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RESUMO

As fabricas de ragdao tem um papel extremamente importante para o setor agropecuario, pois
devem fornecer produtos nutricionalmente balanceados e seguros para as mais diversas
espécies domésticas. Para entrar em atividade, o estabelecimento fabricante de produtos de
origem animal que comercialize para outro estabelecimento deve se registrar no Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA) e seguir a legislacao vigente, como a Instrucao Normativa n°
4, de 23 de fevereiro de 2007, que determina que os fabricantes de produtos para alimentagao
animal devem apresentar um Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e anexar a ele
seus procedimento(s) operacional(is) padrao(des) (POP’s), com o objetivo de preservar a
qualidade e a inocuidade das matérias-primas e do produto final e garantir a seguranga dos
manipuladores. A empresa deve abordar, no minimo, nove itens em seus POP’s: a)
qualificacio de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens; b)
limpeza/higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios; ¢) higiene e saude do pessoal;
d) potabilidade da agua e higienizagdo de reservatorio; e) prevencdo de contaminagdo
cruzada; f) manutenc¢do e calibragdo de equipamentos e instrumentos; g) controle integrado de
pragas; h) controle de residuos e efluentes; e 1) programa de rastreabilidade e recolhimento de
produtos (recall). Ao fornecer produtos seguros e indcuos para o consumo de animais de
producao, as fabricas de ragdes contribuem para a competitividade e para a conformidade dos
produtos de origem animal destinados ao consumo humano, alinhando-se aos padrdes
internacionais. Diante disso, neste trabalho objetivou-se abordar os POP’s obrigatérios nas

fabricas de racdo, conforme estabelecido pela legislagdo vigente.

Palavras-chave: boas praticas de fabricagado; fabrica de ragao; legislacao.



ABSTRACT

Feed mills play an extremely important role in the agricultural sector, as they must supply
nutritionally balanced and safe products for a wide range of domestic species. In order to
begin operating, establishments that manufacture animal products and sell them to other
establishments must register with the Ministry of Agriculture and Livestock (MAPA) and
follow the legislation in force, including Normative Instruction N° 4 of February 23, 2007,
which stipulates that manufacturers of animal feed products must present a Good
Manufacturing Practices (GMP) Manual and attach their standard operating procedure(s)
(SOPs) to it, with the aim of preserving the quality and safety of the raw materials and final
product and guaranteeing the safety of the handlers. The company must address at least nine
items in its SOPs: a) qualification of suppliers and control of raw materials and packaging; b)
cleaning/hygienization of facilities, equipment and utensils; c) hygiene and health of
personnel; d) potability of water and sanitation of reservoirs; e) prevention of
cross-contamination; f) maintenance and calibration of equipment and instruments; g)
integrated pest control; h) control of waste and effluents; and 1) product traceability and recall
program. By providing safe and innocuous products for the consumption of farm animals,
feed mills contribute to the competitiveness and conformity of animal products intended for
human consumption, in line with international standards. In view of this, the aim of this work

was to discuss the mandatory SOPs in feed mills, as established by current legislation.

Keywords: good manufacturing practices; feed mills; legislation.
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1 INTRODUCAO

O setor agropecudrio detém, sozinho, uma parcela expressiva do PIB do Brasil.
De acordo com a Confederacdo da Agricultura e Pecuaria do Brasil (2024), estima-se que a
participagdo do setor na economia fique proxima de 21,8% em 2024. O PIB do agronegbcio
brasileiro no primeiro semestre de 2024 foi de R$ 2,50 trilhdes, sendo 1,74 trilhdo no ramo
agricola e 759,82 bilhdes no ramo pecuario (CNA, 2024). Diante do exposto, a pecudria
representou aproximadamente 30,39% do PIB do setor agropecuario no primeiro semestre de
2024.

A industria de alimentagdo animal cresceu 1,2% em 2024 e consumiu
matérias-primas e aditivos para produg¢dao de ragdes, concentrados, nucleos, premixes €
suplementos que resultaram na movimentagdo financeira de aproximadamente R$ 170
bilhdes, com 70% desse montante dispensado aos ingredientes de origem vegetal, 16% aos de
origem mineral/quimicos e 14% aqueles de origem animal (Zani, 2024).

As fabricas de ragdo tem um papel extremamente importante para o setor
agropecuario, pois devem fornecer produtos nutricionalmente balanceados e seguros para as
mais diversas espécies domésticas.

O Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) ¢ o orgdo responsavel pela
regulamentacdo e fiscalizagao do setor de produtos destinados a alimentagao animal no Brasil,
conforme a Lei n° 6.198 de 26 de dezembro de 1974 (MAPA, 1974), que dispde sobre a
inspecao e fiscalizagdo obrigatdrias dos produtos destinados a alimentagdo animal, sendo
regulamentada pelo decreto n® 12.031 de 29 de maio de 2024 (MAPA, 2024).

De acordo com o Decreto n° 12.031 de 2024, somente as pessoas fisicas ou
juridicas, devidamente registradas no 6rgao competente do Ministério da Agricultura e
Pecudria, poderdo receber, manipular, fracionar, agrupar, preparar, acondicionar ou armazenar
e realizar a comercializacdo, para outro estabelecimento, de produtos destinados a
alimentacao animal (MAPA, 2024).

Segundo o Art. 37, do Decreto n° 12.031 de 2024, os responsaveis pelos
estabelecimentos devem assegurar que todas as etapas de elaborag¢do dos produtos destinados
a alimentacdo animal, incluindo a logistica e o transporte, sejam realizadas de forma
higiénica, sem acumulos de materiais ou produtos, de forma a garantir a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a seguranca, em observancia as boas praticas de fabricagdo, com a
finalidade de obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade e que ndo apresentem

risco a saude animal, a seguranga e ao interesse do consumidor (MAPA, 2024).
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A Instrucdo Normativa n° 4, de 23 de feverciro de 2007, estabelece os
procedimentos basicos de higiene e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para fabricantes de
produtos para alimentacdo animal. As BPF sdo procedimentos higi€nicos, sanitarios e
operacionais aplicados em todo o fluxo de producdo, desde a obteng¢do dos ingredientes e
matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade,
conformidade e seguranga dos produtos destinados a alimenta¢do animal. Toda empresa deve
apresentar um Manual de BPF e anexar a ele seus Procedimentos Operacionais Padroes
(MAPA, 2007a).

O(s) procedimento(s) operacional(is) padrao(des) (POP’s) s3o documentos
auditaveis que descrevem instrugdes, técnicas e operagdes rotineiras a serem utilizadas pelos
fabricantes de produtos destinados a alimentacdo animal, com o objetivo de preservar a
qualidade e a inocuidade das matérias-primas e produto final e garantir a seguranga dos
manipuladores (MAPA, 2007a).

Nesse sentido, no presente trabalho, o objetivo principal foi abordar os POP’s,

preconizados pela legislagao vigente.
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2 LEGISLACAO RELEVANTE PARA FABRICA DE RACAO

A defini¢do das normas para fabricagdao e comercializagdo, registro e fiscalizagao
dos produtos destinados a alimentagdo animal ¢ realizada pelo Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (DIPOA) do MAPA, sendo executada pelos Auditores Fiscais
Federais Agropecudrios (AFFA) por meio de fiscaliza¢Oes para verificagdo do atendimento a
legislagao (MAPA, 2016a).

Além da Lei n°® 6.198 de 26 de dezembro de 1974, que dispde sobre a inspegado e
fiscalizagdo obrigatdrias dos produtos destinados a alimentacdo animal, sendo regulamentada
pelo decreto n® 12.031 de 29 de maio de 2024 (MAPA, 2024), do Oficio Circular n® 19 de 25
de junho de 2024 que trata da documentagdo necessaria para o registro de estabelecimentos de
produtos da alimentacdo animal (CGI, 2024) e da Portaria n® 798 de 10 de maio de 2023, que
estabelece os critérios minimos e os procedimentos para fabricagdo e emprego de produtos
destinados a alimenta¢do animal com medicamentos de uso veterinario (SDA, 2023), ¢
importante mencionar:

a) Instru¢do Normativa n° 4 de 23 de fevereiro de 2007: estabelece os

procedimentos basicos de higiene e de boas praticas de fabricacdo (BPF) para
fabricantes de produtos para alimentagdo animal (MAPA, 2007a). O anexo II
da IN supracitada foi revogado pela Instrugdo Normativa n° 27, de 20 de abril
de 2020 (MAPA, 2020a).

b) Instrugdo Normativa n° 12 de 30 de novembro de 2004: fixa parametros e as
caracteristicas minimas dos suplementos destinados a bovinos (MAPA, 2004a).

c¢) Instrugao Normativa n° 13 de 30 de novembro de 2004: regulamenta o uso de
aditivos para produtos utilizados na alimentacao animal (MAPA, 2004b).

d) Instru¢cdo Normativa n° 17 de 7 de abril de 2008: proibe em todo o territdrio
nacional a fabrica¢do, na mesma planta, de produtos destinados a alimentacao
de ruminantes e de ndo ruminantes, com algumas excecdes (MAPA, 2008a).

e) Instru¢ao Normativa n° 22 de 2 de junho de 2009: regulamenta a embalagem,
rotulagem e propaganda dos produtos destinados a alimentacdo animal
(MAPA, 2009a).

f) Instru¢do Normativa n° 30 de 5 de agosto de 2009: estabelece critérios e
procedimentos para o registro de produtos, para rotulagem e propaganda e para
isen¢do da obrigatoriedade de registro de produtos destinados a alimentagado de

animais de companhia (MAPA, 2009b).
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g) Instrucdo Normativa n° 51 de 3 agosto de 2020: estabelece critérios e
procedimentos para a fabricagdo, fracionamento, importacao e comercializagdao
dos produtos dispensados de registro para uso na alimentagao animal (MAPA,
2020b).

h) Instru¢do Normativa n° 47, de 8 de julho de 2020: altera a IN 22 de 2 de junho
de 2009 e a IN 30 de 05 de agosto de 2009, com relagdo ao carimbo a ser
utilizado em alimentag¢ao animal (MAPA, 2020c).

2.1 Produtos proibidos na alimenta¢io animal

a) Instru¢do Normativa n° 8 de 25 de marco de 2004: proibe a producao,
comercializacdo ¢ utilizacdo de produtos destinados a alimentacdo de
ruminantes que contenham proteinas e gorduras de origem animal, com
excecdo de leite e os produtos lacteos, a farinha de ossos calcinados (sem
proteina e gorduras), a gelatina e o coldgeno preparados exclusivamente a
partir de couros e peles (MAPA, 2004c). A IN n° 1 de 20 de fevereiro de 2015
adicionou o ovo em po6 a lista de produtos permitidos na alimenta¢do de
ruminantes (MAPA, 2015).

b) Instrucdo Normativa n® 9 de 27 de junho de 2003: proibe a fabricagdo, a
manipulagdo, o fracionamento, a comercializagdo, a importa¢ao ¢ o uso dos
principios ativos cloranfenicol nitrofuranos e os produtos que contenham estes
principios ativos, para uso veterinario e suscetivel de emprego na alimentacao
de todos os animais e insetos (MAPA, 2003).

c¢) Instru¢ao Normativa n° 34 de 13 de setembro de 2007: proibe o registro e a
autorizacdo para a fabrica¢do, a importagdo, a comercializacdo e para o uso de
produtos destinados a alimentacdo animal contendo a substancia quimica
denominada Violeta Genciana, com a finalidade de aditivo tecnoldgico
antifingico (MAPA, 2007b).

d) Oficio circular DFPA n°. 047/1998: proibe, em todo o territorio nacional, o uso
da substincia antimicrobiana avoparcina com a finalidade de aditivo
zootécnico melhorador de desempenho na alimentagao animal (MAPA, 1998).

e) Instru¢ao Normativa n° 55, de 1 de dezembro de 2011: proibe a importagdo, a

producdo, a comercializacdo e o uso de substancias naturais ou artificiais, com



2

h)

i)

k)

D
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atividade anabolizantes hormonais, para fins de crescimento e ganho de peso
em bovinos de abate (MAPA, 2011).

Instru¢ao Normativa n° 1 de 13 de janeiro de 2020: proibe, em todo territorio
nacional, a importacdo, a fabrica¢do, a comercializacdo e o uso de aditivos
melhoradores de desempenho que contenham os antimicrobianos tilosina,
lincomicina, e tiamulina, classificados como importantes na medicina humana
(MAPA, 2020d).

Portaria n° 31 de 29 de janeiro de 2002: determina o cancelamento dos
registros, na area de alimentos para animais, de todos produtos formulados
com principios ativos a base de arsenicais e antimoniais e proibe o uso de
principios ativos a base de arsenicais € antimoniais, na fabricacao de produtos
destinados a alimentagdo animal, com finalidade de promotores de crescimento
ou melhoradores de desempenho animal (MAPA, 2002).

Instrugcdo Normativa n° 14 de 17 de maio de 2012: proibe, em todo o territorio
nacional, a importacdo, fabricacdo e o uso das substincias antimicrobianas
espiramicina e eritromicina com finalidade de aditivo zootécnico melhorador
de desempenho na alimentagdo animal (MAPA, 2012).

Instru¢do Normativa n°® 45 de 22 de novembro de 2016: proibe, em todo o
territorio nacional, a importacdo e fabricagdo da substincia antimicrobiana
sulfato de colistina, com a finalidade de aditivo zootécnico melhorador de
desempenho na alimentacdo animal (MAPA, 2016b).

Instrugcdo Normativa n° 11 de 24 de novembro de 2004: proibe a fabricagdo, a
importagdo, a comercializacdo ¢ o uso da substancia quimica denominada
Olaquindox, como aditivo promotor de crescimento em animais produtores de
alimentos (MAPA, 2004d).

Instrugcdo Normativa n° 17 de 18 de junho de 2004: proibe a administragao, por
qualquer meio, na alimentagdo e producao de aves, de substincias com efeitos
tireostaticos, androgénicos, estrogénicos ou gestagénicos, bem como de
substancias B-agonistas, com a finalidade de estimular o crescimento e a
eficiéncia alimentar (MAPA, 2004e).

Instru¢do Normativa MAPA n° 35 de 14 de novembro de 2005: proibe a
fabricagdo, a importacao, a comercializacao e¢ o uso de produtos destinados a
alimenta¢do animal contendo a substancia quimica denominada Carbadox

(MAPA, 2005).
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3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Boas Praticas de Fabricagao (BPF) sdo procedimentos higi€énicos, sanitarios e
operacionais aplicados em todo o fluxo de producdo, desde a obtengdo dos ingredientes e
matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade,
conformidade e seguranca dos produtos destinados a alimenta¢do animal (MAPA, 2007a).
Esses procedimentos tornaram-se requisitos basicos para atender as exigéncias do mercado
consumidor e da legislacdo brasileira, bem como garantir a qualidade na producdo e
fornecimento de alimentos mais seguros (Zamboni, 2008 apud Menezes, 2018).

O manual de BPF deve abordar, no minimo, os seguintes topicos (MAPA, 2007a):

a) Objetivo;

b) Ambito de aplicacio;

c) Referéncias;

d) Defini¢des de termos relevantes;

e) Requisitos higiénicos-sanitarios das instalagdes, equipamentos e utensilios;

f) Requisitos higi€nicos-sanitarios do pessoal;

g) Requisitos higiénicos-sanitarios da produg¢ao.

Com a implementagdo das BPF, o estabelecimento pode reduzir perdas e prejuizos
na producao, melhorando a qualidade dos produtos e a seguranca dos alimentos (Zamboni,
2008 apud Menezes, 2018). Por outro lado, Alves (2006) pondera que ¢ um grande desafio
encontrar a medida adequada para implantacdo de melhorias, ajustes e adaptacdes que
possibilitem as empresas atender aos seus padrdes de qualidade e seguranga, aos requisitos
legais, técnicos e comerciais do mercado, e ainda assim, se manterem ageis € competitivas.

Cada empresa deve possuir um manual de BPF proprio e especifico, que tenha
base cientifica e que atenda as exigéncias da legislagdo vigente. E imprescindivel que o
manual seja escrito de forma simples e de facil entendimento, para que todas as operagdes
previstas sejam executadas de acordo com as instrugdes € que atinjam o objetivo esperado. Na
descri¢cdo das atividades a serem executadas € nos passos necessarios, os procedimentos do
manual de BPF devem esclarecer “o qué, porqué, como, quando, onde e por quem” devem ser
executadas as atividades descritas no documento (Alves, 2006; MAPA, 2007a).

Os registros dos controles realizados devem ser mantidos, desde a chegada da

matéria-prima até a expedicdo do produto acabado (MAPA, 2007a). As atividades e
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procedimentos devem estar descritos em POP’s, que sdo os objetos de estudo neste trabalho,
assim como em planilhas, formularios e checklists.

Os estabelecimentos devem manter os registros das reclamacdes, sugestdes e
elogios dos funcionarios e consumidores. Todos os registros do manual de BPF devem, por
sua vez, ser realizados de acordo com formuldrios proprios, sem rasuras, preenchidos a tinta,
datados e assinados, sendo, posteriormente, arquivados em ordem cronolédgica e disponiveis
para consulta. A empresa deve manté-los por, no minimo, dois anos (MAPA, 2007a).

A empresa deve dispor de programa de treinamento dos funciondrios
contemplando o cronograma dos treinamentos, o contetido programatico, a carga horaria,
qualificacdo dos instrutores e o plano de avaliagdo de eficacia do treinamento. De acordo com
Alves (2006), o objetivo de um programa de treinamento ¢ definir as competéncias
necessarias para quem executa trabalhos que afetam a qualidade do produto, baseado na
educacdo, treinamento, habilidade e experiéncia.

Pilecco et al. (2012), em um estudo com 28 funciondrios, concluiram que a
frequéncia de treinamento mais eficaz para uma fabrica de racdo ¢ quinzenal, entretanto, a
empresa deve realizar um estudo do seu processo produtivo e levar em consideragdao a
qualidade dos treinamentos, o grau de instru¢do, a quantidade de funciondrios e o tipo de
processo de fabricagdao. Alves (2006) indica a necessidade de treinamento em situagdes como
a admissao de novos funcionarios, reciclagem de pessoal, introdugdo de novas tecnologias e
quando houver um alto indice de ndo-conformidades, por exemplo.

Vale ressaltar que o manual de BPF deve ser elaborado por pessoas diretamente
ligadas as atividades de que tratam os documentos, ou seja, pelos executantes dessas
atividades ou pelos responsaveis por elas (Alves, 2006).

Em relacao aos requisitos higi€nicos-sanitarios das instalagdes, equipamentos e
utensilios, todo equipamento e utensilio usado nos locais de processamento, que entrem em
contato direto ou indireto com o alimento, devem ser confeccionados em material atdxico, que
ndo transmita odores e sabores, resistente a corrosao e capaz de suportar repetidas operagoes
de limpeza e desinfeccao (MAPA, 2007a). O uso de equipamentos e utensilios com essas
caracteristicas ¢ fundamental, pois possibilita que a limpeza seja mais eficiente e reduz os
riscos de contaminagao.

Alves (2006) recomenda que todos os utensilios de limpeza sejam mantidos
suspensos, em local proprio, e que aqueles implementos que apresentem cerdas frouxas ou
desgastadas devam ser descartados e substituidos. Além disso, o autor se opde ao uso de

esponjas de metal, 13s de aco e outros materiais abrasivos que soltem particulas.
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4 PROCEDIMENTO(S) OPERACIONAL(IS) PADRAO(OES)

Procedimentos sdo passos ou etapas que devem ser seguidos para a execucao de
uma tarefa ou plano, com detalhamento das diversas atividades que devem ser cumpridas em
uma tarefa, com o objetivo de atingir as metas pré-estabelecidas (Medeiros, 2010).

Os procedimentos operacionais padroes (POP’s) sdo a descrigdo pormenorizada e
objetiva de instrugdes, técnicas € operagdes rotineiras a serem utilizadas pelos fabricantes de
produtos destinados a alimentagdo animal, com o objetivo de preservar a qualidade e a
inocuidade das matérias-primas e produto final e garantir a seguranca dos manipuladores
(MAPA, 2007a). Segundo a legislacdo, o estabelecimento deve elaborar POP’s abordando, no
minimo, nove itens:

a) Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens;

b) Limpeza/higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios;

c) Higiene e saude do pessoal;

d) Potabilidade da dgua e higienizagao de reservatorio;

e) Preven¢ao de contaminacao cruzada;

f) Manutencdo e calibragdo de equipamentos e instrumentos;

g) Controle integrado de pragas;

h) Controle de residuos e efluentes; e

i) Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall).

Com relagdo ao programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall),
todos os registros devem ser mantidos pelo periodo de no minimo dois anos.

Os POP’s devem descrever os materiais € 0s equipamentos necessarios para a
realizagdo das operagdes, a metodologia, a frequéncia, o monitoramento, a verificagao, as
acdes corretivas e o registro, bem como os responsaveis pelas execugdes (MAPA, 2007a).

O monitoramento € composto por observagdes ou medicdes de parametros de
controle e tem a fun¢do de avaliar a eficacia de uma medida de controle. A verificagdo, por
outro lado, ¢ a aplicagdo de métodos, além do monitoramento, para determinar se uma medida
de controle foi executada corretamente (SDA, 2025). E recomendado que o monitoramento e
a verificagdo sejam realizados por pessoas diferentes, para assegurar a confiabilidade dos
resultados.

Ademais, as agdes corretivas devem contemplar o produto, a restauragao das

condi¢des sanitdrias e as medidas preventivas (MAPA, 2007a).
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Os POP’s devem ser apresentados como anexo do manual de procedimentos de
BPF do estabelecimento e devem ser acessiveis aos responsaveis pela execu¢do das operacdes
e as autoridades competentes. Além disso, devem ser revisados pelo menos uma vez ao ano,
ou quando ocorrerem alteragdes nos procedimentos. Todas as etapas descritas nos POP’s
devem ser registradas e a verificacdo deve ser devidamente documentada, para comprovar sua
execugdao (MAPA, 2007a).

Medeiros (2010) relata que o POP facilita o aprendizado e a realizacao das tarefas,
bem como a verificagdo pelos coordenadores e auditores. Portanto, deve ser detalhado, com

informagdes como data de revisdo e nome dos responsaveis pela sua elaboragdo (Quadro 1).

Quadro 1 - Modelo de cabecalho de um POP

Nome da empresa Codigo do POP
Revisdo:
Logo da —
empresa Titulo do POP Data de revisdo:

Péagina 1 de 9

Elaborado por: Aprovado por:

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

4.1 Qualificacio de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens

Este POP deve especificar os critérios e os procedimentos adotados para a
qualificacdo dos fornecedores e o controle de matérias-primas e de embalagens, além de
prever um local para depdsito das matérias-primas ndo aprovadas (MAPA, 2007a). Ademais,
deve prever medidas preventivas, a fim de evitar desvios, e medidas corretivas para
ingredientes e matérias-primas (SDA, 2021).

Segundo Alves (2006), ingrediente ¢ toda substincia que, tendo sido avaliada
quanto as suas propriedades, ¢ utilizada na alimentagdo animal, observando-se a seguinte
classificagdo: a) de origem vegetal (graos, farelos, fenos, oleos); b) de origem animal
(farinhas, Oleos e gorduras); c) de origem mineral (macro e microminerais); d) aditivos; )
premix ou nucleo. Matéria-prima, no entanto, € toda substincia que, para ser utilizada como
ingrediente, necessita ser submetida a tratamento ou transformagao de natureza fisica, quimica

ou biologica (MAPA, 2007a).
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Todos os ingredientes empregados na producdo de alimentos para animais devem

estar registrados no orgdo competente do MAPA, com exce¢do daqueles dispensados de

registro em legislacao especifica (MAPA, 2007a), tais como (MAPA, 2020b):

a)

b)

g

suplementos, premixes, nlcleos, concentrados, ragdes, aditivos sensoriais,
aditivos nutricionais, aditivos tecnoldgicos (com excecdo dos classificados
como adsorventes de toxinas e inoculantes de silagens), coprodutos, alimentos
completos, alimentos especificos, ingredientes (contanto que nao sejam de
origem animal), produtos mastigaveis e produtos com regulamentos técnicos
publicados, destinados a alimenta¢do animal;

ingredientes e aditivos destinados a alimentacdo humana e suscetiveis de
emprego na alimentacao animal;

produtos licenciados ou registrados no Ministério da Saude utilizados na
alimenta¢do humana e suscetiveis de emprego na alimentac¢ao animal;

graos, sementes, fenos, silagens destinados a alimentagdo animal, quando
expostos a venda in natura;

excipientes e veiculos, desde que inscritos nas farmacopeias, Codex
alimentarius e formularios reconhecidos e aceitos pelo MAPA ou que integrem
a formula de composicdo de produtos acabados com registros vigentes no
referido Ministério;

produtos para alimentagdo animal destinados exclusivamente a
experimentacao; ¢

produtos para alimentag@o animal elaborados exclusivamente para exportagao.

O controle de qualidade tem a fun¢do de verificar e assegurar a conformidade da

matéria-prima, do ingrediente, do rotulo, da embalagem, do produto intermedidrio e do

produto acabado com as especificacdes estabelecidas (MAPA, 2007a). Nas fabricas de racao,

a matéria-prima pode ser recebida a granel ou ensacada e deve ser submetida a analises que

comprovem a inocuidade do produto, como avaliagdes bromatologicas, microbioldgicas e

sanitarias. Os ingredientes a granel devem ser classificados de acordo com o padrdo de

qualidade definido pela empresa.

Na realizacdo de amostragem para andlises bromatologicas, deve ser feita uma

avaliacdo macroscopica do alimento, como o aspecto (cor, odor, bolor, granulometria, grumos,

pelotas, umidade e textura, entre outros) e a presenca de contaminantes (insetos, carunchos,

larvas, terra, pedras), que devem ser descartados (Rech, 2018).
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A amostra deve ser devidamente identificada com o nome do alimento, nome do
produtor, localizagdo, telefone, nome do amostrador, data da coleta, nimero do piquete, data
da ensilagem, silo, lote, se passou ou nao por algum tratamento, se contém aditivos ou
inoculantes e outras informagdes que sejam relevantes. A amostragem deve ser feita
diferentemente para cada tipo de alimento (Rech, 2018), visando a obten¢do de uma amostra
representativa.

E importante salientar que as frequéncias das analises, o0 método de amostragem e
os parametros de avalia¢do para matéria-prima e produto final devem estar descritos no POP.

Santos, Silveira e Peixoto (2019) relatam que, no recebimento da matéria-prima
ensacada, verifica-se a integridade da sacaria ¢ se esta contém todas as informacgdes
necessarias para controle, como a data de fabricacao e de validade, lote, fornecedor, fabricante
e numero de SIF.

Todo ingrediente que for aberto para verificagdo visual deve conter uma etiqueta,
informando a data em que foi aberto e o nome do responsavel da area que fez a checagem.
Todo ingrediente, apds o uso, deve ser lacrado. Embalagens de ingredientes utilizados apenas
parcialmente devem ser mantidas lacradas, armazenadas em local adequado e identificadas
corretamente quanto ao conteudo, data e lote (Alves, 20006).

As matérias-primas devem ser devidamente identificadas e usadas de acordo com
a data de validade, devendo a empresa adotar sistemas de controle. O sistema FIFO (first in,
first out, ou “primeiro a entrar, primeiro a sair - PEPS”) ¢ uma metodologia utilizada para
definir a ordem de uso de matérias-primas e ingredientes, e funciona da seguinte forma: os
primeiros produtos a entrarem no local de armazenamento deverdo ser utilizados antes dos
que chegarem depois. Nesse sentido, os produtos mais antigos devem ficar em posi¢cdes mais
acessiveis aos colaboradores, para evitar perdas por vencimento da mercadoria. Outro sistema
que poderia ser adotado pela empresa ¢ o PVPS (primeiro a vencer, primeiro a sair), em que
os produtos que vencem primeiro sdo organizados de forma a serem utilizados
prioritariamente em relacao aos que possuem um prazo de validade maior.

Os produtos de origem animal utilizados na fabricacao de ingredientes podem ser
usados fora da data de validade, contanto que o recebimento deste tipo de material esteja
previsto em procedimento escrito € que o produto seja monitorado em relagdo as suas
condigdes, por exemplo, se pode ser processado ou se ndo apresenta sinais de putrefacdo ou
decomposi¢do avancada (SDA, 2021).

O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou ingrediente que

contenha microrganismos, substancias toxicas ou estranhas e que ndo possam ser reduzidas a



23

niveis aceitdveis na industrializacdo, de modo que o produto final atenda aos padrdes de
identidade e qualidade especificos. Cabe, entdo, a empresa garantir a origem, qualidade e
inocuidade da matéria-prima, ingrediente e embalagem (MAPA, 2007a).

A empresa deve manter registros que comprovem a qualificagdo dos fornecedores,
como datas de aprovacdo de matérias-primas, frequéncia de requalificacdo e aprovagdo do
setor de qualidade. Os registros de recebimento de produtos, como a verificagdo do setor de
qualidade, datas de recebimento e frequéncia, devem estar disponiveis para consulta (SDA,
2021).

Ao elaborar um Manual de BPF, Alves (2006) recomenda que os fornecedores
sejam qualificados por meio de um programa de avaliacdo de fornecedores, que utiliza
questionarios e, quando necessario, visitas técnicas, a fim de se verificar os métodos e
procedimentos para colheita, processamento, manuseio, armazenamento e transporte do
produto, as condi¢des de higiene, a limpeza e manuten¢do dos equipamentos e utensilios.
Nesse cenario, o estabelecimento utilizaria os seguintes indicadores para avaliagdo do
fornecedor: a) qualidade; b) preco; ¢) prazo; d) assisténcia técnica; e ) sistema utilizado pelo
estabelecimento. Esses indicadores seriam utilizados para se obter, apds o periodo de um ano,
o Indice de Qualidade do Fornecedor (IQF), que faria com que, com base no resultado obtido,
o fornecedor fosse credenciado, credenciado com restrigdes ou descredenciado.

Importante salientar que o estabelecimento deve disponibilizar lista de
fornecedores qualificados para os colaboradores, a fim de evitar a compra de produtos de
fornecedores ndo qualificados (SDA, 2021).

Em relacdo as unidades de transporte, estas devem ser inspecionadas antes e apos
receber uma carga para assegurar que esta livre de contaminagao e adequada para o transporte
dos produtos. A inspe¢do do veiculo deve buscar por evidéncias da presenca de pragas,
vazamentos, umidade, materiais que possam ser perigos fisicos e odores desagraddveis
(Alves, 2006). Deve-se inspecionar também a integridade da lona, quando aplicavel.

Com relagdo ao armazenamento, as matérias-primas e produtos acabados devem
estar sobre pallets ou estrados, a uma distancia minima de 50 cm da parede ou que permita a
circula¢do de funcionarios para a realizacdo da limpeza e controle de pragas.

De acordo com o Art. 38 do Decreto n°® 12.031 de 2024 (MAPA, 2024), as
matérias-primas/insumos € medicamentos devem ser armazenados de acordo com as
orientagdes do fabricante, ou em condigdes adequadas a sua conservagdo. Dessa forma,
produtos avariados devem ser retirados imediatamente do armazém e da 4rea limpa (Alves,

2000).



24

Além da preocupagdo com o controle de qualidade dos ingredientes e do produto
final, a empresa deve estar atenta a qualidade das embalagens, que devem apresentar todas as
informacodes exigidas pela legislagao.

As embalagens de produtos importados destinados a comercializagdo no territorio
nacional deverdo conter rétulo em lingua portuguesa (SDA, 2021). O controle de embalagens
envolve a observagdo dos rétulos de matérias-primas e ingredientes recebidos, bem como de
produtos acabados. De acordo com o Art. 64 do Decreto n® 12.031 de 2024 (MAPA, 2024), o
rétulo dos produtos destinados a comercializagdo deve conter:

a) designac¢do do produto por nome;

b) categoria do produto, composi¢do basica qualitativa, facultada a informagao de

veiculos e excipientes;

c) niveis de garantia, quando couber;

d) indicagdes de uso e espécie animal a que se destina;

¢) modo de usar;

f) contetido, peso liquido ou peso da embalagem;

g) condicdes de conservagao;

h) nome e endere¢o do estabelecimento fabricante;

1) CNPJ ou CPF do fabricante nacional;

j) nome, endereco e CNPJ do importador, quando se tratar de produto importado;

k) cuidados, restri¢des, precaugdes ou periodo de caréncia, quando couber;

1) a expressdo “Produto Isento de Registro no Ministério da Agricultura e

Pecuéria” ou “Produto Registrado no Ministério da Agricultura e Pecudria sob
0 n°” ou “Produto Cadastrado no Ministério da Agricultura e Pecudria sob o
n®”’, conforme a situagao;

m) identifica¢do do lote;

n) data de validade;

0) prazo de consumo apos abertura da embalagem, quando couber; e

p) carimbo oficial da identificacdo do registro de estabelecimento fabricante

(Figura 1).
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Figura 1 - Carimbo oficial da identificacdo do
registro de estabelecimento fabricante

0 DAAGR,
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Fonte: MAPA (2020c).

Segundo a Instrugdo Normativa n° 47, de 8 de julho de 2020 (MAPA, 2020c), o
carimbo oficial deverd ter formato circular, circundado pelo texto "MINISTERIO DA
AGRICULTURA" e "ALIMENTACAO ANIMAL". Dentro do circulo, deverdo constar a
Unidade Federativa (UF), o ntimero de registro do estabelecimento e, acima dele, as
expressoes: "BRASIL" e "ESTABELECIMENTO REGISTRADO”. As dimensoes do texto
variam conforme o didmetro dos invdlucros (Tabela 1), que, por sua vez, sdo definidos pelo

peso do contetdo embalado.

Tabela 1 - Tamanho do carimbo oficial

Diametro Tamanho da fonte
(cm)

Textol Texto2 Texto3 Texto4 Texto?5

Involucros de até 1 kg 1,5 4 8 4 4 4
Invélucros de até 5 kg 3 8 16 8 8 8
Invélucros de até 30 kg 6 18 32 16 18 18
Invélucros acima de 30 kg 9 24 48 24 24 24

Fonte: Adaptado de MAPA (2020c).

De acordo com a Instru¢do Normativa n® 22, de 02 de junho de 2009 (MAPA,

2009a), as informagdes obrigatorias devem ser impressas em cor contrastante com o fundo,
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em tamanho de letra legivel e de forma indelével, ou seja, que ndo possa ser apagada. Além
disso, essas informagdes ndo poderdo estar localizadas nas dobras das embalagens, nas
costuras ou em qualquer outro local de dificil visualizagao.

As informagdes de composi¢do basica, niveis de garantia, indica¢do de uso,
espécie e categoria animal a que se destina, modo de usar e, quando aplicavel, cuidados e
restricdes, deverdo estar agrupadas (MAPA, 2009¢).

O Ministério da Saude, por meio da RDC n° 91, de 11 de maio de 2001,
estabelece que as embalagens que estejam em contato direto com alimentos devem ser
fabricadas em obediéncia as BPF, para que, nas condi¢des normais ou previsiveis de emprego,
ndo contaminem o alimento com substincias toxicas ou indesejaveis em quantidades que
ultrapassem os limites maximos estabelecidos. Dessa forma, o material da embalagem nao
deve pdér em risco a saude dos consumidores ou alterar drasticamente a composi¢ao dos
alimentos ou suas caracteristicas sensoriais (MS, 2001). Alves (2006) salienta que toda
embalagem recebida deve conter laudo de garantia do fornecedor.

As embalagens de grandes volumes mais utilizadas na alimentacdo animal sdo

compostas por polipropileno e polietileno, como bighags, contéineres e bombonas.

4.2 Limpeza/higienizaciao de instala¢des, equipamentos e utensilios

A higienizagao ¢ composta pelas etapas de limpeza e desinfeccao e visa eliminar
ou reduzir a contamina¢do do produto, diminuindo a probabilidade de transmissdo de agentes
patolégicos. A limpeza tem a finalidade de remover qualquer tipo de residuo indesejavel. A
desinfeccao, por sua vez, € a eliminagdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, de microrganismos patogénicos presentes no ambiente, instalagdes, equipamentos
e utensilios, bem como a redu¢do, a quantidades insignificantes que atendam ao nivel de
seguranga, de saprofitas (Germano; Germano, 2001; MAPA, 2007a).

Reforca-se a importancia da limpeza ser realizada antes, para que a desinfecgao
possa ser efetuada eficazmente. A limpeza esta relacionada com a remocao de sujeira, poeira,
residuos e impurezas de superficies e objetos, que sdo visiveis e podem abrigar
microrganismos, preparando o ambiente para a desinfeccdo. A desinfeccdo ¢ o processo que
reduzird ou eliminard os microrganismos patogénicos das superficies e objetos.

No setor alimenticio, quando se fala em qualidade, também se fala em inocuidade

e auséncia de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos em niveis que possam ocasionar dano a
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saude do consumidor, o que corrobora a importincia da ado¢do de procedimentos de
higienizacdao adequados e eficientes (Germano; Germano, 2001).

De acordo com o Art. 37, do Decreto n° 12.031 de 2024 (MAPA, 2024), os
estabelecimentos devem assegurar que todas as etapas de elaborac¢do dos produtos destinados
a alimentacdo animal, incluidos a logistica e o transporte, sejam realizadas de forma higiénica,
sem acumulos de materiais ou produtos, de maneira a garantir a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a seguranga, em observancia as boas praticas de fabricagdo, com a finalidade de
obter produtos que atendam aos padrdes de qualidade e que ndo apresentem risco a saude
animal, a seguranga e ao interesse do consumidor.

Portanto, o POP referente as operagdes de limpeza/higienizagdo de instalagdes,
equipamentos e utensilios deve conter informagdes sobre a natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizagdo, produtos utilizados, com a devida concentracdo,
principio ativo e tempo de acdo, temperatura da dgua e enxague. Os detergentes/sanitizantes
utilizados devem ser registrados no 6rgdo competente e a indicagdo de uso do fabricante deve
ser respeitada (MAPA, 2007a).

E importante que o estabelecimento avalie a eficiéncia da higienizagdo. Diante
disso, Alves (2006) recomenda que, em seu formulario de avaliagdo da eficiéncia da
higienizagdo de equipamentos e utensilios, sejam utilizados como indicadores a contagem de
unidade formadora de coldnias (UFC), englobando a contagem padrao em placas (UFC/cm?),
a presenca de bolores e leveduras (UFC/cm?) e a deteccao de coliformes totais (UFC/cm?).

O POP também deve contemplar a operagdo de higienizagdo adotada apds a
manuten¢do dos equipamentos (MS, 2002).

Todas as areas, instalagdes, equipamentos e utensilios devem estar relacionadas no
POP (incluindo pisos, paredes, salas, tetos, janelas e telas, entre outros), com sua respectiva
descricao de critérios, frequéncias, monitoramento e procedimentos de limpeza/higienizacdo e
de autocorregdo (SDA, 2021).

Se o ar externo for usado em alguma etapa do processo produtivo, deve ser
considerado como possivel fonte de contaminacdo do produto (SDA, 2021). Por exemplo,
apos a peletizagdo, o ar externo ¢ utilizado no resfriador para reduzir a temperatura dos
pellets, devendo entdo ser filtrado e ter seu procedimento e monitoramento descrito em POP.

E importante que os procedimentos de higienizagdo ndo interfiram nas
propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos, mas garantam a preservagao de sua
pureza e suas caracteristicas microbiologicas (Germano; Germano, 2001). Diante disso,

devem ser tomadas medidas para impedir a contamina¢do dos alimentos quando as areas, os
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equipamentos e os utensilios forem lubrificados, limpos e desinfetados com agua, detergentes,
desinfetantes, lubrificantes ou solugdes destes (MAPA, 2007a).

Nesse contexto, nao devem ser utilizados, nos procedimentos de higiene,
substancias odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das suas formas nas areas de
manipulacdo dos alimentos, a fim de evitar que os odores se misturem e que os alimentos
sejam contaminados (MS, 1997).

Frestas e rachaduras em paredes ou em quaisquer superficies representam um
problema significativo do ponto de vista de limpeza, seguranga e controle de qualidade, pois
dificultam a higienizacdo e podem acumular sujidades e residuos que, por sua vez, podem
contaminar o produto final. A Instru¢do Normativa n° 4 de 2007 (MAPA, 2007a) preconiza
que as paredes e divisdrias, assim como as superficies dos equipamentos e utensilios, devam
ser lisas, sem frestas ou rachaduras e de facil higienizagdo.

Caldato et al. (2012), avaliando as condi¢des de higiene dos equipamentos de uma
fabrica de racdo animal, concluiram que os equipamentos com superficie de madeira (estrado)
e de ferro (misturador e triturador de alimentos) possuiam maior contaminagdo por bactérias
mesofilas e fungos em comparacdo ao equipamento de pléstico (misturador) devido a
rugosidade da superficie, visto que o misturador de pléastico possui uma superficie lisa e
menos sujeita a desgastes. No entanto, ¢ importante salientar que, embora sejam de facil
higienizacdo, o uso de misturadores de plastico ¢ incomum em féabricas de racdes, sendo
importante estudos que comprovem sua eficacia.

A Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997 (MS, 1997), recomenda que o
estabelecimento evite o uso de madeira e de outros materiais que nao possam ser limpos e
desinfetados adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso ndo sera uma
fonte de contaminacao.

Se forem observadas frestas e rachaduras nas instalagOes, estas devem ser
reparadas e devidamente seladas. Para facilitar a limpeza e a higienizagdo de pisos e paredes,
recomenda-se o uso de revestimentos resistentes e lisos, como epoxi.

Os funcionarios devem ser treinados para identificar os perigos e riscos da
contaminagdo e devem ser capacitados para execucdo dos procedimentos de limpeza, sendo
fundamental que a equipe compreenda a sua importancia e os riscos quando nao for realizada
corretamente, s6 assim, segundo Alves (2006), manipuladores conscientizados sobre a
importancia das medidas higiénicas poderdo compreender, com exatidao, o programa de

higiene da fabrica.
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Assim, cuidados rigorosos de higienizagcdo favorecem o controle de qualidade,
viabilizam os custos de producdo, satisfazem os consumidores € ndo oferecem riscos a sua
saude, além de respeitar normas e padroes microbioldgicos recomendados pela legislagao

vigente (Germano; Germano, 2001).

4.3 Higiene e saude do pessoal

As pessoas que tém contato com o processo produtivo devem ser treinadas
periodicamente, para que haja conscientizacdo da necessidade das medidas higiénicas visando
garantir a seguranga dos alimentos. Tendo isso em vista, todos os funcionarios que trabalhem
em areas de manipula¢ao de matéria-prima ou produto acabado deverdo estar uniformizados,
protegidos, com calcado adequado e com os cabelos cobertos por toucas (Alves, 2006) e
deverdo utilizar equipamentos de prote¢do individual (EPI), quando necessario.

EPI ¢ definido como um dispositivo ou produto de uso individual utilizado pelo
trabalhador, concebido e fabricado para oferecer protecdo contra os riscos ocupacionais
existentes no ambiente de trabalho (MTP, 2022). Os EPI’s mais utilizados na alimentagao
animal sdo capacetes, protetor auricular, mascaras, luvas e 6culos de protegao.

Durante a manipulagdo de matérias-primas e alimentos, devem ser retirados todos
os objetos de adorno pessoal (MS, 1997), como brincos, colares, anéis, relogios, pulseiras e
quaisquer outros acessorios que possam contaminar, fisicamente, o produto final.

O POP referente a higiene e satide do pessoal deve especificar, no minimo, os
procedimentos em relagdo ao uso e higiene dos uniformes, héabitos higiénicos, higiene
pessoal, higiene antes e durante as operacdes, exames laboratoriais, atestados médicos,
presenca de funcionarios com lesdes visiveis ou sintomas de infecgdes e treinamento
especifico para a equipe (MAPA, 2007a).

No que se refere ao uso dos uniformes, a empresa poderia fornecer dois tipos de
uniformes para cada funcionario e orienta-los a utilizar em dias alternados, assegurando que
os uniformes do dia estejam limpos para a realizacao das operagdes.

O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito no
POP, com sua carga horaria delimitada, juntamente ao conteudo programatico e a frequéncia
de sua realiza¢do, mantendo-se os registros da participagdao dos funciondrios (MS, 2002).

O manipulador de alimentos deve lavar as maos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apds o uso do sanitario, apos a manipulagdo de material contaminado e todas

as vezes que for necessario. E importante que, ap6és a manipulacdo de qualquer material
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contaminante que possa transmitir doengas, o funciondrio imediatamente lave e desinfete as
maos (MS, 1997).

Todos os locais destinados a lavagem das maos devem conter avisos sobre os
procedimentos para a correta lavagem ou higienizagdo das maos. Os avisos devem indicar
com clareza a obriga¢do e a importancia de se lavar as maos e, periodicamente, controles
devem ser feitos para garantir o cumprimento destas exigéncias (Alves, 2006; MAPA, 2007a).

Os lavabos devem conter elementos adequados (sabonete liquido, detergente,
desinfetante) para lavagem das maos e meios higi€nicos convenientes para sua secagem (MS,
1997). E recomendado que as torneiras sejam do tipo acionamento automatico, que estejam
dispostas em posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de produgdo e servigo, e, também, em
quantidade suficiente para atender toda a area de produgao (MS, 2002).

Os equipamentos de protecdo individual (EPI) na manipulacdo de alimentos
devem estar higienizados e limpos e o uniforme deve ser usado exclusivamente para a
execucao do servico. O uso de EPI's ¢ obrigatério na area de recep¢do e manuseio de
matérias-primas e ingredientes (Alves, 2006; MAPA, 2007a).

O estabelecimento deve monitorar praticas anti-higiénicas (comer, fumar, tossir)
nas areas de manipulagdo de produtos para alimentacdo animal. Além disso, todos os
funciondrios que entrem em contato com produtos destinados a alimentagdo animal devem
realizar exames médicos e laboratoriais pertinentes, de modo a avaliar a sua condi¢do de
saude antes do inicio de sua atividade. Esses exames devem ser repetidos, no minimo,
anualmente, enquanto o colaborador permanecer na atividade. Havendo constatacdo ou
suspeita de que o funcionario apresente alguma doenca ou lesdo, que possa resultar em
contaminagdo do produto, ele deverd ser afastado da area de processamento de alimentos
(MAPA, 2007a).

O controle periddico para o cumprimento da higiene pessoal podera ser feito por
meio de planilha auditavel, preenchida diariamente e que avalie a higiene dos funcionarios,
bem como o correto uso de EPI’s.

O uso de mascaras ¢ recomendado para os funcionarios que atuem nas areas de
recepgdo e preparacao de matéria-prima, assim como nas areas de producao, a fim de proteger
o funciondrio de poeiras e odores e, também, evitar a contamina¢do do produto com tosses e
espirros. Barbas e bigodes devem ser cobertos por mascaras (Alves, 2006).

Importante ressaltar que todos os visitantes devem seguir as disposi¢oes referentes

ao uso de uniformes, EPI’s e higiene pessoal estabelecidas para os funcionarios (SDA, 2021).



31

4.4 Potabilidade da agua e higienizacio de reservatorio

O POP deve especificar o padrao de potabilidade microbioldgico e fisico-quimico
e abordar as operacdes relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo todas as
etapas: captacdo, tratamento, armazenamento, distribuicdo, pontos de coleta de amostras,
coleta de amostras, analises, monitoramento, agdes corretivas, verificagdo e registros.
Ademais, deve estabelecer a frequéncia da execucdo das analises, dos monitoramentos, da
verificacdo e da limpeza dos reservatorios (MAPA, 2007a), como, por exemplo, o controle da

potabilidade da dgua proposto por Alves (2006), em seu manual de BPF (Quadro 2).

Quadro 2 - Exemplo de verificacdo do controle da potabilidade da agua

O qué? Como? Quando? Quem?

Analises
microbioldgicas e Supervisor do
. , . oS De acordo com a .
Potabilidade da dgua fisico-quimicas na fonte laboratdrio e gerente
empresa € nos da qualidade
laboratorios oficiais

Registros do controle

do teor de cloro livre Observacao visual Mensal Gerente da qualidade

Registros dos
relatorios de limpeza | Observagdo visual Semestral Gerente da qualidade
dos reservatorios

Registros de
treinamento

Fonte: Alves (2006).

Observacao visual Mensal Gerente da qualidade

O reservatorio de agua deve ser projetado e construido de forma a evitar
contaminagoes, deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes e descascamentos e
em adequado estado de higiene e conservagdo. E imprescindivel que esteja devidamente
vedado e que tenha um programa de limpeza que assegure a qualidade da 4gua armazenada. O
reservatorio de dgua deve ser higienizado, em um intervalo méximo de seis meses, devendo
ser mantido os registros da operagdo (Alves, 2006; MS, 2004).

O estabelecimento deve realizar a cloragao da dgua bruta e monitorar a cloragao
diariamente, e as andlises dos pardmetros basicos de potabilidade (cloro, pH, cor e turbidez),
recomendadas pelo Ministério da Saude, deverdo ser realizadas pelo estabelecimento,

preferencialmente no local da coleta, entretanto, caso nao seja possivel, a amostra devera ser
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encaminhada para o laboratério, respeitando as condigdes preconizadas pelo ISO 5667-3
(SDA, 2021).

Os parametros de potabilidade da dgua devem observar o disposto nos Art. 27 e
36 da Portaria GM/MS n° 888, de 2021, conforme o tipo de captacdo ou do abastecimento da
agua, utilizado pela empresa (CGI, 2022). Caso a agua seja proveniente de rede de
abastecimento e seja utilizada como ingrediente ou entre em contato direto com o produto (na
forma de vapor ou gelo), a empresa deve realizar analises de Cloro Residual Livre (CRL), pH
e determinagdo de Escherichia coli. As analises de determinacdo de E. coli (indicador de
contaminacdo fecal) devem indicar auséncia dos microrganismos em 100 mL de amostra (MS,
2021a), o valor méximo aceitavel de CRL ¢ de 2,0 mg/L ¢ a faixa de pH aceitavel é de 6,0 a
9,0 (SDA, 2021).

A desinfeccao da agua com compostos a base de cloro, como hipoclorito de sddio
e dioxido de cloro, pode acarretar na formagdo de cloratos, que ocorre especialmente sob
condi¢des como pH elevado, altas temperaturas e tempo de armazenamento prolongado (FSB,
2025).

O clorato ¢ um subproduto da desinfec¢do da dgua que representa risco a saude. A
exposi¢do prolongada a cloratos pode ter impactos na tireoide e pode causar a formacao de
metahemoglobina, uma forma alterada da hemoglobina que reduz a capacidade do sangue de
transportar oxigénio e que pode resultar em anemia hemolitica (FSB, 2025). Dessa forma,
segundo a Portaria GM/MS n° 888, de 2021 (MS, 2021a), o clorato ndo deve ultrapassar 0,7
mg/L.

Os pontos de coleta de amostras devem ser dentro da industria e devidamente
identificados e o estabelecimento deve dispor dos laudos laboratoriais da 4gua amostrada.
Alves (2006) recomenda que a agua utilizada na manipulagdo e processamento dos produtos
seja analisada periodicamente e, no minimo, uma vez por semestre. O autor preconiza que o
controle do teor de cloro seja feito no ponto de entrada da 4gua na empresa e nos pontos de
saida da 4gua nas salas de processamento.

A agua esta atrelada a impurezas que, em contato com os materiais metalicos que
constituem as maquinas, podem prejudicar a producdo de vapor e afetar a correta operagao do
equipamento. Assim, a aplicagdo de produtos quimicos tem a finalidade de evitar a corrosao e
incrustagdes em geradores de vapor (Lima, 2023). E importante mencionar que os agentes
quimicos de geragao de vapor devem ser de grau alimenticio (SDA, 2021), com a finalidade

de prevenir a contaminag¢ao do produto.
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Por fim, a 4gua ndo potéavel, utilizada para produgdo de vapor, que ndo entre em
contato com os produtos destinados a alimenta¢do animal, bem como a utilizada para apagar
incéndios e outros propositos, deve ser transportada por tubulagdes completamente separadas
e identificadas, sem que haja conexao com as tubulagdes que conduzem agua potavel (MAPA,

2007a).

4.5 Prevencao de contaminacido cruzada

Contaminacdo cruzada ¢ a contaminagdo de produto destinado a alimentacdo
animal com outro produto, durante o processo de produgdo, ou contaminagdo gerada pelo
contato indevido de ingredientes, insumos, superficies, ambientes, pessoas ou produtos
contaminados, que possam afetar a inocuidade do produto (SDA, 2021).

O POP referente a prevencdo de contaminagdo cruzada deve identificar os
possiveis locais e formas de ocorréncia de contaminagdo cruzada (MAPA, 2007a). Grieser et
al. (2019) citam misturadores, silos, elevadores, resfriadores, transportadores, balangas e
tubulagdes como pontos de contaminagao residual.

A empresa deve propor metodologia para coletas de matérias-primas e
ingredientes, como forma de monitoramento e preven¢do de ocorréncia de desvios em
produtos acabados com relagdo aos perigos (SDA, 2021).

A reutilizacdo de embalagens de grandes volumes ¢ permitida pelo MAPA, se o
seu uso nao conferir risco para o produto e se houver procedimentos descritos que assegurem
o correto uso da embalagem reutilizada. Esse processo ndo pode ser feito quando a
embalagem for utilizada para um produto sem grau alimentar (ou sem grau alimentar animal)
e, posteriormente, para um produto destinado a alimentacao animal (SDA, 2021).

A fim de prevenir a contaminagdo cruzada, as operagdes devem ter fluxo
unidirecional, desde a chegada das matérias primas até a expedi¢ao do produto final (MAPA,
2007a). O fluxo unidirecional permite que o processo produtivo ocorra de forma organizada,
sem cruzamentos e retornos de matérias-primas, ingredientes, pessoal ou equipamentos.

Menezes (2018), propde um fluxograma ideal de producdo de ragdes, baseado no

principio de fluxo com direc¢do tnica (Figura 2).
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Figura 2 - Exemplo de fluxograma de produg¢ado de racdes
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Fonte: Menezes (2018).

No armazenamento de matérias-primas e ingredientes, ¢ imprescindivel que os
produtos, silos e lotes estejam devidamente identificados, que as matérias-primas e produtos
acabados estejam em locais separados e que os produtos em quarentena ou de origem animal
estejam segregados (SDA, 2021).

Caso o estabelecimento empregue ingredientes de origem animal, aditivos e/ou
produtos de uso veterinario, deve ser feito o sequenciamento da producao, com a finalidade de
evitar a contaminagdo cruzada. O POP deve abranger a estocagem, a producdo e, no caso de
produtos a granel, os veiculos graneleiros. Além disso, deve esclarecer os motivos que
determinam o sequenciamento, por exemplo: se uma empresa produz ragdo com monensina
para ruminantes e também fabrica racdo para equinos, devera utilizar um critério para evitar a
contaminagdo das ragdes. Nesse caso, a empresa poderia fazer um sequenciamento de forma
que as racdes para equinos ndo sejam produzidas apos a fabricagdo de ragdes para ruminantes

contendo monensina (SDA, 2021).
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O sequenciamento da produc¢do deve envolver procedimentos de limpeza dos
equipamentos que garantam a inocuidade do produto, e estes devem ser validados e
verificados periodicamente (MAPA, 2007a).

Para tanto, realiza-se a limpeza de linha, que ¢ um conjunto de procedimentos
adotados para a limpeza dos equipamentos, aplicado ap6s a fabricacdo de produto
medicamentoso, utilizada para promover a reducdo da contaminagdo cruzada no produto
subsequente, contemplando o plano de sequenciamento de producgdo, a limpeza de arraste
(flushing), limpezas fisicas com utensilios ou ainda lavagem com &agua (SDA, 2023). A
limpeza de linha deve ser feita de maneira que haja registros indicando a destinagcdo do
residuo da limpeza e/ou do material utilizado, o qual deve ser identificado e armazenado em
local proprio (MAPA, 2007a).

Outro método utilizado na preven¢ao da contaminagdo cruzada ¢ a elaboracao de
uma matriz ou grade de sensibilidade, que ¢ o estudo que correlaciona a compatibilidade
existente entre os diversos produtos destinados a alimentagdo animal fabricados em uma
mesma linha de produgdo, considerando o risco que uma eventual contaminagdo cruzada
constitui para os animais aos quais os produtos se destinam (SDA, 2023).

Uma matriz de sensibilidade ¢ essencial para a defini¢do de um sequenciamento
de producdo, pois delimita as espécies e/ou categorias sensiveis a determinada substancia a
ser utilizada no processo produtivo. Dessa forma, esse estudo previne a contaminagao cruzada
na categoria de perigos quimicos.

Nos casos em que exista risco elevado para a inocuidade dos produtos destinados
a alimentag¢do animal e que, além disso, se considere que os métodos de limpeza nio sejam
eficientes, deve-se utilizar linhas de produgdo, de transporte, de estocagem e de entrega
separadas (MAPA, 2007a).

Os veiculos, os contentores ou os compartimentos devem ser limpos e
higienizados sempre que for necessario, observada a natureza do produto ou das operacdes, de
forma a evitar a contaminagdo cruzada (MAPA, 2024).

Segundo Alves (2006), o caminhdo que transportar matérias-primas e produtos
acabados ndo podera carregar produtos toxicos, produtos de limpeza ou residuos alimenticios
ou inflaméveis (combustiveis e dleos, por exemplo). O autor preconiza que em todo o
carregamento seja feita uma checagem do caminhdo, para verificar sua limpeza, salientando
que a ficha de carregamento correspondente ao produto transportado deve ser preenchida

corretamente.
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De acordo com o manual de fiscalizagdo de autocontroles, este POP deve
identificar os perigos para cada etapa do processo, incluindo contaminacao por contato direto
e indireto, e descrever as medidas preventivas correspondentes € os procedimentos de
autocorre¢do. Além disso, deve monitorar os perigos quimicos, fisicos e microbiologicos
através de andlises laboratoriais (SDA, 2021).

Deve-se, portanto, analisar o perigo e o risco, onde o perigo ¢ um fator quimico,
fisico ou bioldgico presente em um produto destinado a alimentagdo animal com o potencial
de causar efeito adverso a satide animal ou humana, e o risco € a relacdo entre a probabilidade
e a severidade de ocorréncia de um efeito adverso a saide animal ou humana em

consequéncia de um perigo (SDA, 2023).

4.5.1 Perigo fisico

Sao materiais ou objetos que possam ser fonte de contaminagdo, como metais,
vidro, plésticos, borracha, pregos, madeira, materiais de escritorio, acessorios (brincos, anéis),
entre outros. A contaminagdo pode ocorrer: durante o processo produtivo, por meio do
desprendimento de parafusos ou pedagos de metais dos equipamentos; através da
matéria-prima, que pode chegar ao estabelecimento contendo materiais estranhos; pela
embalagem; e por utensilios da empresa ou objetos pessoais dos funcionarios.

Diante disso, podera ser feito o uso de peneiras e imas como medidas de controle,
que seriam colocados em determinados pontos do processo produtivo, como, por exemplo, no

inicio do misturador ou da rosca transportadora.

4.5.2 Perigo quimico

Sao substancias toxicas e indesejaveis, como metais pesados (mercurio, chumbo,
cadmio, cromo), agrotéxicos (EMBRAPA, 2005), dioxinas, micotoxinas, pesticidas,
sanitizantes, desinfetantes, antibioticos, aditivos alimentares, 6leos lubrificantes, entre outros.

O acumulo de residuos de perigos quimicos podem causar diversas doengas, como
cancer, alergias, aborto e deformagdo em fetos. Quando identificados em altas quantidades,
podem causar intoxicagdo aguda, envenenamento ou morte (EMBRAPA, 2005).

Metais pesados podem ser encontrados no solo, na agua e em fertilizantes, que
podem ser acumulados pelas plantas, atingindo niveis perigosos para a satde humana e

animal (EMBRAPA, 2005).
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As dioxinas s3o poluentes organicos persistentes de alto potencial toxico. Nas
ultimas décadas, o contaminante foi implicado em grandes crises alimentares internacionais e
tem sido considerado um dos mais relevantes perigos quimicos associados aos produtos de
origem animal (MAPA, 2022). Por serem substincias lipofilicas, tendem a se acumular na
cadeia alimentar e se alojam no tecido adiposo de animais e seres humanos. Além disso,
podem afetar os sistemas nervoso, imunoldgico, endécrino e reprodutivo (EFSA, 2012).

A Instrucdo Normativa SDA/MAPA n° 09 de 2016 (SDA, 2016) estabelece os
limites maximos de dioxinas e bifenilas policloradas sob a forma de dioxinas (PCBs-dl) em
produtos destinados a alimentacdo animal.

De acordo com os monitoramentos realizados pelo MAPA em 2021, foram
observadas altas frequéncias de violagdo dos limites méaximos de dioxinas em farinhas de
penas e adsorventes, de 9,2% e 30%, respectivamente (MAPA, 2022).

Micotoxinas sdo substincias toxicas produzidas por fungos e encontradas em
quase todos os tipos de cereais (milho, trigo, sorgo), oleaginosas ¢ produtos alimenticios,
tanto de origem vegetal como animal. A contaminagdo em produtos animais pode ocorrer
como residuo tecidual de micotoxinas ingeridas pelo animal nas ra¢des contaminadas
(Iamanaka; Oliveira; Taniwaki, 2010). De acordo com os autores, as toxinas flngicas
consideradas de maior risco a saide humana e animal sdo: aflatoxinas, ocratoxina A,
zearalenona, desoxinivalenol e fumonisinas.

As micotoxinas conhecidas por serem transmitidas por produtos de origem animal
sdo: aflatoxina B1, que pode se alojar no figado; aflatoxina B1 como aflatoxicol, que pode ser
transmitida para os ovos; o metabolito hidroxilado da aflatoxina B1, aflatoxina M1, que pode
ser transmitida para o leite; ocratoxina A, desoxinivalenol e zearalenona (como zearalenol),
que podem ser transmitidas para a carne (FAO, 2007).

Entre as micotoxinas supracitadas, a aflatoxina Bl possui o maior potencial
carcinogénico. As aflatoxinas M1 e M2 podem ser encontradas no leite ou produtos derivados
do leite obtidos de animais que ingeriram racdo contaminada e sdo os metabdlitos
hidroxilados das aflatoxinas B1 e B2 (WHO, 2002).

As aflatoxinas podem ser produzidas por trés espécies de fungos Aspergillus: A.
flavus, A. parasiticus € A. nomius. Os animais alimentados com ragdes contaminadas com
aflatoxinas ndo apresentam sintomas de toxicidade por essas substancias (FAO, 2007).

A ocratoxina ¢ um tipo de micotoxina produzida por fungos do género
Penicillium, principalmente P. verrucosum e Aspergillus ochraceus, A. carbonarius e outras

espécies do grupo 4. niger (Iamanaka; Oliveira; Taniwaki, 2010).
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A desoxinivalenol (DON) é comum em graos como trigo, cevada, aveia, centeio,
milho e sorgo e sua ocorréncia esté relacionada ao Fusarium graminearum e F. culmorum. Ha
uma relacdo direta entre a incidéncia de fusariose e a contaminacao do trigo com DON
(Iamanaka; Oliveira; Taniwaki, 2010; WHO, 2002).

Fungos do género Fusarium graminearum sdo os principais produtores da
zearalenona (Santurio, 2000).

As fumonisinas sao micotoxinas produzidas por fungos do género Fusarium. F.
verticillioides e F. proliferatum estdo entre os fungos mais comuns associados ao milho, e
podem ser encontrados tanto em graos de milho danificados quanto em graos intactos (WHO,
2002). Ao contrario de outras micotoxinas, as quais sdo soliveis em solventes organicos, as
fumonisinas sao hidrossoluveis, o que tem dificultado seu estudo (Freire et al., 2007).

O milho contaminado por F. verticillioides pode causar leucoencefalomalacia
(LEME) em equideos, podendo ser fatal nessa espécie (Iamanaka; Oliveira; Taniwaki, 2010).

O Ministério da Satde, através da Instrucdo Normativa n°® 88, de 26 de margo de
2021 (MS, 2021b), estabelece os limites maximos tolerados (LMT) para algumas micotoxinas

(Quadro 3).

Quadro 3 - Limites maximos tolerados (LMT) estabelecidos para Aflatoxina M1, B1, B2, G1,
(G2, Desoxinivalenol, Fumonisinas (B1 + B2), Ocratoxina A e Zearalenona (continua)

Micotoxinas Alimento LMT ((ng/kg)
Leite em p6 5
Aflatoxina M1
Leite fluido 0,5
Cereais e produtos de cereais, exceto milho e 5

derivados, incluindo cevada maltada

Feijdes e outras sementes secas das 5
Aflatoxina B1, B2, G1, G2 leguminosas
Milho, milho em grao inteiro, partido, 20
amassado ou moido, farinhas ou sémolas de
milho
Arroz beneficiado e derivados 750
Farinha de trigo, grao de cevada, cevada 1000
Desoxinivalenol (DON) maltada, massas, crackers, biscoitos de dgua

e sal, outros produtos de panificacao, e
outros cereais e produtos de cereais, exceto
os de arroz e trigo integral

Fonte: Adaptado de MS (2021b).
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Quadro 3 - Limites maximos tolerados (LMT) estabelecidos para Aflatoxina M1, B1, B2, GI,
G2, Desoxinivalenol, Fumonisinas (B1 + B2), Ocratoxina A ¢ Zearalenona (continuagao)

farelo de trigo

Micotoxinas Alimento LMT ((ng/kg)
Trigo integral, trigo para quibe, farinha de 1250
trigo integral e farelo de trigo
Desoxinivalenol (DON)
Trigo, milho e cevada em graos para 2000
posterior processamento
Amido de milho e outros produtos a base de 1000
milho
Fumonisinas (B1 + B2) Farinha de milho, creme de milho, fuba, 1500
flocos, canjica, canjiquinha
Milho em grao para posterior processamento 5000
Cereais e produtos de cereais, incluindo 10
cevada maltada
Ocratoxina A Cereais para posterior processamento, 20
incluindo grao de cevada
Feijdes e outras sementes secas das 10
leguminosas
Arroz beneficiado e derivados 100
Arroz integral 400
Farelo de arroz 600
Farinha de trigo, massas, crackers e produtos 100
de panificagdo, cereais e produtos de cereais,
exceto trigo e arroz e incluindo cevada
Zearalenona
maltada
Milho de pipoca, canjiquinha, canjica, 150
produtos e subprodutos a base de milho
Milho em grao e trigo para posterior 400
processamento
Trigo integral, farinha de trigo integral, 200

Fonte: Adaptado de MS (2021b).
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4.5.3 Perigo biolégico

Sao virus, parasitas, mofos, bolores, leveduras e bactérias (EMBRAPA, 2005),
como a Salmonella sp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Essas substancias
contaminam o produto e podem acarretar em problemas para os animais € humanos.

As bactérias sdo eliminadas facilmente no cozimento. Entretanto, algumas
formam esporos, que resistem ao cozimento € a fervura e podem germinar quando a
temperatura se tornar propicia novamente (EMBRAPA, 2005). Além disso, o produto final
pode ser afetado pela matéria-prima contaminada devido ao manuseio incorreto desses
produtos e pode, dessa forma, causar doengas nos animais de produgao.

A presenga de bactérias do género Salmonella ¢ um risco para a saide humana e
animal, visto que a salmonelose ¢ uma das zoonoses transmitidas por alimentos de maior
relevancia para a saude publica (Pellegrini, 2012). A autora relata que as sementes
oleaginosas e os ingredientes de origem animal tém maior risco de introduzir a bactéria no
processo produtivo.

Os ingredientes podem chegar as fabricas contaminados com Salmonella ou
podem ser contaminados em dreas expostas, como recebimento de matéria-prima,
armazenamento e expedi¢do, geralmente pelo contato com fezes de animais (Laviniki, 2018).

Em 2008, foi publicado um relatério que investigou um surto de infecgdes por
Salmonella em seres humanos nos Estados Unidos, causado por alimentos secos
contaminados para caes. Esse tipo de produto geralmente ¢ extrusado e também pulverizado
com um intensificador de sabor, que normalmente é composto por gordura de origem animal
(Ferraro et al., 2008). Assim, ¢ provavel que as pessoas € os animais tenham sido
contaminados pela bactéria por meio da gordura animal pulverizada no produto final.

Os virus sdo transmitidos por fezes, urina de individuos infectados e agua
contaminada. Dessa forma, ¢ essencial que os funcionarios da empresa estejam sempre
atentos aos habitos de higiene, principalmente das maos. Os principais virus e familias de
virus que estao associados a ocorréncia de doengas nos consumidores sao os Norwalk, o virus
da hepatite A, rotavirus, astrovirus, calicivirus e adenovirus entéricos (Baptista; Venancio,
2003).

Os mofos ou bolores formam filamentos que crescem e depois originam esporos.
Esses esporos, por sua vez, se espalham por meio do vento, da dgua ou aderidos as roupas,

instrumentos ou aos pelos dos animais. Quando aterrissam em local propicio para seu
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desenvolvimento, os esporos formam outra colonia de mofo, que pode ter coloracio verde,

laranja, cinza ou preto (EMBRAPA, 2005).

4.5.4 Portaria n° 798 de 10 de maio de 2023 (SDA, 2023)

A Portaria n° 798 de 10 de maio de 2023 estabelece os critérios minimos e 0s
procedimentos para fabricacdo e emprego de produtos destinados a alimentagdao animal com
medicamentos de uso veterinario.

Os estabelecimentos fabricantes de produtos medicamentosos destinados a
alimentagdo de animais de producdo devem estar autorizados pelo MAPA para esta atividade.
Além disso, os medicamentos de uso veterinario e produtos medicamentosos devem estar
descritos no manual de BPF, assim como o plano de sequenciamento de fabricagdo ou
procedimentos de limpeza validados.

Somente podem ser empregados medicamentos de uso veterinario licenciados
pelo MAPA que possuam seu modo de emprego via alimentacao animal, detalhando as doses,
periodos de administragdo e espécies e categorias animais aprovados (SDA, 2025).

Existe a possibilidade de contaminacdo do primeiro ao Ultimo equipamento
compartilhado entre os produtos medicamentosos e ndo medicamentosos, o que determina que
a amostragem deve ser realizada no ultimo ponto compartilhado da linha de equipamentos.

O procedimento de limpeza ¢ considerado valido se o produto obtido
imediatamente ap6s o procedimento de limpeza adotado apresentar no maximo 2,5% da
concentragdo do principio ativo presente no produto medicamentoso utilizado.

O estabelecimento deve monitorar e verificar o atendimento do limite méaximo de
contaminagdo cruzada em produtos nao-alvo, ou seja, no qual ndo se deseja incluir o
medicamento de uso veterinario. A verificagdo devera ocorrer no minimo a cada 12 meses,
com analise direta, e as andlises laboratoriais devem buscar o mais critico dos principios
ativos utilizados (SDA, 2025).

O POP de contaminagdo cruzada deve definir o que caracteriza a criticidade de
um principio ativo, como a classe terapéutica, solubilidade, concentracdo de ativo na
formulagdo (quanto do medicamento ¢ incluido na batida de um produto), dificuldade de
limpeza das linhas, antibioticos sistémicos e medicamentos com maiores periodos de caréncia
(SDA, 2021).

Caso o limite maximo de contaminagdo cruzada em produtos ndo-alvo seja

ultrapassado, deve-se revalidar a limpeza de arraste ou o sequenciamento da produgao.
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O limite de tolerancia aceitdvel para a quantificacdo dos principios ativos ¢
equivalente a 10% da dose recomendada na bula, rotulo do produto medicamentoso
intermediario (ou seja, que nao pode ser fornecido diretamente aos animais, como premix,
nucleo ou concentrado), do programa sanitdrio ou da prescri¢ao veterinaria. Deve-se verificar
a quantifica¢do dos principios ativos de uso veterindrio, no minimo, anualmente, através de
analises laboratoriais, buscando um dos principios ativos utilizados.

As alteracdes que ocorrerem no processo de producdao devem ser registradas e
deve ser feito um estudo para identificar as possiveis causas, elaborar acdes corretivas e
acompanhar os resultados, buscando retomar o controle dos riscos da contaminagdo cruzada.
Diante disso, os procedimentos de autocontrole devem ser revistos apos a constatagdo de
desvios.

Toda inclusdo e associagdo de farmacos em um produto da alimentagdo animal
deve estar amparada cientificamente. De acordo com a literatura, a administracdo
concomitante de ion6foros (salinomicina, narasina, lasalocida e monensina) com tiamulina e
florfenicol ¢ considerada uma associagdo indesejavel de farmacos.

Corroborando com essa afirmagdo, Carvalho et al. (2022), em um trabalho
realizado com suinos, concluiram que o florfenicol tem a capacidade de ocasionar o acimulo
de salinomicina no organismo animal, resultando em um quadro de miopatia toxica.

Os veiculos graneleiros ou com recipientes equivalentes para o transporte de
produtos medicamentosos devem ser submetidos ao monitoramento de sua limpeza com a
finalidade de controlar os riscos da contaminac¢ao cruzada.

Quando a limpeza da linha incluir o emprego de um material de arraste, a empresa
deve definir sua segregacdo e destinagao em POP. Com excecdo do descarte, as destinagdes
do material de arraste devem ser definidas apds estudos que comprovem o atendimento do
limite de contaminacao aceitavel.

Se um produto de pronto uso utilizado no sequenciamento da produg¢do atender ao
limite de contaminacao aceitavel, ele poderd ter trés destinos: ser direcionado para um silo
contendo um produto alvo ou ndo-alvo, ser comercializado como um produto nao
medicamentoso, ou entdo ser descartado. Contudo, caso o principio ativo seja identificado em
concentragdes acima do limite, o produto podera ser: direcionado ao silo de um produto
medicamentoso com o(s) mesmo(s) ativo(s); reprocessado no preparo de um produto
medicamentoso contendo o(s) mesmo(s) ativo(s); ou reprocessado na forma de dilui¢ao até o

limite de contaminacao aceitavel.
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De acordo com o Art. 63 da portaria, o fabricante de produtos com medicamentos
deve possuir area especifica para o armazenamento dos medicamentos, em local separado,
identificado, com acesso restrito e acondicionamento adequado, a fim de evitar a

contaminag¢do do produto.

4.6 Manutencio e calibracio de equipamentos e instrumentos

A calibragdo ¢ uma operacao que tem por objetivo levar o instrumento de medicao
a uma condi¢cdo de desempenho e auséncia de erros sistematicos, adequados ao seu uso. A
identificacdo das variaveis criticas (ou seja, que podem alterar a qualidade e/ou a seguranca
do produto) deve ser efetuada pelo pessoal apropriado do laboratorio. Os instrumentos criticos
estdo associados aos parametros que interferem com inocuidade e pesagem de microminerais
e de medicamentos (Alves, 2006; SDA, 2021).

A manutengdo feita nos equipamentos e instrumentos pode ser feita de forma
preventiva ou corretiva. A manutengdo preventiva ¢ um conjunto de acdes executadas
periodicamente para manter o equipamento em boas condi¢des de uso, prevenindo quebras ou
defeitos. A manuten¢do corretiva, por sua vez, tem a funcdo de consertar falhas ou defeitos
apresentados em um equipamento (Alves, 2006). E importante que o equipamento seja
utilizado da forma como foi projetado, sem exceder sua capacidade produtiva.

Onde for necessario assegurar resultados confiaveis, os equipamentos de medigao
devem ser verificados ou calibrados (ou ambos), a intervalos determinados, ou antes do uso,
contra padrdes de medi¢do que sejam rastredveis a padrdes de medicdo internacionais ou
nacionais. Quando tais padrdes ndo existirem, a base usada para calibracdo ou verificagao
deve ser determinada e documentada. Além disso, os equipamentos devem ser identificados,
para permitir a calibracdo ou verificagdo, e protegidos contra danos, deterioragdo ou ajustes
que possam invalidar a situacdo de calibragdo e resultados de medi¢des subsequentes (ABNT,
2015).

O POP deve detalhar as operagdes de manutencao e calibracdo de cada
equipamento e instrumento inserido no processo produtivo, envolvendo as frequéncias das
atividades. A empresa deve, entdo, determinar: os equipamentos a serem medidos e
monitorados; os métodos para medi¢do, monitoramento, analise e avaliagdo dos resultados,
juntamente as frequéncias das andlises e avaliagdes; e as frequéncias da medi¢do e do

monitoramento (ABNT, 2015; MAPA, 2007a).
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E fundamental que o estabelecimento defina medidas preventivas e corretivas,
além de estipular a frequéncia e metodologia da manutenc¢ao preventiva, como o desmonte e a
lubrificagdo, bem como realizar a identificagdo dos equipamentos em manutengdao (MAPA,
2007a; SDA, 2021).

Em relacdo a manuteng¢do preventiva, os lubrificantes que entrem em contato
direto ou indireto com os produtos destinados a alimentagdo animal devem ser de grau
alimenticio (MAPA, 2007a).

Segundo Alves (2006), quando um instrumento for encontrado fora de calibracao,
deve ser registrada a ndo-conformidade e feita a sua corregdo.

Quando a calibragdo for realizada por empresas terceirizadas, deve ser
apresentado o comprovante da execucdo do servico (MS, 2002). E importante salientar que a
frequéncia da calibragdo deve seguir as recomendacdes do fabricante.

Por ser considerado um ponto critico na dosagem, as balancas devem ser aferidas
com pesos padrdes, no minimo, uma vez por semana, por pessoas da fabrica e, pelo menos

uma vez a cada semestre, por uma empresa especializada (Klein, 1999).

4.7 Controle integrado de pragas

As pragas sao animais (roedores, passaros, gatos, caes, insetos) que podem ser
fonte de contaminacdo para a fabrica de racdo. Por esse motivo, deve ser proibido e,
consequentemente, impedida a entrada de animais nas areas internas e externas da empresa.

O POP referente ao controle integrado de pragas deve contemplar as medidas de
controle (MAPA, 2007a), além de medidas preventivas, como o uso de telas, ralos e
tubulagdes sifonados, controle do crescimento da vegetacao da area externa, troca de iscas
lixeiras tampadas, lixo distante da area de producdo e o descarte periodico do lixo. Essas
medidas devem ter a finalidade de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e¢/ou a proliferacao de
vetores e pragas urbanas (MS, 2002). O cuidado deve ser maior em areas de recebimento e
armazenamento de produtos de origem animal, por atrairem insetos (SDA, 2021).

De acordo com a Instru¢do Normativa n° 4 de 23 de fevereiro de 2007, as
aberturas de ventilagdo devem possuir sistemas de protecdo para evitar a entrada de pragas e
agentes contaminantes, assim como as portas € janelas que se comunicam com o exterior
(MAPA, 2007a). As telas e quaisquer outros sistemas de protecdo devem ser checados

periodicamente quanto a sua integridade.
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As vias de acesso e os patios devem ser mantidos livres de entulhos, lixo, ou
qualquer material que propicie o estabelecimento e desenvolvimento de pragas (MAPA,
2007a).

O local destinado para lixo e residuos ndo aproveitaveis deve ser isolado da area
de producdo, de facil acesso, devidamente identificado, construido de modo a impedir o
ingresso de pragas e evitar a contaminagdo de matérias-primas e produto final (MAPA,
2007a).

No caso da adogdo de controle quimico, os procedimentos operacionais também
devem especificar grupos quimicos dos produtos utilizados, nome, principio ativo,
concentragdo, local e forma de aplicagdo do produto, frequéncia de sua utilizagdo, assim como
o responsavel pela execugdo da tarefa. Além disso, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucdo de servigo fornecido pela empresa especializada contratada, ¢ esta
deve ser registrada no 6rgao competente (MS, 2004; SDA, 2021).

Em relagdo a aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve
estabelecer procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a contaminagao dos alimentos,
equipamentos ¢ utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos ¢ os utensilios, antes de serem
reutilizados, devem ser higienizados para a remoc¢do dos residuos dos produtos utilizados
(MS, 2004).

Caso o estabelecimento contrate uma empresa terceirizada para fazer o controle
de pragas, devem ser mantidos registros de verificagdo (Quadro 4) e avaliacdo do servigo
prestado (SDA, 2021).

Os pesticidas solventes e outras substincias toxicas devem estar devidamente
registrados no oOrgdo competente e rotulados com informacdes sobre sua toxicidade e
emprego. Estes produtos deverdo ser armazenados em salas separadas ou armadrios, com
chave, especialmente destinados a esta finalidade, e s6 poderao ser distribuidos e manipulados
por pessoal autorizado e devidamente treinado, ou por pessoas sob supervisdo de pessoal
competente (Aragdo; Vespasiano; Ribeiro, 2023; MAPA, 2007a).

A Instru¢ao Normativa n° 34 de 28 de maio de 2008 (MAPA, 2008b) proibe o uso
de agentes quimicos para controle de pragas no interior do estabelecimento. Assim, o controle
de ratos na area interna, por exemplo, deve ser feito com medidas fisicas, como ratoeiras com
iscas.

A empresa deve elaborar um relatorio indicando todos os pontos de maior
vulnerabilidade e criticidade da unidade, que estejam favorecendo o acesso, abrigo e o

fornecimento de alimento as pragas (Aragdo; Vespasiano; Ribeiro, 2023). Por exemplo, caso o
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estabelecimento adote a descarga de matéria-prima a granel por meio de moega, a area de
recepcdo dos graos deverd ser provida de protecao fisica contra pragas, como passaros e

roedores. Além disso, a moega devera ser coberta quando ndo utilizada e o espaco deve ser

limpo ap0s a descarga, para evitar que haja fonte de alimento para animais.

Quadro 4 - Exemplo de verifica¢do do controle integrado de pragas

O qué? Como? Quando? Quem?
Documentos que Observacao visual No ato da Proprietario da
comprovem a contratagdo empresa € RT
idoneidade e

credenciamento da

empresa contratada

Especificagdes Observacao visual Na defini¢ao do Proprietario da
técnicas dos produto a ser empresa ¢ RT
produtos utilizado

Planilha de registro Observagao visual Quinzenal Encarregado de
de ocorréncias de producao e RT
pragas

Relatoério das Observagao visual Quinzenal Proprietario da
monitorizagoes da empresa ¢ RT
empresa contratada

Verificagdo da Observacao visual e | Na data estabelecida Encarregado de
implementagao do inspecao “in loco” no plano de acao producao e RT
plano de agdo para

nao conformidades

Checklist para Observagao visual Mensal Encarregado de
controle integrado de produgdo e RT
pragas

Fonte: Aragdo, Vespasiano ¢ Ribeiro (2023); RT = responsavel técnico.

Ao elaborar um POP sobre o controle integrado de pragas, Aragdo, Vespasiano e
Ribeiro (2023) recomendam que a eficiéncia da empresa contratada deve ser avaliada
semestralmente pelo contratante. Além disso, as autoras relatam que o estabelecimento
terceirizado deve disponibilizar o certificado dos servigos prestados com a descrigdo das areas
onde foram executados os servigos, bem como a ficha técnica dos produtos e o mapa de todas
as areas onde foram colocadas as iscas, assim como de toda area em que esta sendo realizado

o processo de desinsetizagao.
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O monitoramento de pragas deve ser feito mensalmente através do checklist para
controle integrado de pragas, e do preenchimento da planilha de registro de ocorréncia de

pragas (Quadro 5), que deve ser feito diariamente (Alves, 2006).

Quadro 5 — Registro de ocorréncias de pragas

Armazenamento de produto acabado

Pré-mistura de ingredientes

Pesagem de ingredientes
Mistura de ingredientes

Locais

Recepcado de MP
Extrusédo
Peletizacao
Ensaque
Expedig¢édo
Laboratério do CQ
Vestiarios
Refeitorio
Almoxarifado
Outros

Pragas
Abelhas
Aranhas
Baratas
Besouros
Camundongos
Carrapatos
Carunchos
Cupins
Escorpides
Formigas
Mariposas
Morcegos
Moscas
Mosquitos
Pombos
Pardais
Percevejos
Pernilongos
Roedores
Tragas
OQutros

Fonte: Adaptado de Alves (2006); MP = Matéria-Prima; CQ = Controle de Qualidade.

Alves (2006) orienta que os campos do registro de ocorréncias de pragas sejam
assinalados com um “O”, caso seja observada a presenga de alguma praga, ou com um “X”,
caso haja indicios da ocorréncia de pragas.

O programa de controle das pragas deve ser eficaz e aplicado de forma continua.
Os estabelecimentos e as areas circundantes devem sofrer inspe¢do periddica, buscando

manter as pragas sob controle (MAPA, 2007a).
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4.8 Controle de residuos e efluentes

A principal fonte geradora de efluentes do processo industrial da fabrica de racao
refere-se a lavagem de utensilios, equipamentos e pisos (Ferreira; Marques; Rodrigues, 2024).

Wosiack et al. (2013) pontuam que os efluentes de fabricas de ragdo animal sdo
altamente poluentes devido a elevada concentragdo de matéria organica e, ao serem langados
em corpos d’agua sem o devido tratamento, causam a deplecao de oxigénio e eutrofizagao.

Residuos sdo materiais a serem descartados, oriundos da area de producdo e das
demais areas do estabelecimento (MS, 2002). Podem ser compostos por poeira gerada pelo
processo produtivo de graos e cereais, restos de ragdo, sobras de misturas, residuos de
embalagens, entre outros.

O POP deve mencionar todos os tipos de residuos solidos e efluentes, além de
discriminar o responsavel pela gestdo do destino dos residuos e descrever os procedimentos
adotados para o seu controle e as medidas de autocorregdo (MAPA, 2007a; SDA, 2021). E
importante que cada etapa que gere residuos e efluentes seja identificada. Por exemplo, na
fase de recebimento da matéria-prima, ¢ comum que parte da matéria-prima se disperse
durante a descarga. A geragdo desse tipo de residuo, portanto, deve ser mencionada nessa
etapa.

Vilhalba et al. (2018) fizeram um levantamento dos principais residuos gerados na
empresa Iguaphos Nutrigdo Animal (MS), elencando os residuos solidos produzidos pelo
estabelecimento no periodo de cinco dias e meio (19 a 24 de margo de 2018), constituidos por
residuos orgénicos (sobras de matérias-primas, como farelo e graos de soja, milho, milheto e
sorgo), € inorganicos, como plasticos (sacaria, rotulagem, barbante de plastico), copos
descartaveis, papel, papelao, metais (parafusos, latas, fios de cobre), luvas e mascaras de
protecdo individual e silicone. Os autores concluiram que os dois maiores foram os de
natureza organica (55%) e os plasticos (34%).

A resolugdo n° 275, de 25 de abril de 2001 (MMA, 2001), estabelece o codigo de
cores para os diferentes tipos de residuos, a ser adotado na identificagao de coletores e
transportadores. Os recipientes utilizados para coleta e separacdo dos residuos devem adotar o
seguinte padrdo de cores: azul para papel/papeldo, vermelho para plastico, verde para vidro,
amarelo para metal, preto para madeira, laranja para residuos perigosos, branco para residuos
ambulatoriais e de servigos de satude, roxo para residuos radioativos, marrom para residuos

organicos e cinza para residuo geral ndo reciclavel ou misturado, ou contaminado e ndo
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passivel de separacdo. Isso facilita o descarte correto de cada tipo de residuo, promovendo a
sustentabilidade.

Os recipientes para lixo e efluentes solidos devem estar claramente identificados,
permanecer sempre tampados e mantidos, quando necessario, em area protegida de pragas,
além de serem constantemente higienizados (MAPA, 2008b; SDA, 2021). Ademais, devem
ser feitos de metal ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que facilite a
limpeza e eliminagdo do contetido, e suas estruturas e vedacdo devem garantir que nao
ocorram perdas nem emanagdes (Alves, 2006).

A Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997 (MAPA, 1997), estabelece que os
residuos da produgao devem ser removidos das areas de manipulagdo de alimentos e de outras
areas de trabalho, no minimo, uma vez por dia e todas as vezes que for necessario. Apds a
remo¢do, OS equipamentos que entraram em contato com os residuos deverdo ser
imediatamente limpos e desinfetados. Além disso, deve-se limpar e desinfetar a area destinada
para o armazenamento de residuos.

A area para a estocagem deve ser afastada da area de produgdo, em bom estado de
conservagdo e limpeza, dotada de cobertura e de dispositivos que a mantenha livre de pragas
(SDA, 2021).

As diretrizes relativas a gestdo integrada e a gestdo de residuos sélidos estdo
dispostas na Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010 (MMA, 2010), que institui a Politica
Nacional de Residuos Solidos (PNRS).

O estabelecimento gerador de residuos industriais deverd elaborar um Plano de
Gerenciamento de Residuos Soélidos (PGRS), além de buscar utilizar a menor quantidade de
residuos so6lidos possivel em seu processo produtivo, bem como assegurar que as embalagens
sejam fabricadas com materiais que propiciem a reutilizacao ou a reciclagem (MMA, 2010).

A Portaria n° 280, de 29 de junho de 2020 (MMA, 2020), institui o0 Manifesto de
Transporte de Residuos (MTR) como ferramenta de gestdo e documento declaratério de
implantacdo e operacionalizacdo do plano de gerenciamento de residuos, além de dispor de
informacodes sobre o Inventario Nacional de Residuos So6lidos (INRS).

O MTR ¢ um documento gerado por meio do Sistema Nacional de Informagdes
sobre a Gestdo de Residuos Soélidos (Sinir) e ¢ emitido exclusivamente pelo estabelecimento
gerador dos residuos, que deve acompanhar o transporte do residuo até a destinagdo final,
ambientalmente adequada (MMA, 2020). Portanto, caso o transporte e a destinagao final de
residuos industriais seja realizado por empresa especializada, para que o estabelecimento

gerenciador de residuos possa ter acesso ao Sinir, ¢ necessario que a fabrica de produtos
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destinados a alimenta¢do animal esteja cadastrada nesse sistema, no perfil “gerador”, e
compartilhe sua senha de acesso com a empresa terceirizada, para que esta possa emitir o
MTR.

Em relacdo a destinagdo final dos residuos industriais, o estabelecimento
destinador, ou seja, o responsavel pela destinagdo final dos residuos sé6lidos, devera emitir o
Certificado de Destinagdo Final (CDF), assegurando ao gerador que a tecnologia aplicada ao
tratamento e/ou destinagdo final foi ambientalmente adequada aos residuos solidos recebidos
em suas respectivas quantidades, contidos em um ou mais MTR’s (MMA, 2020).

Silva (2024) relata que a compostagem, o coprocessamento de residuos em fornos
de producao de clinquer, a reciclagem e a incineragdo sdo as principais formas de destinagao
de residuos sélidos no Brasil. O autor também cita os aterros sanitarios como a principal
forma de disposi¢ao final de residuos so6lidos no pais.

De acordo com os residuos gerados por uma fabrica de ra¢do (Quadro 6), deve-se
definir as praticas de acondicionamento, armazenamento temporario e destinagdo final desses

residuos no estabelecimento (Silva, 2024).

Quadro 6 - Acondicionamento, armazenamento temporario e destinagdo final de residuos
solidos gerados em agroindustria de racdo animal

Residuos Gerados | Acondicionamento | Armazenamento Temporario | Destinacdo Final
Pléstico Sacos de lixo e big Baia de residuos coberta Reciclagem

bags
Papel / Papelao Containers Baia de residuos coberta Reciclagem
Farinha

Tambores ou big Cacamba externa Compostagem

Farelo bag
Ragao

Fonte: Adaptado de Silva (2024).

Lenz (2015), em seu artigo sobre sustentabilidade em uma fabrica de ragdo,
mencionou que todo residuo gerado pelas mesas densimétricas que faziam a limpeza do milho
era comercializado como residuo em pé para ser utilizado em cobertura ou recuperagdo de
solo. Dessa forma, as empresas podem obter lucros por meio da venda de determinados

residuos.
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No que se refere ao controle de efluentes, a Resolucao n° 430, de 13 de maio de
2011, determina as condicdes e padroes de lancamento desses residuos. Os efluentes da fonte
poluidora podem ser lancados diretamente nos corpos receptores somente apos o devido

tratamento (MMA, 2011).

4.9 Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (recall)

A rastreabilidade em féabricas de ragdo tem a fun¢do de possibilitar a identificacao
da origem e do destino dos insumos envolvidos na cadeia produtiva, com o objetivo de
assegurar que o produto final seja composto por matérias-primas e ingredientes indcuos.
Bellaver (2004) pontua que ndo ha relacao direta de rastreabilidade e seguranca e que, na
verdade, a rastreabilidade serve, principalmente, para conhecer onde se localizam os
problemas, permitindo focalizar nas melhorias que serdo necessarias e, com maior rapidez,
proceder acdes de recall de produtos.

O POP referente ao programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos
(recall) deve estabelecer como sera a rastreabilidade, se por meio do historico de cada lote ou
por partida, desde a origem das matérias-primas utilizadas até o destino final, com a
expedi¢ao do produto acabado (MAPA, 2007a).

O estabelecimento deve ter controle do lote ao longo do processo produtivo (por
exemplo: recebimento da matéria-prima, dosagem, moagem, mistura, peletizagdo,
armazenamento, expedicdo em saco, bag ou a granel) e os relatorios dos lotes devem estar
disponiveis para auditoria.

A saida de produtos, materiais e/ou ingredientes do estabelecimento devera gerar
um registro, identificando o tipo e nimero de documento fiscal utilizado na transagdo, a
descricdo dos mesmos, seus nimeros de lote e as respectivas quantidades (Alves, 2006).
Dessa forma, a nota fiscal de saida/venda deve correlacionar ao lote do produto fabricado, de
modo a garantir o seu historico, desde a origem das matérias-primas utilizadas até o destino
final do produto acabado (SDA, 2021).

A metodologia de atribuicdo de lotes de produtos intermediarios (nucleos,
pré-misturas) deve permitir a rastreabilidade completa do produto acabado (SDA, 2021).

O método para definicao dos lotes das matérias-primas e ingredientes recebidos,
embalados ou a granel, bem como do produto intermediario, acabado ou reprocessado deve

ser realizado de acordo com o previsto no POP (SDA, 2021).
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Alves (2006) preconiza que materiais € matérias-primas que serdo utilizados na
producdo e embalagem de alimentos para consumo animal sejam identificados pelo nimero
do lote indicado pelo fornecedor. O autor sugere que, caso o fornecedor ndo atribua um
nimero ao lote de seus produtos, podera ser criado internamente um nimero de identificacao
unico e inequivoco, desde que através deste seja possivel, a qualquer momento, identificar e
acessar a nota fiscal de origem e seus dados relevantes.

Entretanto, no caso de processos em batelada, Alves (2006) recomenda que a
identificacdo seja feita imediatamente apds o recebimento da matéria-prima e em todas as
etapas posteriores, até a obtencao de eventuais produtos intermediérios e do produto final.

As ordens de produgdo devem possuir todas as informacdes imprescindiveis para
a rastreabilidade e devem estar corretamente preenchidas quanto a sequéncia real de producao
(SDA, 2021).

Os procedimentos do recall devem ser estabelecidos de forma que possibilitem o
rapido e efetivo recolhimento dos lotes. Ademais, deve-se descrever a forma de segregacao
dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela atividade (MAPA,
2007a).

O lote deverd ser recolhido quando identificadas deficiéncias ou nao
conformidades no produto que possam causar riscos a seguranga do consumidor ou a saude
animal (SDA, 2021).

Alves (2006) relata que o recolhimento de produtos poderd ter como objetivo
destruir, substituir ou alterar o produto e compreende os seguintes passos:

a) identificar os produtos envolvidos;

b) diferenciar claramente os produtos passiveis de recolhimento e os produtos que

nao estdo sujeitos ao recolhimento, reparo ou substitui¢cao;

c) identificar a localizagao do produto a ser recolhido;

d) interromper a fabricacdo e a respectiva distribuicdo do produto defeituoso;

e) segregar, corrigir ou realizar a disposi¢ao do produto nao-conforme;

f) estabelecer um plano de como um produto especifico seria recolhido antes de

efetivar o recolhimento do produto;

g) identificar as responsabilidades dentro da empresa para cada atividade

envolvida no recolhimento;

h) ajustar o sistema de desenvolvimento/fabricacao para prevenir a recorréncia do

problema, dentro das limitagdes econdmicas e técnicas;
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1) obter um claro entendimento sobre as vdrias atividades e um resumo da
operacao e as responsabilidades dos diversos niveis envolvidos; e
J) prevenir desgastes adicionais para a organizacao.
De acordo com o Art. 39, inciso XX, do Decreto n°® 12.031 de 2024 (MAPA,
2024), a empresa deve manter os registros e os tratamentos dados as reclamagdes de
consumidores, a fim de corrigir os problemas de forma eficiente. Nesse contexto, Santos,
Silveira e Peixoto (2019) exemplificam os motivos do recolhimento de ragdo de uma fabrica

de alimenta¢do animal ao longo de um ano (Quadro 7).

Quadro 7 - Motivos de devolucao e quantidade de produtos recolhidos

Motivo da devolugao Quantidade de ragao recolhida
Gado rejeitou 28
Gado consumiu pouco ¢ diminuiu a producao do leite 7
Racao fina 5
Problemas de dosagem/gado refugou 4
Presenca de carunchos 3
Aspecto de outra racdo ou diferente 2
Odor desagradavel 2
Racao grossa 1
Pedido errado 1
Alega que gado morreu 1
Total 54

Fonte: Adaptado de Santos, Silveira e Peixoto (2019).

Dos 54 registros de recolhimento, 28 se referiam a rejeicdo de consumo do
produto, sete relataram baixo consumo e redu¢ao da produgdo de leite e cinco se referiam a
racdo classificada como ragdo fina (Quadro 7). Os autores apontaram problemas de nao
conformidade dos insumos, problemas no armazenamento de matéria prima e o
armazenamento prolongado do produto acabado.

Diante disso, Santos, Silveira e Peixoto (2019) propuseram melhorias na recepgao
de matéria prima, com a implementa¢ao de um sistema de controle, inspe¢ao dos insumos e

lista de fornecedores, a manutengdo de armazéns e o aperfeicoamento da previsdo de
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demanda, com o objetivo de reduzir o nivel de estoques; e o fornecimento de servico técnico
para dar suporte aos clientes, pois foi observado que, entre as principais causas de rejeicao da
racdo, destacava-se a falta de informacao do cliente em relagdo a qual tipo de ragdo utilizar

para cada animal em dada situagdo.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Embora a legislacdo seja especifica quanto aos pontos a serem abordados dentro
do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, cada empresa elabora seus POP’s de acordo com
as exigéncias da situacdo na qual estd inserida. Dito isso, os POP’s precisam ser adaptados
sem perder sua esséncia, que estd intimamente ligada a inocuidade da matéria-prima e do
produto acabado, devendo ser sempre didaticos, para evitar ambiguidades e execugdes erradas
das operagoes.

A elaboragdo de POP’s que atendam as exigéncias legais e sua correta execugao
fortalecem a posi¢do do setor agropecudrio nos mercados nacional e internacional. Ao
fornecer produtos seguros e indcuos para o consumo de animais de produgdo, as fabricas de
racdes contribuem para a competitividade e para a conformidade dos produtos de origem

animal destinados ao consumo humano, alinhando-se aos padrdes internacionais.
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