Higiene, Seguranca e Saude no Trabalho

CTeSP Produg¢ao Animal

Higiene e Seguranca numa Exploracao Pecudria

ania de g,
_\@W, ey

N\ - Escoly
o J%

Dulcineia Ferreira Wessel

AN NI NN U N N NN

Exploracao Pecuaria

Instalagdes /Equipamentos

Maneio

Bem-Estar

Biosseguranca

Sanidade

Transporte

Identificacao Animal

Gestao de Residuos

Higiene/ Seguranca/ Saude no trabalho agricola




Para evitar contaminacdes (bioldgicas/fisicas/quimicas) devem-
se, logo na exploracdo pecuaria de producdo primaria ter sempre
presentes regras de higiene e seguranca relacionadas com:

parcelas agricolas
instalacoes
equipamentos

praticas

alimentag&o dos animais
maneio
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Os principais perigos para a seguranca alimentar podem-se
classificar como bioldgicos, ocasionados pela contaminacéao
de um alimento com microrganismos como virus, bactérias e
fungos, fisicos que ocorrem quando um agente fisico externo
surge no alimento e quimicos que surgem quando os produtos
alimentares sao contaminados por produtos de natureza
quimica




O local de instalagcdo de uma exploracdo pecuaria € um factor importante na
seguranca alimentar do produto obtido, quer seja carne, leite ou ovos, uma vez
gue os contaminantes existentes no ar e no solo podem passar muito facilmente
para o produto

O local onde os animais se encontram alojados deve estar isolado e separado,
nomeadamente dos locais de preparacdo de caldas e de armazenagem dos
fitossanitarios, fertilizantes e produtos veterinarios, de maquinaria, entre outros

E importante manter os estéabulos adequadamente limpos e livres de estrumes e
chorumes, de restos de alimentos e da acumulagao de outras sujidades, tais
como lixo, arame e plastico, que podem ser nocivos para 0s animais

As salas de ordenha devem igualmente estar situadas longe de fontes de
poluicdo e preferencialmente em locais frescos ou onde seja facil efetuar o seu

arejamento
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