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RESUMO

O presente trabalho visou a elaboracdo de um diagnostico para a implantacao do sistema
APPCC em uma area cultivada com goiaba na cidade de Guarda Mor-MG. Para realizacao
do diagnostico da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle utilizou-se uma
abordagem sistematizada e estruturada de localizagcdo de perigos significativos que
ocorriam na lavoura, bem como a descricio das medidas de controle. Uma vez
estabelecidos os perigos, forma determinados os PC/PCC seguindo o programa de pré-
requisitos do sistema (BPA). De acordo com o resumo do plano de controle de perigos,
uma vez identificados os PCC, foram estabelecidos os limites criticos, em sequéncia a
monitoragdo planejada para avaliar se um determinado ponto, procedimento ou pratica
estava sob controle. Juntamente foram propostas as acdes corretivas imediatas para o
controle dos Pontos Criticos. O estabelecimento de procedimentos de verificagdo consistiu
em uma analise do plano elaborado onde os elementos do plano APPCC demonstraram sua
efetividade, desse modo a validagdo foi alcancada através da avaliacdo de dados técnicos e
cientificos utilizados na elaboracdo do plano. Foi utilizado um caderno de campo para o
estabelecimento de procedimentos de registro diarios, auxiliando no controle de ocorréncias
durante todo processo de producdo. Os resultados obtidos no presente estudo permitem
concluir que a Propriedade produtora de goiabas localizada na cidade de Guarda Mor-MG
possui todas as condi¢bes necessarias para a implantacdo do sistema APPCC e que essa
implantacdo elimina ou reduz a niveis aceitaveis todos os perigos de natureza bioldgica,
quimica ou fisica, uma vez que todos os PC/PCC foram controlados. Quando nao foram
controlados pelo programa de pré-requisitos (BPA), foram propostas medidas preventivas
de controle para os perigos gque, 0s eliminaram ou reduziram a niveis aceitaveis.

Palavras-chave: Sistema APPCC; programa de pré-requisitos; Pontos Criticos de

Controle.



1. INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores de goiaba ho mundo, com volume de producéo de
414,960 toneladas e area plantada de 17.179 hectares, com um rendimento médio de 24.240
kg/ha. (IBGE, 2016). Embora o consumo in natura relativamente baixo, estimado em 300g
per capita/ano, a goiabada é um dos doces mais apreciados pelos brasileiros (MEIRELLES,
2018).

Tendo em vista a importancia dessa cultura, surge a crescente preocupacdo com a
seguranca dos alimentos, que & consequéncia do controle de todas as etapas da cadeia
produtiva, desde o campo até a mesa do consumidor. No caso das frutas, além da aparéncia
e durabilidade, os consumidores passaram a exigir a garantia de que as mesmas estejam
isentas de qualquer perigo fisico, quimico ou bioldgico que venha a comprometer sua satde
(FREITAS et al., 2005).

Novos impasses da seguranca de alimentos sdo resultantes de adaptacdes dos micro-
organismos, novos métodos de producdo, aumento do comércio e alteracdes ecoldgicas.
Outros desafios estdo nos novos habitos de alimentacdo dos consumidores que estdo se
tornando cada vez mais exigentes, com uma percepcao de que a seguranca de alimentos e
seus sistemas de controle e gerenciamento devem ser implementados em escala nacional e
global.

Nesse sentido, o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
visa a prevencdo e o controle da qualidade dos alimentos, e aplicavel a qualquer fase da
cadeia de producdo, pois identifica os perigos especificos que tém impacto no consumo,
determina as medidas preventivas a serem adotadas para evita-los e estabelece o controle
dos mesmos. Permite identificar as fases sensiveis dos processos que possam levar a uma
falta de seguranca do produto, por contaminacdo fisica, quimica ou (micro)bioldgica, e 0s
Pontos Criticos de Controle (PCC) que necessitam ser mantidos sob vigilancia. O seu
objetivo é a salvaguarda da saude puablica, prevenindo os acidentes alimentares (AFONSO,
2006).

De acordo com duas importantes normas internacionais a NBR 1SO 9001 (que certifica
um sistema de gestdo da qualidade) e a 1ISO 22000 (sistema de gestdo da qualidade de

alimentos), € possivel compor um sistema de gerenciamento integrado da 1SO 22000 que se



adequa a gestdo da ISO 9001, juntamente com a segurancga dos alimentos (Andlise de
perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC).

Um sistema eficiente que tem a finalidade de mitigar ou eliminar as perdas devido ao
manejo incorreto, deterioracdo ou contaminacao dos alimentos, todavia, apesar da constante
pesquisa e progressos em estudos, o problema da seguranca dos produtos alimenticios ainda
necessita ser solucionado.

Dentro do contexto socioecondmico nacional, e por se tratar de um assunto tao
questionado nos ultimos anos, o sistema APPCC tem por objetivo, garantir a seguranca dos
alimentos, por ser um programa que tem em sua ideologia a prevencdo e eficicia do
controle dos perigos a producdo de alimentos e, por ser trabalhado juntamente com outros
programas como BPA, BPF, BPP e PPHO, consegue-se aproveitar investimentos feitos em
outros programas.

O APPCC assenta em sete principios, e para a sua implementagdo existem trés grandes
fases que pode subdividir em quatorze etapas, sendo elas a definicdo do &mbito do estudo,
selecdo da equipe de APPCC, descricdo do produto e do processo, identificacdo do uso
pretendido do produto, elaboracdo do fluxograma, verificacdo do fluxograma, identificacdo
de perigos e medidas preventivas (1° Principio), identificacdo dos pontos criticos de
controle (2° Principio), estabelecimento de limites criticos para cada PCC (3° Principio);
estabelecimento de um sistema de monitorizacdo (4° Principio), construcdo de um plano de
acOes corretivas (5° Principio), fundamentacdo de procedimentos de verificacdo (6°
Principio ), fundamentacédo dos registos e documentacdo (7° Principio) e por fim a revisdo
do sistema (AFONSO, 2006).

Diante disso este trabalho propGe elaborar um diagndstico para a implantacdo de um
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em uma éarea

cultivada com goiaba no noroeste de Minas Gerais.



2. MATERIAL E METODOS
O presente estudo foi caracterizado em duas etapas, inicialmente uma reviséo literaria
sobre o assunto, utilizando essencialmente artigos e publicacGes cientificas relacionadas a
questdo da qualidade e seguranca dos alimentos, e posteriormente analises em uma
propriedade produtora de goiabas localizada em Guarda Mor-MG, apresentando um
fluxograma com base no sistema APPCC contendo as etapas de producédo, seus principais
perigos, 0s pontos criticos de controle, e relaciona-los com a producao de goiaba.
T — T - P i
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3. OSISTEMA APPCC

Criado em 1998, o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) foi introduzido com o propésito de divulgar seus pré-requisitos (BP - Boas
Praticas e PPHO - Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional) no Pais, bem como
apoiar instituicdes que manipulam alimentos na implementacdo de normas de qualidade
(CELSO, 2002).

Para uma correta aplicacdo do sistema APPCC, é muito importante conhecer as
definicbes e o significado exato dos principios do APPCC. A metodologia é logica,
ordenada e possui sete principios, por meio dos quais pode-se controlar os perigos para a
salde dos consumidores (BERTHIER, 2007, p. 11, 12).

1.  Realizar uma anélise de perigos;

2 Determinar o Ponto Critico de Controle (PCC);

3 Estabelecer limites criticos;

4.  Estabelecer um sistema de controle para monitorar o PCC;

5 Estabelecer as acGes corretivas a serem tomadas quando o monitoramento indicar
que um determinado PCC néo esta sob controle;

6.  Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar se o sistema APPCC esta
funcionando de maneira eficaz;

7.  Estabelecer a documentacao sobre todos os procedimentos e registros apropriados a

estes principios e sua aplicacao.

Segundo o MAPA, Boas Praticas de Fabricacdo — BPF sdo procedimentos higiénicos,
sanitarios e operacionais aplicados em todo o fluxo de producdo, desde a obtencdo dos
ingredientes e matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de
garantir a qualidade, conformidade e seguranca dos alimentos para o consumo (MAPA,
INSTRUCAO NORMATIVA 4/2007).

De maneira geral, os itens integrantes das BPF, séo:

— Operac0es sanitarias e de limpeza e conservacao das instalagdes;
— Programa de qualidade da agua;

— Areas de recebimento e estocagem de matérias-primas;
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— Grau de qualidade das matérias-primas;

— Higiene Pessoal,

— Controle Integrado de Pragas;

— Projeto sanitario e limpeza dos equipamentos;
— Calibracdo dos instrumentos;

— Treinamentos Periddicos para funcionérios.

O Ministério da Agricultura define PPHO — Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional como procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados e motorizados com
0 intuito de que o estabelecimento/producdo evitard a contaminacgdo direta ou cruzada e a
adulteracdo do produto, conservando sua qualidade através da higiene em todas as etapas da
cadeia de producdo. Lembrando que o plano PPHO é um compromisso da empresa com a
higiene, devendo ser descrito e assinado pela sua administracdo, que se responsabilizam
pela sua implementacéo e fiel cumprimento, incluindo:

— Treinamento e Capacitacdo dos funcionarios;
— Conducdo dos procedimentos antes, durante e apds as operacoes;
— Monitorizag&o e avaliagGes rotineiras;

— Revisdo das acdes corretivas e preventivas (Resolucdo DIPOA - 10, de 22/05/2003).

11



4. PRINCIPAIS PERIGOS NA PRODU(;AO DE GOIABA

4.1. Perigos Bioldgicos

Os perigos bioldgicos encontrados na cultura da goiaba estdo intimamente relacionados
com a presenca de insetos-pragas principalmente na area de produgdo e microrganismos
patogénicos, no ambiente de cultivo da fruta, na dgua de irrigacdo, no manuseio dos frutos
durante a colheita e nas etapas de pds-colheita.

Os insetos-pragas mais incidentes na cultura da goiaba séo varios, dentre eles a Mosca-
das-frutas (Ceratitis capitata e Anastrepha fraterculus), Gorgulho da Goiaba
(Conotrachelus psidii), Besouro-Amarelo (Costalimaita ferruginea), Percevejos,
Cochonilhas, Psilideo (Trizoida sp.), Broca da goiabeira (Timocratica albella), Coleobroca
(Trachyderes thoracicus), Trips (Selenothrips rubrocintus) que sdo responsaveis por
diversos tipos de danos quali-quantitativos. Esses insetos devem ser controlados para que se
evitem prejuizos, algumas vezes, de grandes propor¢des (RAMOS et al., 2009)

Em relacdo aos microrganismos, nota-se problemas oriundos de bactérias, fungos e
nematoides da galha.

As bactérias limitam o cultivo da goiaba, devido a uma doenga, chamada ‘Seca dos
ponteiros’ causada pelo agente Erwinia psidii. J& os fungos, temos dentre os mais comuns a
Ferrugem (Puccinia psidii), Antracnose (Colletotrichum spp.), pinta preta (Guignardia
psidii) e Podriddo estilar (Fusicoccum, Phomopsis, Dothiorella, Lasiodiplodia, Phoma.).
No caso dos nematoides da galha estes restringem-se exclusivamente a fauna edéafica
levando a varios danos diretos como galhas, reducdo no volume do sistema radicular,
digitamento ou raizes digitadas, rachaduras e indiretos, dentre eles a desigualdade de
tamanho de plantas, desfolha, diminuicdo na producdo e deficiéncia nutricional (FISCHER,
2011).

A presenca e populacdo de tal microrganismo dependem do tipo de produto, praticas
agricolas, topografia da regido e condig¢des climaticas antes da colheita (MORETT]I,
MATTOS, 2009).

Nas etapas de colheita e po6s-colheita onde ha o contato humano, com maquinas e

equipamentos tem-se maior expressao na seguranca biologica de produtos frescos, uma vez
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que grande parte da goiaba no Brasil € comercializada in natura. Os perigos nessas etapas

vém da contaminagdo por manuseio pds-colheita, &gua de lavagem, contato com animais

domeésticos, equipamentos e bancadas da area de trabalho, contato com caixas e/ou sacos

para embalagem, pallets e veiculos utilizados para o transporte (MORETTI, MATTOS,

2009).

A tabela 1 mostra os perigos Bioldgicos encontrados na etapa de producéo:

Tabela 1. Analise de perigos Biologicos na etapa de producéo.

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Data: 02/11/2018
Responsavel: Hilton Janio Gongalves

(APPCC) :
Monitoramento
Etapa quto Perigo Medld_a Limite Critico | Procedimento Frequéncia A(;ac_J
Critico Preventiva Corretiva
Presenca de Avaliar Toleréncia zero | Inspegdo dos Manejo do solo
formigas, presenga e paramoscadas | talhdes para visando
percevejos, porcentagem frutas; avaliar a eliminagdo
roedores, desses Aferir se as presenca de desses insetos-
cobras, organismos no | plantas animais, pragas e
escorpides e ambiente de daninhas estdo | insetos-pragas e animais;
< aranhas; produco; causando plantas Protecdo dos
Area de - PTIEN . . o
producio 1 Plar]tas _ Avall_ar a prejwz?s a danlnhels, Diariamente frutos com
daninhas; quantidade de cultura; Remocéo de sacos em tnt
Frutos plantas Verificar frutos com
Desprotegidos; daninhas na presenca de presenca de
area microrganismos | microrganismos
e/ou insetos- e/ou insetos-
pragas nos pragas
frutos
Falta de filtro na | Avaliar a Toleréncia zero | Realizar testes Fazer o
canalizagdo; presenga de para de qualidade da tratamento da
Cées da materiais microrganismos | agua agua com
propriedade advindos da patogénicos cloro;

Agua para 2 adentrando na fonte de M Utilizagdo de
LIS . . ensalmente .
irrigacéo agua para captacéo; um filtro na

irrigacdo Avaliar canalizagdo
presenca de
microrganismos
na dgua
Contaminagéo Avaliar Toleréncia zero | Construcéo de Construir
com presenca de para instalacGes para instalacGes
microrganismos | microrganismos | microrganismos | uma melhor mais afastadas
e insetos; e insetos nas patogénicos segregacdo dos da area de

InstalagBes 3 Contaminacédo instalacBes tipos de Quando producdo; deve

Sanitérias cruzada em materiais e Necessario permitir
tanque de utilizacdo dos limpeza
lavagem de mesmos para habituais
equipamentos, ndo haver
gueijos, casa. contaminacdo

Fonte: Adaptado de MORETTI, MATTOS (2009).
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4.2. Perigos Quimicos

Todos os agrotdxicos apresentam um certo grau de toxicidade, podendo provocar danos
ao organismo. Os perigos quimicos na producdo de goiaba estdo relacionados a varios
fatores, como na adubacéo, em que o uso de alguns fertilizantes fosfatados apresentam em
sua composicdo metais pesados, dentre eles 0 Cd (Cadmio), que é potencialmente tdxico a
plantas, animais e a0 homem, afetando o sistema respiratorio, rins e enfraquecendo 0s 0ss0s
(FREITAS et al., 2005).

Um fator é a irrigacdo que esta relacionada com o processo de lixiviacdo de residuos de
agrotoxicos em cursos d’agua e lengois freaticos podendo contaminar a agua que sera
utilizada na irrigacdo das plantas e indiretamente o consumidor do produto final, pode-se
ter também a presenca de metais pesados que, em excesso provocam graves danos ao
organismo humano, como por exemplo o0 mercdrio, que causa dano ao sistema nervoso,
enquanto o niquel causa sérios danos ao sistema respiratério. Os metais pesados em geral,
prejudicam sistemas do corpo humano, podendo causar varias doencas principalmente
cronicas (SILVEIRA, VENTURA, PINHEIRO, 2004).

Outro fator a ser citado é a contamina¢do com agrotoxicos que pode causar varios danos a
saude humana, dentre eles a desregulacdo hormonal, impoténcia, infertilidade, ma formacéao
fetal, doencas como cirrose e provocar cancer. Um dos principais pontos a ser tratado € a
aplicacdo de agrotdxicos que é realizada, em geral, de maneira preventiva, e dessa forma, ocorre
um uso intensivo de agrotoxicos ao longo da producdo, criando um prejuizo as populacGes
benéficas de (micro)organismos.

Outras praticas, como 0 controle biolégico e 0 manejo integrado de pragas (MIP) devem ser
levados em conta antes da aplicacdo dos agrotdxicos para o controle de pragas e doencas,
também deve-se fazer o uso de produtos fitossanitarios aprovados pela legislacéo vigente no
Brasil respeitando a dosagem da aplicacéao e caréncia. Os limites maximos de residuos (LMR)
registrado na legislacdo vigente no Brasil deve sempre ser respeitado e seguido, e no caso
de exportacdo dos frutos, também seguir a legislacdo prevista no pais.

A tabela 2 apresenta os perigos de natureza quimica encontrados na etapa de producéo:
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Tabela 2. Analise de perigos quimicos na etapa de producéo.

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Data: 02/11/2018
Responsavel: Hilton Junio Gongalves

(APPCC) .
Monitoramento
Etapa quto Perigo MEd'd.a Limite Critico | Procedimento | Frequéncia Agat_)
Critico Preventiva Corretiva
Fitotoxidade Aferir a Verificar se a Orientar o Sempre que Construir
na aplicacdo dosagem concentragdo da | funcionario ou | necessario uma tabela
de calda indicada paraa | calda esta de responsavel com
sulfocalcica preparagéo da acordo com a pelo preparo da concentracdes
causada pela calda recomendada caldaa recomendadas
Area de dosagem concentragéo para
x 1 errada na correta aplicacdo de

producéo x
preparagdo da produtos
calda fitossanitarios

para um
melhor
controle deste
problema
Agua Fazer analise de | Aferir se estd Identificagdo Trimestral Identificar
bombeada do contaminantes abaixo dos da fonte d’agua outra fonte
corrego local limites e distribuicdo para captacdo
(varios permitidos para | da mesma
grandes agrotoxicos

Agua para 9 agricultores

irrigacdo préximos)
com possivel
contaminacédo
de residuos de
agrotoxicos
lixiviados.

Contaminagdo | Fazer uma Toleréncia zero | Construgao de Quando InstalacGes

de racbes andlise prévia para instalacGes necessario devem ser

(estocadas do local e contaminantes para uma afastadas da

juntamente avaliar as quimicos melhor area de

com 0s condigdes segregacdo dos produgdo e
~ produtos sanitarias tipos de permitir

InstalacBes PN - .

Sanitarias 3 qwmlco_s), i mgt_erlals e Ilmpezgs
Contaminagéo utilizagdo dos habituais
cruzada em mesmos para
tanque de n&o haver
lavagem de contaminagédo

equipamentos,
gueijos, casa

Fonte: Adaptado de MORETTI, MATTOS (2009).
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4.3.
Os perigos fisicos na cultura da goiaba sdo de menor ocorréncia em comparagao ao

Perigos Fisicos

quimico e biologico. Os principais perigos fisicos se encontram nos processos de podas e

raleacdo, o processo de lavagem dos frutos elimina grande parte de possiveis residuos como

pedacos de madeira, metal, areia, solo dentre outros, que podem estar aderidos na superficie

dos frutos (MORETTI, MATTQS, 2009).

A tabela 3 apresenta os perigos de natureza fisica encontrados na etapa de producgéo:

Tabela 3. Analise de perigos Fisicos na etapa de producéo.

Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Data: 02/11/2018
Responsavel: Hilton Junio Gongalves

(APPCC) :
Monitoramento
Etapa qu1_to Perigo Medld_a Limite Critico | Procedimento | Frequéncia A(;a(_)
Critico Preventiva Corretiva
Presenca de Avaliagdo da Tolerancia zero Inspe¢do dos Semanal Manejo da
animais; presenca de talhdes para area visando
Cercas roedores, presenca de eliminagdo
malfeitas e cobras, aranhas animais ou desses
algumas e escorpides; residuos desses animais e
Area de 1 apenas com Avaliagdo da materiais limpeza do
producéo choque; presenca de local
Presenca de lonas, pedagos
lona, pedagos de madeira e
de madeira e arames
arame;
Buracos
Falta de cerca | Avaliar risco de | Tolerancia zero Inspecdo dos Semanal Construcdo
individual acidentes na arredores da de uma cerca
Agua para 2 area devido a fonte de ao redor da
irrigacdo pedacos de distribuicdo de area de
madeira e agua captacgdo de
residuos agua
Ferramentas, Avaliagdo de Verificar se Construcdo de Quando Instalagdes
racles e como estas existe a instalacBes para | necessario podem ser
produtos ferramentas possibilidade do | uma melhor mais
quimicos sdo estdo sendo funcionario se segregacdo dos préximas da
guardados em | armazenadas ferir tipos de area de
~ um mesmo materiais e producéo
Instalagdes S
Sanitarias 3 local utlllzagqo dos de_sde_que
mesmos; haja limpeza
Readequacéo dos materiais
da instalacao
existente para
armazenamento
das ferramentas

Fonte: Adaptado de MORETTI, MATTOS (2009).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Para realizacdo do diagnostico da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
utilizou-se uma abordagem sistematizada e estruturada de localizagdo de perigos
significativos que ocorriam na lavoura, bem como a descri¢do das medidas de controle. A
figura 1 apresenta os principais aspectos de Perigos e Pontos Criticos de Controle que

foram observados:

Figura 1. Andlise de perigos.

Fonte: Autor do trabalho.

Para os perigos quimicos durante o processo produtivo identificou-se que existem trés
pontos criticos a serem observados, dentre eles a dosagem errada na preparacdo de caldas, e
contaminacdo com residuos de agrotdxicos que apresenta um grande risco de problemas

crbnicos de salde, uma vez que a ingestdo continua desses elementos poderd causar

17



intoxicagao e, posteriormente levar a formagéo de cancer (SOUZA, AGUIAR, BARBOSA,
2017).

Nos perigos de natureza bioldgica foram identificados trés pontos criticos a serem
analisados, dentre eles a presenca de insetos-praga e a contaminagdo cruzada com
microrganismos patogénicos, estes pontos criticos apresentam um grande risco a saude
humana uma vez que esses organismos podem causar diversos problemas gastrointestinais
se ocorrerem em um demasiado tempo no fruto. (NEVES, 2015).

No caso dos perigos fisicos foram identificados trés pontos criticos relacionados a area
de producdo, a &gua para a irrigacdo e as instalacdes sanitarias, todos eles com potencial de
causar acidentes aos trabalhadores.

A tabela 4 apresenta a definicdo dos PC/PCC seguindo o programa de pré-requisitos do
sistema (BPA):

Tabela 4. Definicdo do PC/PCC para a producdo de goiaba.

Perigos O perigo é | QUESTAO1 | QUESTAO 2 | QUESTAO 3 | QUESTAO 4
Microbiolé | controlado Existem Esta etapa O perigo Uma etapa
gicos (M), pelo medidas elimina ou pode subsequente
Etapasdo | Fisicos (F), | programa | preventivas reduz o aumentar a eliminara
Processo Quimicos de pré- para o perigo a niveis ou reduzira PCC/PC
(Q) requisitos? perigo? niveis inaceitaveis | o perigoa
aceitaveis? ? niveis
aceitaveis?
Area de Biol6gico Sim PC
producéo Qu,' mico S|~m . . (F)
Fisico Nao Sim Sim
Agua para Biologico Nao Sim Sim PC
irrigagio | Quimico Nao Sim Sim (B, Q,F)
Fisico Nao Sim Sim
Instalagdes Bio!égico NzE\o S!m S!m PC
Sanitarias Q“,”T“CO NZZ‘O S!m S!m (B,Q,F)
Fisico Néo Sim Sim e

Fonte: Adaptado de MORETTI, MATTOS (2009).
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Foram propostas acdes corretivas de controle para os PC estabelecidos que ndo foram controlados pelo programa de BPA.
Tendo em vista que existem medidas preventivas para todos 0s perigos e, que estas mesmas medidas eliminam ou reduzem os
perigos até niveis aceitaveis, a tabela 5 define essas agdes:

Tabela 5. Resumo do plano de Controle de Perigos.

Etapa PC/PCC Perigos Medld.as Limite critico | Monitorizagdo Agaq Registro Verificagdo
preventivas Corretiva
Fitotoxidade devido | Treinamento e | Registro O que? Revisdo de Emprego de Coleta de
a uso incorreto de qualificacéo comprovando o | Registro das treinamentos | planilhas amostras para
calda dos preparo e uso aplicagdes dos adequadas. andlise de
sulfocélcica(escolhas | aplicadores. correto dos Como? empregados. Uso dos residuo.
do produto, caréncia, | Calibragdo e produtos. Observagéao Revisdo cadernos de Supervisdo das
dosagem, aplicacdo, | manutencdo visual periddica de campo da operagdes.
T etc). dos Quando? equipamentos | producéo Recalibracéo
ratamentos . o S ’
Fitossanitarios PC (Q) pulverizadores. Diariamente de aplicacédo integrada. dos_
Quem? de equipamentos.
Responsavel agrotoxicos.
pela producdo Limpeza dos
equipamentos
de aplicacédo
dos
agrotoxicos
Contaminagéo Fazer uma Toleréncia zero | O que? Construgdo de | Planejamento | Supervisdo das
cruzada em tanque andlise prévia | para InstalagBes instalacGes de plantas operagdes em
de lavagem de do local e microrganismos | sanitarias, para uma baixas da area | cada instalagao
equipamentos, avaliar as patogénicos especificamente | melhor com sanitaria
queijos, casa. condicdes do tanque de segregacao perspectiva de | (tanques para
sanitéarias; lavagem dos tipos de quantas e lavagem de
Higienizacdo Como? materiais e quais equipamentos
InstalacBes do local Observagéo utilizacdo dos | instalagbes ou frutas,
Sanitérias PC (B) Quando? mesmos para | deverdo ser comodo para
Diariamente n&o haver construidas estoque de
Quem? contaminagdo ferramentas,
Trabalhadores galpdo para
que armazenamento
manusearem dos frutos)
equipamentos,
ferramentas no
tanque.
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Contaminagéo de Fazer uma Tolerancia zero | O que? Construgdo de | Planejamento | Supervisdo das
racOes (estocadas analise prévia | para Instalacdes instalagdes de plantas operacdes em
juntamente com os do local e contaminantes sanitarias para uma baixas da drea | cada instalacéo
produtos quimicos); | avaliar as quimicos Como? melhor com sanitaria
Contaminagédo condicdes Observagéao segregacao perspectiva de | (tanques para
cruzada em tanque sanitarias Quando? dos tipos de guantas e lavagem de
de lavagem de Diariamente materiais e quais equipamentos
PC (Q) equ!pamentos, Quem? utilizagdo dos instala}gées ou frutas,
queijos, casa Trabalhadores mesmos para | deverédo ser cdémodo para
que ndo haver construidas estoque de
manusearem contaminagdo ferramentas,
equipamentos, galpdo para
ferramentas e armazenamento
produtos dos frutos)
fitossanitarios
Instalagdes
Sanitérias Acidentes de Avaliagdo de Verificar se O que? Construcdo de | Planejamentos | Superviséo e
trabalho como estas existe a Instalacdes instalagdes de plantas avaliagdo de
ferramentas possibilidade sanitarias para uma baixas da area | como as
estdo sendo do funcionério | Como? melhor com ferramentas
armazenadas se ferir Observagéao segregacao perspectiva de | estdo sendo
Quando? dos tipos de quantas e armazenadas
Diariamente materiais e quais
PC (F) e . ~
Quem? utilizacdo dos | instalagbes
Trabalhadores mesmos deverdo ser
que construidas
manusearem
equipamentos e
ferramentas
Utilizagdo de | PC (F) Acidentes de Treinamento e | Utilizacdo de O que? Revisdo de Caderno de Supervisdo
EPT’s trabalho qualificacdo todos os EPI’s. | Registro de treinamentos Campo com semanal de
dos Registro dos todos os dos anotacoes. todos os EPI’s
funcionarios. casos de acidentes de empregados. Emprego de para aferir se
Monitoracdo e | enfermidade funcionarios Revisdo planilhas para | os mesmos
exigénciaque | dos Como? periddica de verificar a estdo em boas
0S Mesmos funcionarios. Observagao ferramentas e | épocadoano | condicdes de
utilizem os visual. EPI’s. de maior uso
EPI’s. Quando? Limpezae ocorréncia de
Substituicdo de Diariamente sanitizacdo de | acidentes.
EPI’s perdidos Quem? roupas e

ou danificados.

Proprietario

equipamentos.
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Agua para
irrigacéo

Presenca de Fazer andlises | Tolerancia zero | O que? Manejo Construcdo de | Coleta de
microrganismos de qualidade para Agua para visando planilhas para | amostras para
patogénicos da agua microrganismos | irrigacéo sempre ndo registro das analises
patogénicos Como? contaminara | analises mensalmente
Andlises de agua para
qualidade da irrigacéo;
PC (B) agua Andlises de
Quando? qualidade da
Mensalmente agua
Quem?
Responsavel
pela producdo
Presenca de residuos | Fazer andlise Aferir se est4 O que? Caso esteja Registro no Coleta de
de agrotoxicos de abaixo dos Agua para acima dos caderno de amostras para
contaminantes | limites irrigacéo limites campo ou em | analises
permitidos para | Como? permitidos, planilhas dos | trimestrais
agrotoxicos Anélise de identificar resultados das
PC (Q) contaminantes outra fonte analises
Quando? para captacdo
Trimestralmente
Quem?
Responsével
pela producdo
Falta de cerca Avaliagdo da Toleréncia zero | O que? Construgdo de | Registro no Supervisionar e
individual presenca de Agua para uma cerca caderno de aferir a
pedacos de irrigacdo individual na | campo de qualidade da
madeira e Como? fonte de datas de cerca e das
residuos que Avaliagdo do captacdo de construcao e estacas
PC (F) possam causar local agua reparos na
acidentes Quando? cerca
Semanalmente
Quem?
Responsavel

pela producéo

Fonte: Adaptado de MORETTI, MATTQOS (2009).
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De acordo com o resumo do plano de controle de perigos, uma vez identificados os
PCC, foram estabelecidos os limites criticos, em sequéncia a monitoracdo planejada para
avaliar se um determinado ponto, procedimento ou pratica estava sob controle. Juntamente
foram propostas as agdes corretivas imediatas para o controle dos Pontos Criticos. O
estabelecimento de procedimentos de verificagdo consistiu em uma andlise do plano
elaborado onde os elementos do plano APPCC demonstraram sua efetividade, desse modo
a validacdo foi alcancada através da avaliacdo de dados técnicos e cientificos utilizados na
elaboracdo do plano. Foi utilizado um caderno de campo para o estabelecimento de
procedimentos de registro diarios, auxiliando no controle de ocorréncias durante todo

processo de producgéo.
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6. CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo permitem concluir que a Propriedade produtora
de goiabas localizada na cidade de Guarda Mor-MG possui todas as condi¢des necessarias
para a implantacdo do sistema APPCC e que essa implantacdo elimina ou reduz a niveis
aceitaveis todos os perigos de natureza bioldgica, quimica ou fisica, uma vez que todos 0s
PC/PCC foram controlados. Quando ndo foram controlados pelo programa de preé-
requisitos (BPA), foram propostas medidas preventivas de controle para 0s perigos que, 0S
eliminaram ou reduziram a niveis aceitaveis.

Apesar de todos esses perigos e PC serem relativamente 6bvios para profissionais da
area, verifica-se que na pratica agricultores necessitam de uma assisténcia técnica, seja de
um agrénomo, técnico agricola ou qualquer profissional da area para 0 acompanhamento da
lavoura e cumprimento de todos os itens do sistema APPCC.

E importante ressaltar que o presente estudo ndo tem o propdsito de esgotar o tema, em
virtude da complexidade e limitacGes, pois a goiabeira € uma fruteira tropical, muito
conhecida pela sua grande capacidade de producdo em diferentes locais do mundo, em
climas subtropicais e até mesmo nas regides de clima frio. Logo, pretendemos com este
trabalho contribuir com as discussdes acerca do sistema APPCC em relacdo a cultura da

goiaba.
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