. As méaos
devem ser lavadas antes do inicio do trabalho, imediatamente apds o uso do banheiro,
entre a manipulacdo de alimentos cru e cozidos, apds pentear os cabelos, ao entrar
na area de preparacdo dos alimentos, antes de usar os equipamentos ou manipular
produtos alimenticios, apds: comer, fumar, assuar o nariz, manipular lixo, restos de
alimento ou qualquer material contaminante. Devem ser afixados cartazes de orientacédo
aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das méaos e demais habitos de
higiene, em locais de facil visualizacdo, inclusive nas instalages sanitarias e lavatorios.
Os manipuladores ndo devem fumar, falar, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades. Devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas, ou
outro acessorio apropriado para esse fim. N&o é permitido o uso de barba. As unhas devem
estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagéo, devem ser retirados todos os
objetos de adorno pessoal como anéis, pulseiras, maquiagem e similares. O uso de luvas
néo dispensa o funcionério da obrigacéo de lavar as maos cuidadosamente. Os visitantes
devem cumprir os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.
Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente
em higiene pessoal, em manipula¢do higiénica dos alimentos e em doencas de origem
alimentar. A capacitacéo deve ser comprovada mediante documentacdo. Os manipuladores
de alimentos devem lavar as maos com frequéncia com produtos de limpeza autorizados
e agua potavel fria ou quente. As méos devem ser lavadas antes do inicio do trabalho,
imediatamente ap6s o uso do banheiro, entre a manipulacao de alimentos crus e cozidos,
apds pentear os cabelos, ao entrar na area de preparagédo dos alimentos, antes de usar
algum equipamento ou manipular qualquer tipo de produto alimenticio, apés comer, fumar,
assuar o nariz, manipular lixo ou restos de alimento, manipulagcdo de qualquer material
contaminante.

4.6 Qualidade da agua

O uso de agua de qualidade insatisfatoria inviabiliza a obtencdo de produtos
alimenticios de acordo com os padrées. O abastecimento de agua potavel deve ser
abundante e corrente, e a fonte, canalizacdo e reservatério deverdo ser protegidos. O
sistema deve dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Os ralos devem
permitir o perfeito escoamento da 4gua de forma a evitar o seu acumulo no piso. As grelhas
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devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento. E imprescindivel o controle
frequente da potabilidade da agua. O vapor e o gelo usados para contato direto com os
alimentos ou com as superficies que entrem em contato com estes ndo deverdo conter
qualquer substancia contaminante, que cause risco a saude. A agua ndo potavel usada
na producdo de vapor, refrigeragdo, combate a incéndios e outros fins correlatos, nao
relacionados com alimentos, devera ser transportada por meio de tubulagdes separadas,
identificadas, de preferéncia com cores especificas, sem que haja conexédo transversal
e sifonada, refluxos ou qualquer outro recurso técnico que a faca com as tubulagbes
que conduzem agua potavel. As analises para avaliar a qualidade da agua indicam suas
caracteristicas sensoriais (cor, sabor, odor e turbidez), riscos a salde humana (metais
pesados, pesticidas, solventes organicos, nitratos, nitritos, microrganismos patogénicos),
indicadores de depdsitos, incrustacdes e corroséo (cobre, ferro, zinco, calcio, magnésio,
cloretos, sulfatos, silica, bicarbonatos/acido carbdnico, oxigénio), indicadores de poluicéo

(aménia, nitrito, nitrato) e caracteristicas microbiolégicas.

4.7 Limpeza e sanitizacao

Os prédios, equipamentos e utensilios, e as demais instalagdes do estabelecimento,
incluindo os condutos de escoamento das aguas, deverdo ser mantidos em bom
estado de conservacao e funcionamento. As salas da area de producédo deverdo estar
permanentemente limpas, sem vapor, poeira, fumaca e acimulos de agua. Os vestiarios,
sanitarios e banheiros, as vias de acesso e os patios deverédo estar permanentemente
limpos.

As areas de manipulagcédo de alimentos, os equipamentos e utensilios deverdo ser
limpos e sanitizados com a frequéncia necessaria e ndo deverdo ser usadas substancias
odorizantes e ou desodorizantes. Os produtos de limpeza e sanitizagcdo deverao ter seu
uso aprovado por 6rgdo competente e pelo setor de controle de qualidade da empresa e
devem ser guardados em local adequado, fora das areas de manipulacédo de alimentos.
O estabelecimento deve dispor de recipientes adequados, em nimero e capacidade,
necessarios para depositos de dejetos e/ou materiais nao-comestiveis. Os residuos de
detergentes e desinfetantes devem ser eliminados mediante lavagem minuciosa, com
agua potavel, antes que as areas e 0s equipamentos voltem a serem utilizados para a
manipulacéo de alimentos.

Precaucdes adequadas, quanto a limpeza e sanitizagdo, devem ser tomadas,
quando forem realizadas opera¢des de manutencéo geral e/ou especifica de equipamentos,
utensilios ou qualquer elemento que possa contaminar o alimento. Imediatamente apds o
término da jornada de trabalho, ou quantas vezes sejam necessarios, o chao, os condutos
de escoamento de agua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de manipulagéo de

alimentos deverao ser rigorosamente limpos. Os manipuladores devem ter conhecimento
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da importancia dos riscos das contaminacgées e da prevencgéo e controle. Devem possuir
também capacitacao em técnicas de limpeza e sanitizagao.

Os equipamentos e os utensilios devem ser construidos com materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores e sabores aos alimentos. Além disso, devem
possuir caracteristicas ndo absorventes, resisténcia a corrosao e a repetidas operag¢des de
limpeza e sanitizagé@o. As superficies deverao ser lisas e isentas de imperfei¢des, incluindo
fendas, amassaduras, entre outras. O uso de madeira e de outros materiais deve ser
evitado. A natureza do material empregado para constru¢cdo e desenho dos equipamentos
€ tao importante quanto o das instalagdes. O aco inoxidavel é o material mais empregado
na fabricacdo de equipamentos e utensilios. Esse material, apesar de ser mais resistente,
pode ser danificado pelo contato com solugdes de salmoura e solucdes de higienizacédo em
funcdo da temperatura, concentragéo, velocidade de fluxo e pH.

4.8 Prevencao de contaminacdes cruzadas

Contaminagcé@o € a presenca nao intencional de qualquer material estranho nos
alimentos, de origem quimica, fisica ou biologica que os tornam inadequado para o consumo
humano. Contaminacdo cruzada é a transferéncia de substéncias ou microrganismos
prejudiciais a saude humana, de uma fonte contaminada para o alimento ndo contaminado
ou pronto a ser consumido. Exemplos podem ser ilustrados como o fatiamento de carnes
prontas para o consumo com faca anteriormente utilizada para cortar carnes cruas, circulagéo
de pessoas que trabalham na recepcao de leite em &reas de produtos processados.

Medidas eficazes devem ser tomadas para evitar contaminagdes, nas etapas iniciais
do preparo dos alimentos, por contato direto ou indireto, com o material contaminado. As
mé&os devem ser cuidadosamente lavadas entre uma e outra manipulacé@o de produtos nas
diversas fases do processo. Todos os equipamentos e utensilios que tenham entrado em
contato com matérias-primas ou com material contaminado devem ser limpos e sanitizados
cuidadosamente antes de ser utilizado em produtos acabados. As matérias-primas devem
ser protegidas de possiveis contaminagdes, por contato com lixos ou sujidades de origem
animal, doméstica, industrial ou agricola que possam causar risco a saude. Recomenda-se,
como medida preventiva de contaminagdes dos alimentos, n&o cultivar, produzir, ou extrair
alimentos ou criar animais destinados a alimentagédo humana, em areas em que a 4gua usada
nos diversos processos produtivos seja de qualidade insatisfatoria. Ao usar substancias
toxicas nos recipientes, estes deverao ser descartados com o objetivo de evitar possiveis
contaminagcdes nos alimentos. As matérias-primas inadequadas para consumo humano
devem ser separadas durante 0s processos produtivos para prevenir a contaminagéo dos
alimentos, agua e ambiente. Medidas de prote¢@o contra a contaminagcdo das matérias
primas e danos a saude publica devem ser tomadas para evitar contaminacdes quimicas,
fisicas ou microbiologicas ou por outras substancias indesejaveis além de medidas quanto
a prevencao de possiveis danos. Os meios para transportar as matérias-primas dos locais
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de producao ou armazenamento, devem ser adequados para a finalidade a que se destinam
e construidos de materiais que permitam a limpeza, desinfec¢do e desinfestacédo faceis e

completas.

4.9 Controle integrado de pragas e vetores

O controle Integrado de Pragas (CIP) compreende o tratamento com agentes
quimicos, biolégicos ou fisicos com o objetivo de aperfeicoar o controle de pragas e
minimizar os riscos de contamina¢des. Deve ser realizado apenas sob a supervisédo direta
do pessoal que conhecga os perigos potenciais que representam para a satde. Uma forma
ativa de contaminacéo dos alimentos é o seu contato com insetos e ou roedores que atuam
como vetores de diversas doengas. O armazenamento dos produtos deve ser feito em locais
cujo controle garanta a prote¢do contra a contaminacdo e reduza ao minimo as perdas
da qualidade nutricional ou deterioragcdes. Os equipamentos e 0s recipientes ndo devem
constituir um risco a saude, devendo ser lavados e sanitizados. Além do conhecimento das
pragas existentes, é essencial, o conhecimento do local, da regido onde esta localizada a
empresa, layout e identificacdo de pontos criticos. O CIP minimiza o uso de inseticidas no
ambiente, com o emprego de barreiras fisicas visando menor exposicdo das pessoas e/
ou animais aos produtos. Os procedimentos devem contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragéo, o abrigo, o acesso e ou proliferagéo de vetores
e pragas urbanas. No caso do controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de realizagéo do servigo fornecido pela empresa especializada contratada. As
agroindustrias de alimentos apresentam diversos locais propicios a infestacéo de insetos
e roedores. Nessas areas, o controle de pragas so6 pode ser realizado por profissionais
treinados e legalizados. E vetada a pratica doméstica e os produtos devem ser de uso

profissional com registros no Ministério da Saude para essa finalidade, exclusivamente.

4.10 Manejo de residuos

O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizacao e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos. Os
coletores utilizados para deposi¢éo dos residuos das areas de preparacao e armazenamento
de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual. Os residuos
devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparacdo e armazenamento dos alimentos, a fim de evitar focos de contaminacao e
atracdo de vetores e pragas urbanas. Imediatamente apds a retirada dos residuos dos
recipientes utilizados para o armazenamento, todos os equipamentos que tenham entrado
em contato com eles deverdo ser limpos e desinfetados. A area de armazenamento de

residuos devera ser limpa e desinfetada.
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4.11 Recepcao de matérias-primas

As recomendagdes incluem a inspec¢édo de todos os ingredientes, embalagens de
produto, itens descartaveis, roupas lavadas, estrados e documentos de entrada quanto
a evidéncias de contaminacdo. Nao devem ser aceitas matéria prima ou ingrediente que
contenha parasitas, microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas,
que ndo possam ser reduzidas a concentragdes aceitaveis, pelos procedimentos normais
de classificac@o e/ou preparacao ou elaboragdo. Recomenda-se inspecéo e classificacéo
de matérias-primas ou ingredientes, antes de serem introduzidos na linha de fabricagcéo/
elaboracéo, se necessario, deverdo ser submetidos a controles laboratoriais. Para a
elaboragcédo dos produtos, somente matérias-primas ou ingredientes limpos e em boas
condigbes deverdo ser usados. As matérias-primas ou ingredientes armazenados nas
dependéncias do estabelecimento deverdo ser mantidos em condi¢cbes que evitem a sua
deterioragé@o, que sejam protegidos contra a contaminagao, a fim de reduzir as perdas ao
minimo. Devera ser assegurada a rotatividade adequada dos estoques de matérias-primas
e ingredientes.

4.12 Armazenamento de produtos e matérias-primas

4.12.1 lItens secos, refrigerados e congelados

Devem ser mantidos em areas limpas e organizadas, pelo menos com 15 cm acima
do piso, sobre prateleiras, estrados ou bandejas limpas, dispostos na ordem adequada
para a rotacao “Primeiro que entra primeiro que sai” (Peps). Os produtos ou ingredientes
mais recentes devem ser colocados atras ou embaixo daqueles mais antigos para evitar a
contaminagéo cruzada. Os produtos que possam vazar ou gotejar devem ser armazenados
abaixo dos demais em recipientes limpos, tampados e rotulados, se tiverem sido retirados
dos recipientes originais.

Evitar armazenar os produtos e matérias-primas sob tubulagbes de esgoto, de
agua ou de refrigeracdo, onde possam existir condensacdo acumulada ou evidéncia de
vazamento, nem em banheiros, vestiarios, locais de refugo ou de recuperagdo ou salas
de equipamentos mecéanicos. Nao devem ser colocados diretamente sobre o0 piso ou
encostados nas paredes e em locais muito cheios.

4.12.2 Armazenamento a seco

Os recipientes devem ser mantidos fechados até o momento do uso. Quando for
usada apenas uma porgao do conteddo de uma embalagem ou um recipiente, o restante
deve ser transferido para recipientes plasticos ou metalicos limpos, sanitizados, tampados
e rotulados. Os produtos criticos como os pos de base lactea, sementes, agUcar e produtos
aromatizantes, entre outros devem ser examinados com frequéncia, a fim de detectar
presenca de sinais de infestacédo por pragas. Um espaco de pelo menos 45 cm deve ser
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deixado entre as pilhas de produtos e entre estas e as paredes. Os utensilios de limpeza
e os suprimentos de embalagem e descartadveis devem ser armazenados bem fechados
sob as mesmas condicdes sanitarias que as matérias—primas. Os agentes de limpeza e
sanitizantes ndo devem ser armazenados acima ou préximo dos ingredientes, suprimentos
de embalagem, itens descartaveis e itens que entrem em contato com os produtos. Os
produtos inseticidas e os outros materiais toxicos devem ser armazenados trancados
em uma area separada daquela usada para o armazenamento dos agentes de limpeza,
sanitizantes e dos produtos.

4.12.3 Armazenamento em temperatura controlada

Atemperatura do congelador deve ser verificada pelo menos duas vezes por dia. Os
itens congelados devem ser mantidos a -17°C ou menos, e os itens refrigerados a +4,4°C
Oou menos.

4.12.4 Desinfec¢do das matérias-primas

Na sanitizacdo da matéria-prima sédo usados agentes com atividades antimicrobianas,

sendo que a legislagéo brasileira recomenda o uso de substancias cloradas.

4.12.5 Armazenamento e transporte do alimento pronto para o consumo

As matérias-primas e os produtos acabados deverao serarmazenados e transportados
em condi¢des que impe¢am a contaminacéo e/ou a multiplicagdo de microorganismos e
protejam contra a alteracao do produto e danos aos recipientes ou embalagens. Durante
0 armazenamento, devera ser feita uma inspegéo peridédica dos produtos acabados, com o
objetivo de que so6 sejam liberados alimentos aptos para o consumo humano e cumprir as
especificagdes aplicaveis aos produtos acabados. Os veiculos de transporte proprios ou
contratados deverdo estar autorizados pelo érgdo competente. Os veiculos de transporte
deveréo realizar as operag¢des de carga e descarga fora dos locais de elaboracédo dos
alimentos, evitando, assim, a contaminacdo destes alimentos e do ar pelos gases de
combustdo. Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados devem dispor
de meios que permitam verificar a umidade, quando necessario, e a temperatura, que deve
ser mantida dentro das faixas adequadas.

Os alimentos pereciveis, principalmente os de alto risco, que deterioram facilmente,
necessitam de maior atencdo como os produtos a base de leite, cremes e outros. O controle
da temperatura é importante para impedir o crescimento das bactérias, e produgéo de suas
toxinas. A area de armazenamento de alimentos congelados deve ser seca, limpa e bem
ventilada. O freezer deve estar funcionando na temperatura correta, a -18 °C, os alimentos
ndo devem ser armazenados acima da linha de carga do freezer. Os prazos de validade
devem ser frequentemente verificados. Os alimentos descongelados ndo devem ser re-
congelados. Os alimentos devem ser embalados corretamente.
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4.13 Embalagem

As embalagens devem ser armazenadas em condi¢des higiénico-sanitéarias, em
local destinado para este fim sendo que o material deve ser seguro e apropriado ao produto
acabado. As condi¢des previstas de armazenamento ndo devem permitir que sejam
transferidas para produto final substancias indesejaveis, que excedam os limites aceitaveis
pelo 6rgao competente. Conferir uma protecéo apropriada contra as contaminag¢des. Nao
devem ter sido anteriormente utilizadas para nenhuma outra finalidade que néo seja o
acondicionamento do produto acabado. Devem ser inspecionadas imediatamente antes
do uso, para verificar sua seguranga. Em casos especificos, devem ser limpas e/ou
desinfetadas e, se necessario devem ser secas antes do uso. Na area de envase e de
embalagem, devem permanecer apenas as embalagens necessarias para uso imediato. O
ato de embalar deve ser feito em condi¢cdes que excluam as possibilidades de contaminagéo
do produto.

4.14 Rotulagem e apresentacéao

Todos os alimentos adquiridos de fornecedores e expostos a venda devem apresentar
rotulagem completa e legivel o que possibilita identificar a procedéncia e o registro do
produto nos Servigcos de Inspecdo Municipal (SIM), Servico de Inspecao Estadual (SIE),
ou Servigo de Inspecéo Federal (SIF). O rétulo deve conter as informagdes: nome e marca
do alimento, nome do fabricante ou produtor, nimero de registro no 6érgdo competente,
identificacdo dos aditivos, ingredientes do produto, data de fabricacdo, data de validade,
carimbo de inspecédo para produtos de origem animal e seus derivados, peso e volume,
temperatura de armazenamento e condi¢cdes de estocagem e informagao nutricional.

4.15 Documentacao e registro

As agroindustrias devem dispor de Manual de BPF e a descricdo de Procedimentos
Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos manipuladores
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitdria. Devem ser aprovados, datados e
assinados pelo responsavel do estabelecimento. Os registros devem ser mantidos por
periodo minimo de 01 (um) ano e deve ser mantido em local de facil acesso e ser de facil
disponibilidade ao servico de fiscalizagdo. O Manual de BP € um documento com descricéo
das atividades realizadas pela empresa para producdo de alimentos dentro dos padrbes
legais de qualidade

51 RASTREABILIDADE

A documentagao permite ao produtor aumentar a credibilidade com os seus clientes
e, em consequéncia, a melhoria do mercado para os produtos. A adocédo das praticas que
permitem a rastreabilidade do processo tem impacto positivo sobre o cliente, por indicar a

preocupacgéo da empresa com o bem-estar do consumidor. As anotagdes sobre as praticas
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de producéo, colheita e distribuicdo de seus produtos devem ser atualizadas com frequéncia.
Os dados devem ser arquivados por periodo superior ao periodo de comercializagdo ou
de vida util dos produtos. Por exemplo, para os produtos de origem vegetal as principais
anotacbes sdo o local de produgéo, area de plantio, época de plantio, informacdes dos
insumos, como adubos mineral ou orgénico, agrotoxicos aplicados e informagbes sobre
doses, grau de toxicidade e nimero de aplicagbes, tipo de irrigacéo, informacdes sobre
a qualidade da agua, controle de pragas e data de colheita. Todas as informagdes de
praticas de manuseio pos-colheita também devem ser anotadas. Os lotes devem ser
devidamente identificados, preferencialmente com codigo de barras. A sistematizacéo
dessas informacdes possibilita ao produtor a implementagédo de sistemas de garantia da
qualidade, como a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

61 CONSIDERACOES FINAIS

Todos os procedimentos utilizados na produgéo de pimenta devem ser conduzidos
de forma que previnam contaminagdes ambientais e de todos os envolvidos na cadeia
produtiva. As BPA aplicam-se a produgéo de pimenta com focos principais nos perigos
microbiolégicos, fisicos e quimicos durante seu cultivo no campo, ou seja, do plantio a
colheita.

As BPF séo pré-requisitos para a implantagéo de sistemas de garantia de qualidade
como o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e para a
certificac@o de processos e produtos pois contribui para assegurar que os seus produtos
sejam, consistentemente, processados e controlados de acordo com as normas de
qualidade. Séo préticas direcionadas, principalmente, a redugdo dos riscos inerentes a
qualquer producéo alimenticia e protecao da saude. Assim, possui grande importancia para
a sustentabilidade do setor alimenticio associada a conquista de novos mercados e acesso
a produtos de alta qualidade, de acordo com padrdes nacionais e internacionais.

Os trabalhos de extensédo realizados por Empresas de Extensdo e Pesquisa,
Universidades, Institutos Federais entre outras instituicdes sédo de extrema importancia
para orientagdo de produtores sobre a BPA e de processadores de Pimentas Capsicum
sobre a BPF e sua implementag¢do em agroindustrias processadoras.
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