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Asregras foram criadas pelos homens nos primérdios da civilizacao,
para permitir a convivéncia harmoniosa entre pessoas de um mesmo grupo
e entre diferentes grupos e prevenir problemas. Com o0 crescimento e
desenvolvimento da humanidade surgiram as leis.

Os representantes eleitos pelo povo para os governos federal,
estadual e municipal sdo os responsaveis pela elaboracao das leis. Um
conjunto de érgaos publicos é encarregado de garantir a obediéncia as leis.

O crescimento da populacdo e a sua concentracdo em grandes
centros urbanos distanciam as pessoas da agricultura e o produtor do
consumidor. O produto horticola fresco (frutas e hortalicas) esta pronto para
0 consumo no momento da sua colheita, ndo passa por nenhum processo
industrial de transformacao. Entre o produtor e o consumidor s existe a
distribuicao.

As exigéncias legais para um alimento seguro sdo as mesmas tanto
para o produto industrializado quanto para as frutas e hortali¢cas frescas. Um
conjunto complexo de leis e regulamentos estabelece regras de producéao,
infra-estrutura, manuseio, transporte, embalagem e classificagao.

O nosso objetivo ao desenvolver essa cartilha foi organizar,
destrinchar e apresentar de maneira simples, o aparato legal construido
para garantir alimento seguro para 0 consumidor, transparéncia na
comercializacao, respeito ao meio ambiente e ao trabalhador, na pés-
colheita. O levantamento das exigéncias legais considerou a legislacao
publicada até o més de abril de 2005.
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1. EXIGENCIAS LEGAIS

Um conjunto de exigéncias legais garante ao consumidor brasileiro
um alimento seguro, dentro de um padrdo minimo de qualidade e um
ambiente seguro e saudavel para o trabalhador responsavel pela sua
producao e preparacao para o mercado, um “PRODUTO EM ORDEM”.

Um conjunto de orgdos federais, estaduais e municipais é
responsavel pelo estabelecimento dos procedimentos corretos:
1°. ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, pertence ao
Ministério da Saude, que tem o objetivo de “Proteger e promover a salide da
populacao garantindo a seguranca sanitaria de produtos e servicos”. A
ANVISAtrabalha em estreita parceria com agéncias estaduais e municipais,
responsaveis pela fiscalizacao da obediéncia as leis federais e que podem
estabelecer regulamentos préprios, desde que néo firam as leis federais.
2°. MTE — Ministério do Trabalho e do Emprego, que tem o objetivo de
“Garantir relagfes justas de trabalho e condi¢Bes de salude e seguranca no
trabalho”. As Delegacias Regionais de Trabalho sdo responséaveis pela
fiscalizacdo do cumprimento das exigéncias legais.
3°. MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que tem o
objetivo de “Formular e implementar as politicas para o desenvolvimento do
agronegécio, integrando os aspectos de mercado, tecnoldgicos,
organizacionais e ambientais, para o atendimento dos consumidores do
pais e do exterior, promovendo a seguranca alimentar, a geracao de renda e
emprego, a reducao das desigualdades e a inclusdo social.” Dois de seus
principais programas séo o de Classificagao e o de Registro de Agrotoxicos.
O Programa de Classificagao visa estabelecer os padrbes de qualidade dos
produtos, regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos na
sua comercializagao (normas de classificacao) e fiscalizar a sua adocao. O
Programa de Registro de Agrotdxicos tem por objetivo regulamentar o uso
dos defensivos agricolas nas diversas culturas para as quais foram
recomendados e aprovados. No Estado de S&o Paulo, esse programa é
desenvolvido em parceria com a Coordenadoria de Defesa Agropecuaria da
Secretaria de Agricultura e Abastecimento.
4° INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacao e Qualidade
Industrial, autarquia federal, vinculada ao Ministério do Desenvolvimento,
IndUstria e Comércio Exterior. Um dos seus principais objetivos é “Verificar a
observancia das normas técnicas e legais, no que se refere as unidades de
medida, métodos de medicao, medidas materializadas, instrumentos de
medicao e produtos pré-medidos”. O INMETRO trabalha em estreita
parceria com o IPEM (Instituto de Pesos e Medidas) de cada estado, que se
responsabiliza pela fiscalizagao das leis federais.
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5°. IBAMA - Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovaveis, 6rgao do Ministério do Meio Ambiente. A sua atividade de
fiscalizagao objetiva “Garantir que 0s recursos naturais do pais sejam
explorados racionalmente, em consonancia com as normas e regulamentos
estabelecidos para a sua sustentabilidade, visando diminuir a acao
predatéria do homem sobre a natureza”. O IBAMA trabalha em estreita
parceria com os 0rgaos estaduais de fiscalizagao — no Estado de Sao Paulo,
através da CETESB - Companhia de Tecnologia de Saneamento Ambiental
e da CPRN - Coordenadoria de Licenciamento Ambiental e Protecdo de
Recursos Naturais, que tem como um de seus bracos operacionais a Policia
Florestal.

Este trabalho tem por objetivo relacionar de forma organizada as
diferentes leis, decretos, portarias, resolucoes, comunicados, instrugoes
normativas e regulamentos técnicos, para tornar mais facil ao produtor rural
a obtencao de um “Produto em Ordem”, um produto que obedeca a todas
as exigéncias dalei.

Vamos comecar pelas exigéncias minimas de qualidade do produto,
em que estéo incluidos os padr6es microbioldgicos, os limites de residuos
de agrotdxicos, os padrbes de classificacao, embalagem e rotulagem.

2. QUALIDADE DO PRODUTO
2.1. Microbioldgica

A andlise microbiolégica permite a identificacao dos
microorganismos eventualmente presentes em um dado produto, o
tamanho da sua populagao e a verificagao de sua potencialidade em causar
uma Doenca Transmitida por Alimentos (DTA). A DTA é causada pela
ingestao de um alimento contaminado por um agente infeccioso especifico,
ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmissao desse agente ou
de seu produto téxico. Entre as DTAs estdo: amebiase, colera, febre tiféide,
giardiase, hepatite A, leptospirose, tifo e outras.

Para avaliar a qualidade microbiologica s&o determinados
principalmente dois tipos de microorganismos: Salmonella spp. e o0s
coliformes fecais. A ocorréncia desses microorganismos em alimentos
evidencia contaminacao poés-colheita e préaticas de higiene aguém dos
padrées. A ocorréncia ou ndo de coliformes fecais é um 6timo indicativo dos
procedimentos higiénicos utilizados no manuseio do alimento e da
ocorréncia de outros microorganismos patogénicos a saude humana, pois é
um indicador de contaminacao fecal. A ocorréncia de Salmonella spp. indica
a presenca de uma das mais importantes bactérias que causam
intoxicacoes alimentares. Além disso, a identificacao de Salmonella spp. e
coliformes fecais requer, do ponto de vista laboratorial, técnicas simples e
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econbmicas, ao contrario daquelas necessérias a identificacao de outros
microorganismos patogénicos.

A fiscalizacao da obediéncia aos padrBes microbiologicos é
competéncia das agéncias de vigilancia sanitaria municipal, estadual e
federal. Nao existe tolerancia para a ocorréncia de Salmonella spp. em
frutas e hortalicas frescas. Existe tolerancia para uma pequena ocorréncia
de coliformes fecais para frutas frescas, cogumelos, raizes e tubérculos.
N&o existe tolerancia para a ocorréncia de coliformes fecais nas outras
hortalicas frescas- Base Legal (1).

2.2.Residuos de agrotdxicos

Os defensivos agricolas ou agrotéxicos surgiram ao longo do
desenvolvimento tecnolédgico da agricultura. A concentragao de plantas com
as mesmas caracteristicas, num mesmo local, gerou o aumento de pragas e
doencas e dai a necessidade de controla-las, para garantir a produtividade e
aqualidade do produto agricola e o abastecimento da populacao.

Ao longo do tempo, o homem passou a compreender que 0S
agroquimicos podem ter efeitos nocivos ao meio ambiente, a saide humana
e aos inimigos naturais das pragas. Por essa razdo, foram criados
mecanismos de seguranca, para prevenir problemas a saide humana e ao
meio ambiente, para evitar o surgimento de resisténcia aos principios ativos
utilizados e para incentivar o uso do manejo integrado de pragas e doencas e
0 uso de produtos menos toxicos.

Alegislacao brasileira € muito exigente. Existe um sistema complexo
de registro de agrotéxicos, especifico para cada cultura. O produto precisa
atender as exigéncias de eficiéncia agrondmica, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, de inocuidade a saude humana, do Ministério da
Saude e ao meio ambiente, do Ministério do Meio Ambiente. O
desenvolvimento de um novo principio ativo € muito caro e demorado.

A utilizacao de agrotoxicos sem registro € um grande problema da
horticultura (fruticultura, floricultura e olericultura). Fica impossivel garantir a
seguranca de um alimento quando ele apresenta residuo de um principio
ativo néo testado para aquela cultura. A competéncia para a fiscalizagcao do
registro do agrotoxico para a cultura é do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento em parceria com a Coordenadoria de Defesa Agropecuaria
da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sédo Paulo. A
verificacao de residuos nos alimentos é de responsabilidade do Ministério
da Saude - Base Legal (2).

2.3.Classificacao

s

Classificagao é a comparacao do produto com padrdes pré-



estabelecidos. O julgamento obtido dessa comparacao é que permite fazero
engquadramento do produto em grupo, classe e categoria, tornando possivel
uma interpretagao unica. Um produto classificado € um produto separado
por tamanho, coloracdo, qualidade de modo a se obter no final, lotes
homogéneos e caracterizados de maneira clara e mensuravel.

Alei que instituiu a classificacao de produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmico, determinou a obrigatoriedade de classificacao
quando destinados diretamente a alimentacao humana; nas operagoes de
compra e venda do poder publico; nos portos, aeroportos e postos de
fronteiras, quando da importacao. Os padrdes oficiais sdo estabelecidos
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que € também o
orgdo responsavel pela fiscalizagao do produto. Todo o produto vegetal
destinado ao consumo humano, que possui uma norma de classificacao
oficial deve ser acompanhado pelo seu certificado de classificacao - Base
Legal (3).

O Programa Brasileiro para a Modernizacao da Horticultura € um
programa de adesdo voluntaria e de auto-regulamentacao setorial, criado
com a finalidade de desenvolvimento de padrées de qualidade de frutas e
hortalicas e de modernizacao da cadeia de producao. O Centro de
Qualidade em Horticultura da CEAGESP é o responsavel pela
operacionalizacao do programa, que em conjunto com as Camaras
Setoriais e 0s seus Grupos de Produto constituem-se nos féruns de
discussdo e aprovacao das normas, procedimentos, direitos, deveres e
responsabilidades a serem exigidos em relacao a cada produto e implica no
reconhecimento e no respeito incondicional a todas as diretrizes e decisbes
acordadas e aprovadas consensualmente no ambito do Programa. Hoje as
normas desenvolvidas pelo Centro de Qualidade em Horticultura ja
compreendem mais de 90% do volume comercializado de frutas e hortalicas
frescas. Algumas das normas desenvolvidas pelo Programa Brasileiro,
como, abacaxi, uva fina e uva rastica, transformaram-se em regulamentos
técnicos de identidade e qualidade, normas de classificacdo oficiais do
MAPA — Ministério daAgricultura, Pecuariae Abastecimento.

2.4. Embalagem

A embalagem é instrumento de protecao e de movimentacao do
produto da produgao ao consumo. A funcao primordial da embalagem € de
protecao do produto, preservando a sua qualidade original. Facilitar a
movimentacao do produto, do seu transporte e da sua exposi¢ao séo outras
das fungoes das embalagens.

A embalagem deve ser adequada as peculiaridades do produto,
reduzindo danos e perdas, oferecendo resisténcia ao empilhamento e a
umidade, boa capacidade de ventilagao, bom efeito para exposicao visual,
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higiene e respeito ao ambiente.

Aembalagem deve permitir a paletizac&o, a unitizac&o de cargas: as
embalagens sdo empilhadas sobre uma plataforma moével, usualmente
constituida por um estrado de madeira retangular com medidas de 1,00 x
1,20m (palete), movimentada através de empilhadeiras. A unitizagao de
cargas requer embalagens padronizadas em tamanhos modulares, tanto
em relagao as medidas da base quanto em altura, para permitir o
empilhamento estavel.

Finalmente, as embalagens devem atender a critérios de
economicidade, que levem em conta ndo s6 o custo unitario das
embalagens, mas também a equacao final de custo/beneficio,
considerando-se a redugcao de perdas e as economias advindas da
movimentagao de cargas unitizadas.

A fiscalizacao da legislacao que regulamenta as embalagens é
executada em acao conjunta dos Ministérios da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, da Saude e do Desenvolvimento, Industria e Comércio
Exterior - Base Legal (4).

2.5.Rotulagem

Arotulagem identifica o produto, a sua quantidade, a sua origem e 0
seu responséavel. E uma exigéncia legal a ser obedecida pelos fornecedores
de alimentos e de outros produtos industrializados. E um direito do
consumidor e € imprescindivel a garantia da seguranga alimentar da
populacao.

A auséncia ou deficiéncia de rotulagem na grande maioria das
embalagens de frutas e hortalicas € sem duavida, um fator de atraso nas
relagoes comerciais do setor. A falta de rotulagem do produto na origem
dificulta sua identificagao nas etapas posteriores de comercializagao. Por
outro lado, a rotulagem, compreendida pela inscricao ou aposi¢cao, sob
guaisquer formas, das informacoes sobre o produto e sua procedéncia,
podera contribuir decisivamente para a melhoria da qualidade dos produtos
vegetais frescos.

O produtor, ao se identificar e informar as caracteristicas do produto
assume sua responsabilidade pela colocagao desse produto no mercado.
Essaresponsabilidade diz respeito a obrigacao em oferecer para o consumo
um alimento que atenda aos padrdes de qualidade minimamente aceitaveis,
tanto no que se refere as caracteristicas aparentes, quanto aos atributos
ocultos. Essa exigéncia € fiscalizada pelo Ministério da Salde - Base Legal
(5), e aindicacao quantitativa na rotulagem é de competéncia de fiscalizacao
do Ministério do Desenvolvimento, IndUstria e Comércio Exterior - Base
Legal (6).



3. LOCALDE TRABALHO

Os passos para a prevencgao da contaminacgao das frutas e hortalicas
frescas sdo simples e racionais, e comecam pela adequada construcao do
local de manuseio do produto. As atividades internas devem obedecer ao
conjunto de normas regulamentares para o cumprimento das legislagoes
sanitarias, trabalhistas e ambientais.
1° O local de trabalho deve obedecer a critérios de seguranca e saude,
desde a construcao até a execucao das atividades internas, observando
normas que regulamentam as:

Edificagoes: garantir a obediéncia aos requisitos técnicos na construcao,
oferecendo seguranca e conforto aos que nela forem trabalhar - Base Legal
(7)(23).

Condicdes Sanitarias: garantia de um processo eficiente de higienizacao
através de boas condigoes sanitérias e de conforto nos locais de trabalho -
Base Legal (8)(23).

Protecao Contra Incéndio: garantir no local de trabalho condigoes para
protecao e combate contra incéndios - Base Legal (9)(23).

Maquinas e Equipamentos: garantir ao trabalhador condicoes adequadas
para o exercicio de sua funcao através do atendimento aos requisitos de
seguranganos locais de trabalho - Base Legal (10)(23).

Ergonomia: proporcionar um maximo de conforto, seguranca e
desempenho eficiente através da obediéncia aos parametros que permitam
a adaptacao das condicoes de trabalho as caracteristicas psicofisiologicas
dostrabalhadores - Base Legal (11)(23).

2° O local de trabalho devera obedecer e cumprir a legislacao estabelecida
na Consolidacao das Leis do Trabalho, que regulamenta as relagoes
individuais e coletivas de trabalho - Base Legal (12).

3° O local de trabalho deve seguir normas e procedimentos operacionais de
condicoes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacao de
alimentos - Base Legal (13).

O local de trabalho deve ser de limpeza facil e rapida: pisos e paredes
apropriados, inexisténcia de cantos de acumulo de sujeira, facilidade de
execucao da limpeza, ralos de escoamento, sifées e pontos de agua bem
localizados, facilidade de limpeza de caixa d’agua e maquinario.

O local de trabalho deve prevenir a entrada de vetores de
contaminacao, pragas urbanas como ratos, baratas, pombas, importantes
transmissores de doencas graves como a leptospirose, hantavirose,
salmonelose, psitacose, disenteria e diarréia.

O local de trabalho deve prevenir a entrada de sujeira externa:
organizando o fluxo de maneira que o produto que chega da roca nao se
misture com o produto que ja esta pronto para a comercializacao; impedindo
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aentrada de estranhos ao servico e animais domésticos no local de trabalho;
separando os sanitarios do local de manuseio do produto.

O local de trabalho deve facilitar a higiene pessoal, pelainstalagéo de
pias proximas para a lavagem de maos, de locais apropriados para o banho
e troca de vestuario e de sanitarios de facil acesso.

O local de trabalho deve prevenir o acimulo de residuo. Deve haver
um lugar externo, tampado, para a colocacéo do lixo e que ofereca facilidade
para suaremocéo e para a higienizacdo do recipiente.

O local de trabalho deve garantir a execucdo do trabalho em
condicbes confortaveis: agua potavel, ventilacao, temperatura, facilidade de
movimentacdo. Para um trabalho ser bem feito ele deve ser de facil
execucdo e realizado com o méximo de conforto.
4° O local de trabalho deve atender a legislacdo ambiental, garantindo a
adequada utilizac&o dos recursos ambientais, preservando e ndo causando
degradacao ao meio ambiente - Base Legal (14). Os efluentes com potencial
poluentes provenientes do local de trabalho somente poderéo ser lancados
nos corpos de agua, apds o devido tratamento de acordo com os padrées
estabelecidos pela legislacdo. Se houver producédo de efluentes
potencialmente poluentes é obrigatéria a licenca da CETESB, que é
concedida em 3 fases: licenca prévia, de instalacéo e de funcionamento -
Base Legal (15) (16).

4. PROCEDIMENTO DE TRABALHO

Também aqui prevenir é o melhor remédio! A lei estabelece
procedimentos para a prevencao de contaminagao.

A ocorréncia de ferimentos na colheita e pos-colheita tira a prote¢céo
natural da casca do produto, expbe a sua polpa, facilitando o
desenvolvimento de microorganismos patogénicos a saude humana ou ao
produto, causando a sua podridao.

Se pensarmos no fluxo do produto do campo até a sua embalagem
final de comercializacdo fica facil identificar os possiveis veiculos de
contaminacao das frutas e hortalicas frescas:

4.1. Acaixade colheita

Os utensilios de colheita e transporte do produto para o Barracdo de
Classificagdo sdo normalmente as caixas plasticas de colheita, quase nunca
corretamente lavadas e freqlentemente impregnadas de sujeira e de restos
do produto. Essas caixas transitam de uma propriedade para outra e de
barracdo em barracéo, e se tornam veiculos importantes de sujidades e de
microorganismos e pragas patogénicas as frutas e hortalicas e aos seus
consumidores. O fornecedor de caixa plastica deve garantir a obediéncia as



exigéncias legais para as embalagens de frutas e hortalicas, oferecendo
aos seus clientes agricultores a lista de procedimentos para a higienizacao
de suas embalagens e treinar os operarios do barracdo para a sua
higienizagdo, descarte ou troca dentro da garantia. O Barracdo de
Classificacdo deve exigir do agricultor que utiliza suas instalacdes e
servicos, a higienizacéo da caixa que chega da roca com o produto e ajuda-
lo nessa tarefa. Para que isso seja possivel é preciso providenciar um setor
de higienizacao de caixas de colheita no Barracéo de Classificacdo, emlocal
devidamente isolado da area de manipulagao dos produtos - Base Legal (4).

4.2. O produto que vem do campo

Nem mesmo o barracdo mais bem construido, com as melhores
maquinas, todo automatizado, consegue transformar frutas e hortalicas
frescas de baixa qualidade em um bom produto. A melhor qualidade do
produto fresco acontece no momento da sua colheita. Da colheita para
frente todos os esfor¢cos visam a manutencédo dessa qualidade. O produtor
deve garantir:
1° A obediéncia de utilizacdo de agrotoxico registrado e dos prazos de
validade de aplicacao.
2°Auutilizacdo de embalagens de colheita higienizadas.
3° A fiscalizag&o da higieniza¢@o do caminhao responsavel pelo transporte
daroca até o barracao.
4° O descarte naroca de produtos com defeitos graves.
5°0 cuidado na colheita para evitar o ferimento e a contaminac¢éo do produto
-Base Legal (2)(13)(17).

4.3. O veiculo de transporte

Os fornecedores de transporte da roca para o barracdo e do
barrac&o para a comercializagcao sdo parceiros na movimentacao eficiente e
na prevencao de contaminagao e de ferimentos das frutas e hortalicas
frescas. Eles devem garantir a obediéncia a legislacao de transporte de
alimentos e se responsabilizar pela preservacao da qualidade do produto
durante o seu transporte. O Barracéo de Classificagao pode prover e exigir
do transportador a higienizagao do veiculo que chega da roga com o produto
(ap6s a descarga) e antes da carga do produto para a comercializagao. Para
gue isto seja possivel é preciso criar um setor separado de higienizacao de
veiculos - Base Legal (17) (18).
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4.4. As maquinas e equipamentos

Os fornecedores de maquinas e equipamentos s&do parceiros
importantes na prevencdo de contaminagéo e de ferimentos das frutas e
hortalicas frescas. Na compra de maquinas e equipamentos o fornecedor
deve garantir:
1° A obediéncia a legislagéo e a conformidade com a regulamentacéo
técnica.
2° Facilidade de manutencéao e higienizacéo.
3° Ofornecimento dos procedimentos de manutencéo e higienizagao.
4° O treinamento dos operarios no funcionamento, manutencdo e
higienizacéo - Base Legal (19).

4.5. Acontaminacao do produto pelo homem

O homem é o principal agente de contaminacédo e ferimento das
frutas e hortalicas. Contaminacgé&o que pode gerar podriddes dos produtos e
ou perigo para a saude humana. A receita também aqui é simples: limpeza e
manuseio cuidadoso do produto. Aqui entram desde o procedimento de
lavagem das maos apos a utilizacdo do sanitario, o corte e limpeza das
unhas, a divisdo de trabalho dentro do barracdo e a lavagem das méos
durante o servigo até a proibicdo de pessoas estranhas no ambiente de
servigo, a utilizacdo de mascaras de protecao, a vigilancia constante para
gue problemas de salude dos operarios possam causar contaminagao dos
produtos. Os procedimentos legais foram estabelecidos para ajudar na
prevencdo de problemas e sua obediéncia € responsabilidade da
administracdo do barrac&o - Base Legal (13).

4.6.As pragas urbanas

N&o existe segredo no controle de pragas urbanas. E fato conhecido
que a populacéo dessas pragas é diretamente proporcional a quantidade de
alimento que elas encontram em um dado ambiente. Em ambiente limpo e
comrestricdo severa de acesso das pragas ao alimento nao ha possibilidade
de sobrevivéncia de ratos, baratas, pombos e outros animais nocivos. O
controle com produtos quimicos exige pessoal especializado e responsavel
técnico. A necessidade da utilizagdo desses servigos é um indicador de que
h& problemas com a higiene ou de que as pragas estdo tendo acesso aos
produtos estocados no barracdo. A lei estabelece a responsabilidade das
empresas fornecedoras desse servico. O barracdo pode exigir, na
contratacdo da empresa, 0 treinamento dos seus operarios para a
compreensdo dos perigos das pragas urbanas, a identificacdo dos seus
focos e das praticas rotineiras de prevencéo - Base Legal (13).
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4.7.Aadgua

A agua é um recurso indispensavel no Barracdo de Classificagéo,
tanto para consumo humano como para o beneficiamento dos produtos. Ela
deve atender aos adequados parametros microbiolégicos, fisicos, quimicos
e radioativos de potabilidade e nao oferecer riscos a saude e de
contaminagcdo aos produtos. O fornecimento de &gua potavel para o
consumo humano é obrigatério. A &gua utilizada, proveniente de
reservatorios ou pocos freaticos, deve atender a legislacao de higienizacao
e desinfeccéo, prevenindo a contaminacdo e transmissao de doencas de
veiculacédo hidrica - Base Legal (20)(21)(22).

4.8. Aembalagem de comercializagao

Os fornecedores de embalagens devem obedecer a legislacédo
vigente sobre o uso da embalagem. Eles podem ser bons parceiros
treinando os operarios do barracdo no manuseio, no armazenamento, no
empilhamento e na melhor utilizacdo de suas embalagens. Aqui o
importante € prevenir contaminagdo no transporte e armazenamento da
embalagem vazia e no embalamento das frutas e hortalicas - Base Legal
(4)(13).

5. DOCUMENTOS NECESSNARIOS AO FUNCIONAMENTO DO
BARRACAO DE CLASSIFICACAO

Aqui estdo os documentos normalmente exigidos para que grupos
de produtores organizados em associagao ou cooperativa possam implantar
um Barracédo de Classificacdo. Outros documentos podem ser necessarios
de acordo com aregido ou municipio:

Estatuto Social e Ata de Constitui¢cdo;

Ata daAssembléia Geral que elegeu a atual Diretoria e Conselho Fiscal;
Relacéo atualizada dos associados ou cooperados;

Prestacgéo de contas do exercicio anterior;

Inscricdo na Receita Federal — C.N.P.J;

Inscricdo na Receita Estadual;

Certidao Negativa de Débitos - INSS;

Certidao Negativa de Débitos - FGTS;

Certiddo Negativa de Débitos — Divida Ativa da Uniéo;

Alvara de Funcionamento (Prefeitura Municipal);
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6. BASE LEGAL

(1)Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos para Alimentos -
Resolugdo RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2000 - ANVISA —Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — www.anvisa.gov.br

(2)Registro e fiscalizacdo de agrotéxicos e residuo de agrotdxicos em
alimentos - Decreto n° 4.074, de 04 de Janeiro de 2002 — MAPA —
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento -
www.agricultura.gov.br e ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria—www.anvisa.gov.br

(3)Classificacdo de Produtos Vegetais — Lein®9.972, de 25 de Maio de 2000
— MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento —
www.agricultura.gov.br

(4)Acondicionamento, Manuseio e Comercializagdo dos Produtos
Horticolas — Instrugdo Normativa Conjunta n® 09, de 12 de Novembro de
2002 — MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
www.agricultura.gov.br , ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — www.anvisa.gov.br , INMETRO - Instituto Nacional de
Metrologia, Normatizacéo e Qualidade Industrial — www.inmetro.gov.br

(5)Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados —
Resolucdo RDC n° 259, de 20 de Setembro de 2002 - ANVISA—Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria—www.anvisa.gov.br

(6)Regulamento Técnico Metroldgico — Portaria INMETRO n° 144 de 25 de
Agosto de 2003 e Portaria INMETRO n° 157, de 19 de Agosto de 2002 —
INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normatizac&o e Qualidade
Industrial — www.inmetro.gov.br

(7)Seguranca e Saude no Trabalho — Norma Regulamentadora n® 8 —
EdificacBes — Portaria n° 3.214, de 08 de Junho de 1978 - Ministério do
Trabalho e Emprego - www.mte.gov.br

(8)Seguranca e Saude no Trabalho — Norma Regulamentadora n° 24 —
Condi¢Bes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho - Portaria n®
3.214, de 08 de Junho de 1978 - Ministério do Trabalho e Emprego —
www.mte.gov.br

(9)Seguranca e Saude no Trabalho — Norma Regulamentadora n® 23 —
Protecéo Contra Incéndio - Portaria n°® 3.214, de 08 de Junho de 1978 —
Ministério do Trabalho e Emprego - www.mte.gov.br

(10)Seguranca e Saude no Trabalho — Norma Regulamentadora n° 12 —
Maquinas e Equipamentos - Portaria n® 3.214, de 08 de Junho de 1978 -
Ministério do Trabalho e Emprego —www.mte.gov.br

(11)Seguranca e Saude no Trabalho — Norma Regulamentadora n°® 17 —
Ergonomia - Portaria n® 3.214, de 08 de Junho de 1978 - Ministério do
Trabalho e Emprego —www.mte.gov.br
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(12)Consolidacéo das Leis do Trabalho —Decreto Lein®5.452, de 1° de Maio
de 1943 —Ministério do Trabalho e Emprego — www.mte.gov.br

(13)Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados e
de Boas Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores e
Industrializadores de Alimentos — Resolucdo RDC n° 275, de 21 de
Outubro de 2002 — ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
www.anvisa.gov.br

(14)Licenciamento Ambiental — Resolugdo CONAMA n° 237, de 19 de
Dezembro de 1997 — CONAMA — Conselho Nacional de Meio Ambiente —
Www.mma.gov.br

(15)Condicbes e Padrbes de Lancamento de Efluentes — Resolucao n° 357,
de 17 de Margco de 2005 — CONAMA - Conselho Nacional de Meio
Ambiente —www.mma.gov.br

(16)Prevencédo e o Controle da Poluicdo do Meio Ambiente — Decreto n°
8.468, de 8 de Setembro de 1976 — Secretaria do Meio Ambiente do
Estado de Sdo Paulo — CETESB - Companhia de Tecnologia de
Saneamento Ambiental — www.cetesb.sp.gov.br

(17)Normatizacdo e Padronizacdo do Transporte dos Alimentos para o
Consumo Humano — Portaria CVS 15, de 07 de Novembro de 1991 —
Centro de Vigilancia Sanitaria—www.cvs.saude.sp.gov.br

(18)Regulamento técnico sobre os parametros e critérios para o controle
higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos — Portaria CVS 06,
de 10 de Margo de 1999 - Centro de Vigilancia Sanitaria —
www.cvs.saude.sp.gov.br

(19)Regulamento Técnico sobre os Bens Comercializados no Brasil e
Expedicao de Atos Normativos e Regulamentos Técnicos — Lei n® 9.993,
de 20 de Dezembro de 1999 - www.inmetro.gov.br

(20)Norma de Qualidade da Agua para Consumo Humano — Portaria n® 518,
de 25 de Marco de 2004 - ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria—www.anvisa.gov.br

(21)Higienizac&o e Desinfeccdo dos Reservatorios de Agua Domiciliares —
Comunicado CVS 36, de 27 de Junho de 1991 - Centro de Vigilancia
Sanitaria—www.cvs.saude.sp.gov.br

(22)Higienizacdo e Desinfeccdo de Pocos Freaticos — Comunicado
CVS/EXP 37, de 27 de Junho de 1991 - Centro de Vigilancia Sanitaria —
www.cvs.saude.sp.gov.br

(23)Seguranca e Saude no Trabalho — Norma Regulamentadora n° 31 —
Seguranca e Saude no Trabalho na Agricultura, Pecuaria, Silvicultura,
Exploracédo Florestal e Aquicultura - Portaria n°® 86, de 03 de Marco de
2005 - Ministério do Trabalho e Emprego —www.mte.gov.br

14



BARRACAO
DO PRODUTOR

—H

FEIRAS /

SACOLOES

ALIMENTAGAO
ESCOLAR

A inscri¢?0 para o Programa Barracdo CEAGESP do Produtor deve ser
feita pelos telefones: (11) 3643.3825 ou 3643.3827
E-mail: cah@ceagesp.gov.br




PIF PRODUC?0O INTEGRADA DE FRUTAS

A Producéo Integrada de Frutas (PIF), que existe na
Europa desde no inicio dos anos setenta, foi consequéncia da
ampliacdo do conceito do “Manejo Integrado de Pragas,
Doencas e Plantas Invasoras” para uma agricultura
sustentavel e socialmente justa.

No Brasil, a Instrucdo Normativa do MAPA N.°© 20,
publicada no Diario Oficial da Unido, no dia 15 de outubro de
2001, oficializou a PIF, como um programa de adesao
voluntaria coordenado pela Coordenacédo Geral de Sistemas
de Protecdo e Rastreabilidade da Secretaria de
Desenvolvimento Agropecuario e Cooperativismo do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

A Producédo Integrada de Frutas consolida o melhor
conhecimento agrondmico visando uma producao
sustentavel e socialmente correta e um produto seguro e de
alta qualidade para o consumidor.

Existem Grupos PIF em todo o Brasil. Maiores
informacdes em Sao Paulo: telefones (11) 3643.3825 ou
3643.3827 ou e-mail cgh@ceagesp.gov.br e em Brasilia:
telefone (61)3218.2390 da Coordenadoria Geral de Sistemas
de Protecdo e Rastreabilidade da Secretaria de
Desenvolvimento Agropecuario e Cooperativismo do MAPA ou
ainda acessando o endereco eletrbénico
www. pif.poscolheita.nom.br.

@ CNPq

Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnoldgico

Proc. 480037/02-7
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PERDAS NA POS-COLHEITA

As perdas na pos-colheita de frutas e hortalicas ainda séo altas
no Brasil, apesar das varias tentativas de reducédo. Dois projetos
estdo em desenvolvimento na Faculdade de Engenharia Agricola,
Feagri, da Unicamp, Universidade Estadual de Campinas, com o
objetivo de buscar alternativas para a colheita e beneficiamento de
hortalicas, no caso especial para a cultura do tomate. O primeiro
“Proposta de um Novo Sistema (UNIMAC) visando a Melhoria da
Qualidade e Diminuicdo das Perdas Pods-Colheita em Tomate de
Mesa”, financiado pela FAPESP, Fundacao de Amparo a Pesquisa no
Estado de Sdo Paulo e o segundo “Proposta para Melhoria da
Qualidade e Diminuicdo das Perdas Pdés-Colheita em Tomate de
Mesa”, financiado pelo sistema Prodetab/Embrapa/Banco Mundial.
Maiores informacdes sobre estes projetos podem ser obtidas no site
www.agr.unicamp.br/tomates.

Prof. Marcos David Ferreira
Prof. Luis Augusto Barbosa Cortez
Feagri/Unicamp

Dr. Celso Luiz Moretti
Embrapa/Hortalicas

EmgEpa M FAPESP
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tecnologia de pods-colheita e tratamento de frutas

Ceras nacionais e importadas para frutas

Detergente neutro especial para frutas

Magnate 500 CE : fungicida de pés-colheita (citros, banana,
manga, papaya e melao).

Maquinas e equipamentos de beneficiamento de frutas
Pesadoras automaticas de frutas e legumes - Gir6 (Roda-
packing)

Ensacadoras automaticas e semi-automaticas - Gir6

Malhas e etiquetas para embalagem de frutas - Gir6

Maquinas de embalagem tipo flow-pack para frutas e
legumes - Mape

Filtros absorvedores de etileno

Assessoria e consultoriade pés-colheita

Aruda Comércio e Servicos Ltda
Fone/Fax: (16) 3384.3555
www.arua.com.br
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Patrocinio

A FAPESP

Proc. 03/06445-2
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SAO PAULO

Proc. 480037/02-7
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Ministério da
Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento

Maiores informagfes: CEAGESP- Centro de Qualidade em Horticultura
Telefones: (11) 3643.3825 /3643.3827 - E.mail: cgh@ceagesp.gov.br
Distribui¢do Gratuita - Tiragem 10.000 exemplares
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