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RESUMO

O Brasil esta entre os cinco maiores produtores agropecuarios do mundo, sendo assim, nossa
producdo animal ocorre em grande escala. Para garantir a qualidade dos nossos produtos,
tanto para consumo nacional, quanto para exportacdo, se v€ necessaria a regulamentacio
dessa atividade. O o6rgdo responsavel pela gestdo das politicas publicas de estimulo a
agropecuaria, pelo fomento do agronegocio e pela regulagdo e normatizagdo de servigos
vinculados ao setor € o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Um dos
servigos prestados pelo MAPA ¢ o de fiscalizagdo de estabelecimentos produtores e\ou
fracionadores de racdo e alimento animal. O Auditor fiscal ¢ responsavel por visitar esses
estabelecimentos e garantir que estes sigam as normas pré-estabelecidas. Trabalho este que
pode influenciar diretamente no nosso dia a dia, pois por consumirmos produtos advindos da
producdo animal, temos que estar atentos aos cuidados que esses animais recebem, incluindo
a alimentagdo que ¢ fornecida durante seu periodo de vida. Sabendo disso, o objetivo neste
trabalho foi realcar a importancia da fiscalizacdo nos estabelecimentos responsaveis pela
alimentagdo animal, bem como mostrar dados de registros de estabelecimentos no MAPA e

analises realizadas nos Gltimos anos.

Palavras-chave: Andlise de risco. Boas praticas de fabricagdo. Registro.



ABSTRACT

Brazil is among the five largest agricultural producers in the world, therefore, our animal
production occurs on a large scale. To guarantee the quality of our products both for national
consumption and for export, it is necessary to regulate this activity. The agency responsible
for managing public policies to encourage agriculture and livestock, for promoting
agribusiness and for regulating and standardizing services linked to the sector is the Ministry
of Agriculture, Livestock and Supply (MALS). One of the services provided by MAPA is the
inspection of establishments that produce and/or fractionate animal feed and food. The Fiscal
Auditor is responsible for visiting these establishments and ensuring that they follow pre-
established standards. This work can directly influence our daily lives, as we consume
products from animal production, we have to be aware of the care that these animals receive,
including the food that is provided during their lifetime. Knowing this, this work aims to
highlight the importance of inspection in establishments responsible for animal feed, as well
as showing data from records of establishments in the MALS and analyzes carried out in

recent years

Keywords: Risk analysis. Good manufacturing practices. Record.
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1 INTRODUCAO

A competitividade do mercado e a maior exigéncia do consumidor, bem como o
maior rigor das fiscaliza¢des, obrigou as empresas a procurarem se adequar a legislagao
vigente, garantindo que suas instalacdes e seu produto final estejam dentro dos padrdes
estabelecidos.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ¢ o o6rgao
responsavel pela regulamentacao e fiscalizagdao do setor de produtos destinados a alimentagao
animal. Para que estabelecimentos que fabricam, fracionam, exportam, importam e
comercializam produtos como ragdes, suplementos, premixes, nucleos, alimentos para
animais de companhia, ingredientes e aditivos, funcionem dentro da legalidade, ¢ necessario
que sejam registrados nesse orgao (MAPA, 2016).

Para conseguir o registro, o estabelecimento deve seguir a Instru¢do Normativa n°
15/2009 (MAPA, 2009), que estabelece a normatizagao, através de critérios e procedimentos,
de estabelecimentos e de produtos destinados a alimentacdo animal. Um dos requisitos
exigidos ¢ a entrega de um Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, proprio da empresa, onde
esteja descrito, de forma minuciosa, os procedimentos que serdo realizados no local, com
embasamento cientifico para cada método, e que atenda as exigéncias da Instru¢do Normativa
n° 04/2007 (MAPA, 2007), responsavel pela defini¢do dos procedimentos basicos de higiene.

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento ¢ organizado em
secretarias e departamentos responsaveis pelos diferentes setores do agronegdcio nacional,
dentre eles, o setor de Alimentacdo Animal. O Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (DIPOA) ¢ responsavel pela inspe¢do de produtos de origem animal para
consumo humano e a fiscalizacdo de produtos para alimentagao animal, sendo subordinado a
Secretaria de Defesa Agropecuaria (DAS). As agdes de inspegcdao e fiscalizagdo sao
desenvolvidas em todo o territério brasileiro, contando com o respaldo da legislacdo e o
auxilio dos Servigos de Inspe¢do Federal (SIF) (MAPA, 2017).

Neste presente trabalho, iremos focar no setor de ragdo e Alimentacdo Animal,
explicando como funciona a fiscalizagao desses estabelecimentos, bem como mostrar dados

de registros de estabelecimentos no MAPA e andlises realizadas nos ltimos anos.
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2 AIMPORTANCIA DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Todo estabelecimento que produz alimentos deve obedecer as exigéncias e
padrdes previstos na legislagdao vigente baseada nas Boas Praticas de Fabricacao (BPF). Estes
sdo procedimentos higiénicos, sanitdrios e operacionais aplicados em todo o fluxo de
produgdo, desde a obtencdo de ingredientes e matérias-primas até a distribui¢cao do produto
final, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e seguranca dos produtos
destinados a alimentagdao animal (MAPA, 2007).

Além da obtengdo de alimentos seguros, existem outros beneficios da aplicagao
das BPF, como a redu¢@o dos custos decorrentes do recolhimento de produtos contaminados
e/ou danificados do mercado; maior satisfacdo do consumidor e atendimento as legislacdes
vigentes. Dessa forma, pode haver um maior estimulo a sua adog¢ao, visto que obtendo um
bom relacionamento com o consumidor, a empresa tende a se destacar de forma positiva no
mercado (PERES, 2014).

Dessa forma, os sistemas de gestdo da seguranca alimentar devem ser concebidos
para controlar o processo de producao, baseando-se em principios e conceitos preventivos
(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC), com programas de pré-
requisitos (Boas Praticas de Fabricacdo) necessarios para a sua implementacdo. O objetivo ¢
implementar medidas que garantam um controle eficaz dos perigos de contamina¢do em cada
etapa do processo produtivo (CAPIOTTO; LOURENZANI, 2010), considerando-se a
frequéncia com que o perigo podera ocorrer no produto final e a severidade na espécie alvo.

A correta implementagdo de um Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, pode
evitar a ocorréncia de riscos associados a produ¢do de alimentos. Além disso, o0 Manual deve
ser adotado por toda a equipe presente no estabelecimento, principalmente pelos responsaveis
pela manipulagdo dos alimentos (PERES, 2014).

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 04/2007 (MAPA, 2007), cada
estabelecimento devera possuir um manual com procedimentos proprios e especificos para
seu tipo de produgdo, levando em consideracao a base cientifica dos métodos, de acordo com
suas exigéncias.

Além dos tépicos com requisitos basicos higi€nico-sanitarios, existem o0s
Procedimentos Operacionais Padrdes (POP), que devem ser aprovados, datados e assinados
pela direcao da empresa e pelo responsavel pelo controle de qualidade. Estes devem descrever
0s materiais € equipamentos necessarios para a realizacdo das operagdes, além de especificar

a metodologia, a frequéncia, o monitoramento, a verificagdo, a¢des corretivas e o registro,
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bem como os responsaveis pelas execucdes. Ademais, devem ser revisados pelo menos uma
vez ao ano, ou sempre que houver modificagdo nos procedimentos operacionais (MAPA,
2007).

Importante salientar que a empresa pode implementar quantos POP’s achar
necessario, entretanto, de acordo com a legislacio (MAPA, 2007), deve, no minimo,
contemplar os itens relacionados a qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas
e embalagens; limpeza e higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios; higiene e
saude do pessoal; potabilidade da agua e higienizacdo do reservatério; prevencdo de
contaminagdo cruzada; manutencdo e calibracdo de equipamentos e instrumentos; controle
integrado de pragas; controle de residuos e efluentes e programa de rastreabilidade e
recolhimento de produtos (recall).

Portanto, para que a empresa possa obter seu registro junto ao MAPA, além de

toda a documentacao exigida, deve entregar seu Manual de Boas Praticas de Fabricagao.
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3 ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS, ESTIMATIVA DA PRODUCAO ANIMAL
E DE ANIMAIS DE ESTIMACAO

No Brasil existiam, em 2022, de acordo com os dados disponibilizados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), 2800 estabelecimentos
fabricantes de ragdes e/ou alimento animal, registrados pelo MAPA, 42 estabelecimentos
fracionadores, que sdo aqueles que fracionam produtos (aditivo, alimento, concentrado,
ingrediente, nucleo, premix, ragdo e suplemento) para alimentagdo animal (MAPA, 2009), e
129 que fabricavam e fracionavam alimentos.

Quando analisamos por regido (GRAFICO 1), observamos que a regido Norte,
com o segundo maior numero de estados brasileiros (sete) € a regido que concentra o menor
numero de estabelecimentos fabricadores e/ou fracionadores, entretanto, a regido Nordeste,
com maior numero de estados brasileiros (nove), apesar de possuir o segundo menor niumero
de estabelecimentos que fabricam e fabricam/fracionam alimentos, ¢ a regido que concentra

maior numero de estabelecimentos que fracionam alimentos (13).

Grafico 1 — Numero de  estabelecimentos  fabricantes, fracionadores e
fabricantes/fracionadores por regido brasileira
1200
— 976
800 764
600 528
X 374
200 158
49 65
1 3 13 12 0 0 5 g
O — T i B —
Norte Nordeste Centro-Oeste Sudeste Sul
M Fabricador W Fracionador  ® Fabricador/fracionador

Fonte: Elaborado pela propria autora a partir de dados disponibilizados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento em 2022.

A regido Sudeste, que ¢ composta por quatro estados, Sao Paulo, Rio de Janeiro,

Espirito Santo e Minas Gerais, ¢ a regido que concentra o maior nimero de estabelecimentos
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registrados que fabricam alimentos (976), seguida pela regido Sul (764) que concentra o
maior niumero de estabelecimentos que fabricam e fracionam alimentos (65).

Quando avaliamos os dados por estado (GRAFICO 2), o estado de Sdo Paulo é o
que lidera na quantidade de estabelecimentos fabricadores de ra¢ao e/ou alimento animal, com
473 estabelecimentos registrados, seguido por Minas Gerais com 424 estabelecimentos,

Parana com 305, Rio Grande do Sul com 299 e Goids com 266 registrados.

Grafico 2 — Divisao de estabelecimentos fabricantes por estado brasileiro

13
6 mAC ®mAL
A ‘
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PB PE
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mR) ®=RN
m RO ®RR
mRS ®mSC
m SE SP
TO

Fonte: Elaborado pela propria autora a partir de dados disponibilizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento em 2022.

Dentro da regido Nordeste, o estado da Bahia possui o maior numero de
estabelecimentos registrados que fabricam alimentos (108), seguido pelo estado de
Pernambuco (53) e Ceard, que possui 52 estabelecimentos registrados, correspondendo a

1,86% do total. Dentro do estado do Ceard, o municipio de Juazeiro do Norte ¢ o que mais
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tem estabelecimentos do tipo fabricante (seis), seguido de Aquiraz, Eusébio e Fortaleza com

quatro cada um (TABELA 1).

Tabela 1 — Estabelecimentos registrados no estado do Ceara de acordo com a categoria

Municipio Fabricador Fracionador Fabricador e fracionador
Acopiara 1 0 0
Aquiraz 4 0 0
Barbalha 1 0 0
Boa Viagem 1 0 0
Brejo Santo 3 0 0
Caucaia 2 0 0
Cedro 1 0 0
Crato 1 0 0
Eusébio 4 1 0
Fortaleza 4 0 2
Iguatu 2 0 0
Iracema 1 0 0
Itarema 1 0 0
Jaguaruana 2 0 0
Juazeiro do Norte 6 0 0
Jucas 1 0 1
Limoeiro do Norte 2 0 0
Maracanat 3 0 0
Maranguape 1 0 0
Morada Nova 3 0 0
Pacatuba 1 0 0
Quixada 1 0 0
Quixeramobim 1 0 0
Quixeré 1 0 0
Russas 2 0 0
Sao Gongalo 1 0 0
Sobral 1 0 1

Fonte: Elaborado pela propria autora a partir de dados disponibilizados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento em 2022.

Com relagio aos estados fracionadores e fabricantes/fracionadores (GRAFICO 3),

observa-se que os estados de Sao Paulo (regido Sudeste) e Parana (regido Sul) possuem o
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mesmo numero de estabelecimentos registrados, com quatro empresas fracionadoras, sendo os
dois estados com maior nimero de estabelecimentos registrados que fabricam e fracionam
alimentos (26). Entretanto, o estado com maior numero de estabelecimentos que apenas

fracionam alimentos ¢ a Paraiba (regido Nordeste), com cinco estabelecimentos.

Grafico 3 — Numero de estabelecimentos fracionadores ou fabricantes/fracionadores por
estado brasileiro

30
26 26
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10
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B Fracionador Fabricador/fracionador

Fonte: Elaborado pela propria autora a partir de dados disponibilizados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento em 2022.

Para entendermos melhor essa distribuicdo heterogénea das fabricas em
determinadas regides do Brasil, necessitamos analisar onde se concentram a producgdo de
graos e a pecudria brasileira.

Tanto na produ¢do animal, quanto na producdo de racdes e alimento animal, os
insumos mais utilizados sdo o milho e a soja. Segundo o IBGE, em 2021, foram produzidos
88,4 milhoes de toneladas de graos de milho no Brasil, sendo o Mato Grosso, o Estado que
mais produziu, tendo uma producdo equivalente a 38 bilhdes de reais, seguido do Parana, com
15 bilhdes de reais, e em terceiro lugar o Estado do Goids com uma producao de 14 bilhdes de
reais (IBGE, 2021).

Em relagdo a soja, em 2021, foi produzido 139 milhdes de toneladas, onde Mato
Grosso também recebeu destaque, com 88,1 bilhdes de reais, seguido por Parana, com 48,3
bilhdes de reais e Goias com sua producao chegando aos 34,5 bilhdes de reais (IBGE 2021).

Avaliando a producdo animal, quando analisamos os ultimos dados do IBGE
(2021), os estados com os maiores rebanhos bovinos eram Mato Grosso com um rebanho de

32,4 milhdes de cabecas bovinas, correspondendo a 14,4% do rebanho nacional em 2021,
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seguido por Goids com 24,2 milhdes de cabecas bovinas, correspondendo a 10,8%, e, em
terceiro o Pard, com 23,9 milhdes de cabecas, correspondendo a 10,6%. Se observarmos a
producdo leiteira, o Estado que se destacava era Minas Gerais, com uma producdo de 10
bilhdes de litros de leite, o que significava 28,4% da producdo nacional, seguido do Parand
com 4,5 bilhdes de litros, e Rio Grande do Sul, com 4,3 bilhdes de litros produzidos.

A producdo de caprinos e ovinos tinha seu destaque no Nordeste. Com relagdo aos
caprinos, o estado da Bahia possuia o maior rebanho, com um total de 3,3 milhdes de cabegas,
seguido de Pernambuco com 3,2 milhdes de cabecgas, Piaui com um rebanho de 1,9 milhdes
de cabecas, e o Ceara, com 1,1 milhdes de cabecas (IBGE, 2021). No caso dos ovinos,
tinhamos a Bahia em primeiro lugar, com 4,2 milhdes de cabegas, Pernambuco em segundo
com 3,4 milhdes de cabegas, Ceara em terceiro com 2,5 milhdes de cabecas ¢ o Piaui com 1,7
milhdes de cabecas (IBGE, 2021).

Em relagdo a animais ndo ruminantes, o rebanho suino se destacava na regido Sul,
onde Santa Catarina possuia 982.955 cabecas, seguido por Parand com 628.237 cabegas e
Minas Gerais com 522.072 cabecas (IBGE, 2021). O maior produtor de galindceos era o
Estado de Sao Paulo, com um plantel de 53,4 milhdes de cabecgas, seguido por Parand com
25,4 milhdes de cabecas e o Rio Grande do Sul com 21,6 milhdes de cabecas. Sdo Paulo
também era destaque na produgdo de ovos, com 1 bilhdo de duzias, seguido por Minas Gerais,
com 478 milhdes de duzias e o Parand com 424 milhdes de duzias produzidas (IBGE, 2021).

Com relagdo a frangos abatidos, o estado que se destacava era o Parana, com 538
milhdes de cabegas, seguido por Rio Grande do Sul com 208 milhdes de cabecas, e Santa
Catarina com 198 milhdes de cabegas (IBGE, 2021).

Além dos animais de produgdo, outra drea que demanda bastante producdo de
ragdes e alimentos sdo os animais de companhia. Segundo pesquisa realizada em 2021 pelo
Instituto Pet Brasil (IPB), o pais contava com uma populacao de 149,6 milhdes de animais de
estimacdo. A lideranca ficava com os cdes, com 58,1 milhdes de individuos, seguido pelas
aves canoras com 41 milhdes, e os gatos com 27,1 milhdes de animais (IPT, 2021). O nimero
de domicilios com cdes, no Brasil, de acordo com dados de 2019 do IBGE, era de 33,7
milhdes, sendo Sao Paulo o estado que possuia a maior quantidade desses domicilios, com 7,4
milhdes, seguida por Minas Gerais, com 3,6 milhdes de domicilios e Rio Grande do Sul com
2,5 milhoes (IBGE, 2019a).

No caso dos gatos, os domicilios somavam 14,1 milhdes no pais, com maior
numero em Sao Paulo, 2,6 milhdes, seguido por Minas Gerais com 1,1 milhdes e Rio Grande

do Sul e Bahia, com 1 milhdo de domicilios cada (IBGE, 2019b).
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Observando os dados de produgdo animal e animais de estimagdo, podemos
entender melhor a maior concentracdo, nas regides Sudeste e Sul do Brasil, de
estabelecimentos registrados que fabricam alimentos, pois assim, conseguem suprir as
maiores demandas exigidas pelas propriedades que trabalham com a bovinocultura,
suinocultura e avicultura, bem como a maior concentragdo de cria¢do de animais de
estimacdo. Atrelado a isso, os maiores produtores dos principais insumos, milho e soja, se
encontram nas regioes Centro Oeste e Sul, o que também pode explicar a maior quantidade de

Fébricas e Fracionadores em regioes proximas.
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4 FISCALIZACAO

O Auditor Fiscal Federal que trabalha na area de Alimentacdo Animal, tem como
atribuicao a inspeg¢ao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal e a fiscalizagdao dos
produtos destinados a alimenta¢do animal, podendo lavrar auto de infragdo, de apreensdo e de
interdicdo de estabelecimentos ou de produtos, quando constatarem descumprimento de
obrigacao legal.

Para fazer a fiscalizagdo dos estabelecimentos, o auditor fiscal federal se utiliza do
termo de fiscalizagdo, que possui 5 moddulos, sendo eles, Mddulo I: Boas praticas de
fabricacdo e autocontroles; Modulo II: Uso de medicamentos/produtos medicados; Mddulo
III: Respaldo para certificacao oficial; Modulo IV: Fabricagao compartilhada para ruminantes
e ndo ruminantes com uso de produtos de origem animal e Mddulo V: Adesao ao sistema de
producdo livre de ractopamina (MAPA, 2020).

O Mobdulo T ¢ o mais extenso, com 49 pontos que devem ser analisados
minunciosamente, e ¢ utilizado em todos os estabelecimentos que trabalhem de alguma forma
com a Alimentagao Animal. Estes pontos sao agrupados por letras, que vao de A a G. O grupo
A engloba a parte de documentacdo e registro, onde sera analisado se o estabelecimento
possui registro vigente, se dispde de responsavel técnico, se os produtos acabados atendem a
legislag@o, se a empresa possui relatorios mensais do quantitativo fabricado, comercializado,
e, se for o caso, importado e exportado, além de verificar se cumpriram com as obrigacdes
que outrora tenham sido impostas, dentro do prazo estipulado.

Os grupos B e C levam em consideragdo as condigdes gerais da area externa e
interna do estabelecimento, e se estdo seguindo os critérios das Boas Praticas de Fabricacao
(BPF). O grupo D esta relacionado com o programa de treinamento dos funciondrios, relativos
a higiene pessoal e aspectos higiénico-sanitarios e se foram eficientes para que os
funciondrios saibam seguir as normas das BPF de forma correta, a fim de ndo prejudicar a
qualidade do produto. O grupo E contempla o controle do processo produtivo, que vai desde o
monitoramento de ingredientes e aditivos através de analises laboratoriais, levando em
consideragdao a periodicidade em que essas andlises sdo feitas, se o monitoramento dos
parametros de processo ¢ feito dentro da frequéncia prevista, e se com isso, tem sido capaz de
identificar falhas, além de observar se esta tudo registrado e disponivel para fiscalizacao.

O grupo F possui 9 subgrupos que estdo ligados aos Procedimentos Operacionais
Padroes (POP), sendo assim, ¢ necessario que o auditor possua conhecimento prévio dos

POP’s do estabelecimento, que devem ser disponibilizados sempre que necessario. Dessa
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forma, analisa-se se o estabelecimento possui um programa de Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) que contemple os POP’s obrigatérios (MAPA, 2007) com todas as etapas de produgao
descritas por meio de fluxograma ou memorial descritivo. De acordo com a Instrugdo
normativa no. 4 de 2007, sao nove POPs obrigatdrios, sendo assim, teremos nove subgrupos,
um para cada ponto obrigatorio. F1: Analisa-se a qualificacdo de fornecedores e controle de
matérias-primas, ingredientes e embalagens; F2: Limpeza/Higieniza¢do de instalagdes,
equipamentos e utensilios; F3: Higiene e saude do pessoal; F4: Potabilidade da agua e
higienizacdo do reservatorio; F5: Preven¢do de contaminagdo cruzada; F6: Manutengdo e
calibracdo de equipamentos e instrumentos; F7: Controle integrado de pragas; F8: Controle de
residuos e efluentes; F9: Rastreabilidade e recolhimento de produtos.

Por ultimo o Grupo G foca em outras constatagdes, avaliando se o responsavel
pelo estabelecimento mentiu ou omitiu qualquer informagdo a fiscalizacdo; se fraudou ou
simulou legalidade de documentos ou registros; se impediu a fiscalizagdo de fazer o seu
trabalho; se houve descumprimento de interdicdo ou se subtraiu, substituiu, removeu ou
comercializou produtos apreendidos pela fiscalizagao.

Os modulos de 1T a V sdo utilizados em casos especificos, onde o modulo 11 ¢
utilizado quando o estabelecimento faz uso de medicamentos e/ou produtos medicados; o
moédulo III quando fazem importagdo de produtos, para confirmar que possuem a
documentacdo necessaria para a atividade; o modulo IV para estabelecimentos que fabricam
alimento para ruminantes ¢ ndo ruminantes com uso de produtos de origem animal, visto que
o cuidado com a contaminacao cruzada desses estabelecimentos deve ser ainda maior; ¢ o
moddulo V para garantir que estabelecimentos que fabricam premixes, nicleos e concentrados
ndo estejam utilizando em sua composi¢do a Ractopamina, que ¢ um aditivo broncodilatador
utilizado nas ultimas semanas antes do abate de suinos, para promover ganho de peso,

estimulando o crescimento da massa muscular.

4.1 Analise de risco dos estabelecimentos

E impossivel fiscalizar tudo o tempo todo, portanto, se trabalha com a fiscalizagdo
baseada em risco visando manter o risco sob controle. Dessa forma, a atividade de
fiscalizacdo deve ser baseada no risco que o estabelecimento oferece de acordo com o seu
processo produtivo e os produtos que elabora, bem como, seu atendimento as legislagdes

vigentes (BORGES et al., 2019).
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O auditor fiscal utiliza um formulario para calcular o Risco Total do
Estabelecimento (RE) por meio da somatdria do Risco Intrinseco (RI) e do Risco Regulatorio
(RR). O RI (MAPA, 2020, ANEXO IV-A) leva em conta critérios de criticidade e
complexidade dos produtos elaborados e dos processos de producdao desenvolvidos, por
exemplo, quanto maior a quantidade de produtos e linhas de produ¢do, maior o risco de
contaminagdo cruzada (FIGURA 1). O RR (MAPA, 2020, ANEXO IV-C), leva em
consideragao o risco do estabelecimento de ndao cumprir a legislagdo (FIGURA 2). Apos
averiguado cada topico dos formularios € realizada a soma, e o valor estimado para o Risco do

Estabelecimento, que ira ditar a frequéncia minima de fiscaliza¢des por periodo.



Figura 1 — Questiondrio de caracterizagdo de risco intrinseco

Anexo IV -& Questionario caracterizacao de risco INTRINSECO - Fabricantes/fracionadores - area de alimentacao animal

ESTABELECIMENTO:

REGISTRO DO ESTABELECIMENTO NO MAPA NE:

ANEXO A0 TERMO DE FISCAUIZACAO [BPF) N*

Numero de linhas de producao

Orientacdo: 1) Declarar mimero de linhas de produgdo, explicando o que é elaborodo em coda uma - alternativamente entregor fluxogroma scompanhado de

VOLUME DE PRODUCAD

Dedarar o total de produtes elaborados ne iltimo ana: ou anexar o relatorio de produgao anual a este questionario.
Orientacdo: 1) Considerar samatdric de todes os produtos elaborodos; 2] Considerar o total de produtos eloborades no ditimo ano.

{ |somatorio anual até 1000 ton [ [ ) sométoric anual 1000 3 10.000ten

{ | somatorio anual de 10.000 ate 35.000ton [ [ ) somaterio anual adma de 35.000ton

TIFOS E QUANTIDADES DE CATEGORIAS D05 PRODUTOS ELABORADOS

Orientagdo: Considerar fabricactio ou frocionamento

INFORMAR S5E ELABORA ALGUM PRODUTO DO TIPD 1

a. | }alimentos completos, especificos ou coadjuvantes d.| |suplementos
b.| )Racbes e.( |ingredientes de origem vegetal, 3 excecdo daguelss mendonados no TIPO 2 &
c | ) Cconcentrados 4
INFORMAR 5E ELABORA ALGUM PRODUTO DO TIPO 2
a{ ) Mucleos d.| ) Aditives tecnologicos, 3 excerao dagueles mencionados no TIPCA
B.[ ) Ingredientes de origem vegetal, farelos &.( | aditivos sensaoriais, 3 excecio daqueles mencionados no TIPC3
| ) Premixes

INFORMAR 5E ELABORA ALGUM PRODUTO DO TIFD 3

a.[ | Coprodutos
b.{ ) Ingredientes de origem mineral , 3 excec3o dos mencionados no TIPD | ¢ [ ) Aditives nutricienais - aminoacidos e vitaminas

4 d.| ) Aditivos sensoriais, a base de visceras organolepticas
INFORMAR 5E ELABORA ALGUM PRODUTO DO TIFO 4
a. | ) aditivos zootécnicos f.{ ]ingredientes de origem mineral com processaments térmico (Ex: cal,
b.( )ingredientes de origem vegetal - polpa citrica bentonita)
c | | Ingredientes de origem animal g [ ) Aditives tecnologicos, adsorventes de micotoxinas 3 base de parede celular
d.| ) Ingredientes de origemn vegetal obtidos como subprodutos da h.{ | aditivos nutricionais, 3 excegio daqueles mencionados no TIPO3

produgio de biocombaustiveis [Ex: DGS, DDES, gliceral, etc )
e [ |iIngredientes de origem vegetal obtidos a partir da fermentacio
microbiana (Ex: leveduras)

ELABDRA PRODUTOS PARA ANIMAIS DE PRODUCAD

N [ [ IMAD [ | ) FABRICANTE DE INGREDIENTE E/OU ADITIVOS
QUANTIDADES DE ESPECIES E ESPECIES PARA A5 QUAIS PRODUZ
) aves de producdo | 1) suinos | {_)ruminantas
{ | peixes e putros animais aquaticos de producio | [ ] equideas e outras espécies
[

| TODAS A5 ESPECIES (fabricag3o ou fracionamento de ingredientes e aditivas)

US0 DE MELHORADORES DE DESEMPENHD ANTIMICROBIANOS, BETA AGOMISTAS E ANTICOCCIDIANDS

[ ]5M | [ 1 NiD
AUTORIZACAD PARA US0 DE MEDICAMENTOS
{ ]5IM. Apenas homeopaticos [ { ) 5IM. AutorizagSo para uso de Premices, niickos & concentrados medicados
{ | 5IM_ Autorizacio para uso de medicamentos [ ) nAD

COMPLENIDADE DO PROCESSD PRODUTIVO

Indicar os tipos de processomentos gue realiza: MARCAR O [TEM SE REALIZAR PELO MENOS UMA DAS ATIVIDADES DE CADA GRAU DE COMPLEXIDADE

Moazem, selec3o, limpeza, fracionamento e/ou processamentos fisicos simples (trituragae, brunimento, prensazem,

i E - a - COMPLEXIDADE 1
emblocamento, etc) &/ou processo térmico simples (cocgao, desidratacdo etc. ). (1

Dosagem & homogeneizacio (de sdlidos ou liquidas) | ) COMPLEXIDADE 2

outros processamentos fisicos (filtragdo, uitrafiltracdo, atomizagdo, micronizagdo, cantrifugacdo, aspersio, peletizacio

quanda ndo precedida de condicionaments, stc.). [ JeoMPLEXDADES

Processamentos térmicos (secagem, tostacao, peletizagio quando precedida de condicionamento, expansao, extrusao,

2 COMPLEXIDADE 4
fervura, cozimento em estufas etc ). (1

OUtros processamentos termicos (pasteurizacdo, cocgao em digestores, ssterilizacdo, autocavagem, etc.). | ) COMPLEXIDADE 5

Processamentos quimicos ou enzimaticos [solvatagdo, floculagio, hidrolise arida, transesterificagdo (para produgio de
glicerina), extracio guimica, ou enzimatica, degomagem enzimatica ou quimica, desadificagdo, dessolventizagao, etc |, e
biologicos (fermentag 3o, de superficie ou submersa, multiplicagdo celular, extracio, outros metodos de obtengdo de acidos,
aminoacidos, vitaminas ou enzimas, etc ).

) COMPLEXIDADE 6

Recebe a/ou processa matéria-prima de origem animal

| COMPLEXIDADE 7

{ | Outros processas ndo descritas nos itens acima. Descrever:

Obarvagbes:

Responsavel pelas informacbes/ cargo:

Data:

Fonte: MAPA, 2020, anexo IV-A.
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Figura 2 — Relatorio de caracterizagdo de risco regulatorio

RELATORID DE C.QRACTERIIA;‘ED DO RISCO REGULATORIO
ANEXO AOQ THBPF I )
1. Dwrgnte fiscolizogdo houvve adogdo de medido coutelor de interdigio com ow sem apreensdo
pelos saguintas motivos:
nAsrque S [SIM) ou M [NAD) GRAL
1.1 | L | Descumprir interdicso [H
1.2 L_ | Por subtrair, substituir, remover cu comercializar produtes apreendidos pela 2]
fiscalizagdo
13 L | operar estabelecimento em condicdes inadequadas de conservagéo e higiene 2]
14 L } mar ter em estoque ou utilizar matériz-prima ou produtos proibides par legislacde 2]
especifics; cujs deteccao s& dew durante fiscalizagéo
15 L ) Porter em estogue cu utilizar medicamento sem autorizagdo do MAPA — deteccdo 2]
feita em fiscalizagéo
1.6 | L_ ) Mdo cumprir com as providéncias previstzs em planes de agéo, fisralizaches, [H
autuagdes, intimagdes ou notificagbes - relativos a deficiéncias sanitarias
1.7 L | por n2o implementar efetivaments as Boas Praticas de Fabricacdo, izolada ou 2]
cumulativaments, nos seguintes itens:
a. Evidéncias de descumprimento 3 grade de sensibilidade
b. Evidéncias de utilizag3o de substdncias ndo contemplada na grade de sensibilidade
c. Deficiéncia de monitoramento de pardmetros de processos relzcionados 3
seguranga dos produtos (quer por auséncia de equipamento de medigEo, quer por
falta de calibracdo ou por inexistEncia de registros)
d. Utilizar processos de limpeza ndo validados {guer por tipo de material, quar por
quantidade wtilizada) tanto de linha quanto de caminhdzs
£. Registros ndo suditdveis do cumpriments da sequénciz de produgdo.
f. Evidéncias ou westigios de pragss durante & verificacdo oficizl
£ Mio manter registros auditiveis da recepedo de matérias-primas, ingredientes &
insurnos, especificands procedéncia, gquantidade e qualidads, controles do
processo de febricacdo, produtos fabricados, estoque, expedicio & desting, sendo
incapaz de realizar rastreabilidade
1.8 | B ME0 executar andlises de controle de gualidade como forma de monitorar a ]
producio & garantir padries de identidade, quslidade = seguranca dos produtos
acabados destinados 3 alimentagdo animal.
2. Dwurante fiscalizogdo houve adogdo de medida coutelar de opreensdo pelos seguintes motivos:
2.1 L} Por adquirir ou utilizar materiz-prima ou produto néo registrade ou ndo indicadeo 1)
para alimentagio animal — deteccdo feita em fiscalizacio
2.2 L_ ) Por tar em estoque ou utilizar matéria-prima ou produto néo indicedo para a 1)
espécie/categoriz animal — deteccdo feita em fiscalizacdo
2.3 L] Ter em estogue ou wtilizar produtos oriundos de estabelecimentos sem registro 1]
ne fabricacde de cutros produtos destinados & alimentacao animal
2.4 L_ } Ter em estoque ou utilizar predutos vencidos na fabricagdo de outros produtas 1)
destinzdos 3 alimentagéo animal
2.5 L | Por fabricar produto em desacordo com a composigEo registrada ou declarada - 1]
detecgio feita em fiscalizagdo, sam auxilic de analise laboratorial
2.6 { ) Elaborar produtos ouw fazer propaganda de produtos com alegagdes proibidas (Porg 2]
este ftem, considere olegogies proibidos: tratomento, prevencdo ou curd de dosngas,
potologios, intoxicagdes, infeccdes e gfecpdes)
2.7 | }Per, intencionalmente, adulterar 3 data de validade ne rotulo do produto iz)
3. Com gutuocdo pelos seguintes motivos:
31 {_ ] causar impadimento ou embarago & fiscalizag2o 2]
3.2 L} Fraudar ou simular 3 lzgalidade de decumentos ou registros, desacatar, intimidar, 2]
ameacar, agredir ou tentar subomar servidor
33 L) Omitir dados estabelacidos pela legislacao vigente ou utilizar-se de falsa declaracac 2]
3.4 | L) suspensdo da certificacdo, com ou sem interdigéo, com ou sem apreens3o par ndo [H
atendimento de requisitos de conformidade e sanitério parz exportagéo
De acordo com as constatagbes do Termo de Fiscalizacdo acima ] 1) [2]

consignado, o estabelecimento obteve grau:

Fonte: MAPA, 2020, anexo IV-C.
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Relacionado ao RI, faz-se o calculo de acordo com as informagdes coletadas no
formulério, contabilizando um ponto para cada escolha de produtos do tipo 1, quatro pontos
para cada escolha do tipo 2, seis pontos para cada do tipo 3 e oito pontos para cada do tipo 4.
Calcula-se os demais parametros, submetendo cada item ao peso determinado no manual
(BORGES et al., 2019) e, apos o somatorio final, classifica-se o estabelecimento de acordo

com a pontuacdo obtida (TABELA 2).

Tabela 2 — Determinac¢ao do risco intrinseco do estabelecimento

Resultado Classificacdo do estabelecimento
<50 A
51-68 B
69-84 C
85-103 D
>104 E

Fonte: Borges et al., 2019.

Finalmente, a frequéncia minima de fiscalizagdes sera definida baseada no

resultado obtido para o RI (TABELA 3).

Tabela 3 — Determinacdo da frequéncia minima de fiscalizagdes de acordo com o risco

intrinseco
Tipo de estabelecimento Risco intrinseco Frequéncia minima de fiscaliza¢des
A Baixissimo Uma fiscalizacdo a cada 36 meses
B Baixo Uma fiscalizagao a cada 30 meses
C Médio Uma fiscalizacdo a cada 24 meses
D Alto Uma fiscalizagdo a cada 18 meses
E Altissimo Uma fiscalizacdo a cada 12 meses

Fonte: Borges et al., 2019.

Relacionado ao RR, todas as empresas, no inicio de suas atividades, possuem esse
risco zerado. Apos a primeira fiscalizagdo ele ¢ determinado através do formulario (FIGURA
2) e a frequéncia de fiscalizagdo serd aumentada de acordo com a caracterizacdo do risco
regulatério no Grau 1 ou 2, podendo ser reduzida, por exemplo, de 24 meses para 18 meses
(BORGES et al., 2019). Caso o estabelecimento continue infringindo as normas, a frequéncia
de fiscaliza¢des pode ser reduzida para menos de 12 meses. Importante salientar que todas as
empresas que obtiveram registro inicial devem ser auditadas seis meses apds a concessdao do

registro, independente do valor obtido para o RI.
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4.2 Analises laboratoriais

O MAPA realiza sete tipos de analises, obtendo resultados positivos, quando ha
alguma altera¢do na amostra, ou negativos, quando nao ha alteragdo na amostra (TABELA 4),
sdo elas:

1. Microscopia: para determinar presen¢a de particulas ou tecidos que possam
estar presentes nos insumos utilizados na fabricagao;

2. Medicamentos: para verificar a presenca de medicamentos ou nao nos produtos;

3. Fisico-quimica: para verificar niveis maximos e minimos de nutrientes no
produto final, como, por exemplo, proteina bruta, calcio, sddio e fosforo;

4. Organismo geneticamente modificado (OGM): para averiguar a presenca de
transgénicos na producao. Todo produto que contenha OGM devera especificar em sua
embalagem;

5. Dioxinas, furanos e bifenilas policloradas (PCB’s): compostos que podem
aparecer devido uma combustdo incompleta, mas ndo sdo produzidos intencionalmente,
entretanto sao toxicos e cancerigenos, portanto, a analise € realizada para determinar se ha ou
ndo sua presenga nos produtos;

6. Metais pesados: andlise para verificar a presenca de cadmio, chumbo e arsénio;

7. Salmonela: para verificar a contaminagdo nos produtos.

Tabela 4 — Resultado das analises realizadas nos estabelecimentos cearenses

. . Ano
Tipo de andlise Resultado 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Microscopia Positiyo 0 3 1 0 0 0
Negativo 19 17 26 10 16 19
Salmonela Positiyo 0 0 1 1 1 0
Negativo 10 6 4 5 9 5
Medicamentos POSitiYO 0 0 0 0 0 I
Negativo 5 1 12 1 6 4
Fisico-quimico POSitiYO 3 3 > 3 6 4
Negativo 21 6 12 11 5 9
) Positivo - - 2 1 2 0
Metais pesados Negativo i i 0 1 6 )
Dioxinas, Furanos ¢ Positivo - - 1 0 0 0
PCB’s Negativo - - 2 4 4 2
Positivo - 1 - - - -
OGM Negativo - 1 - - - -

Total de estabelecimentos analisados

Fonte: Elaborado pela propria autora a partir de dados disponibilizados pelo Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento em 2022. PCB = bifenilas policloradas; OGM = Organismo geneticamente modificado.
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Podemos observar que a maioria dos resultados sdo negativos (TABELA 4),
mostrando que os estabelecimentos estdo buscando cumprir as normas estabelecidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e a fiscalizacdo vem auxiliando para
reduzir os erros nos processos de produgdo, garantindo assim uma ragao e alimento animal de

qualidade para o mercado consumidor.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O Brasil esta entre os cinco maiores produtores agricolas do mundo, sendo assim,
para conseguir suprir as demandas de exportacao ¢ do mercado nacional, € necessario que se
produza em larga escala. Dessa forma, uma fiscalizacdo de qualidade, desde a produgdo de
insumos, de ra¢des e de alimento animal, ¢ garantia de que o produto final, sejam eles carne,
leite ou ovos, possuam qualidade e ndo exponham a satide humana a riscos de consumo de
alimentos contaminados.

Sem o trabalho do Auditor Fiscal, a producao e a saude da populagdo estariam em
risco diariamente, considerando que ¢ necessdria uma limpeza minuciosa das instalagdes para
evitar contaminagoes, ¢ criticidade na escolha dos insumos que serdo utilizados na fabricagdo

de racdes e alimento animal.
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