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RESUMO

O Brasil devido a sua distribuicdo e delimitacdo geogréfica, apresenta uma grande extensao
territorial. Essa extensdo territorial permitiu que nele fossem produzidas diversas culturas
agricolas e pecuérias. Com elevada producdo agropecuaria, o Brasil se tronou o pais
conhecido como o “Celeiro do Mundo” com a capacidade produtiva de alimentar todo o
planeta. Devido a elevada produgdo de insumos agricolas o Brasil se destaca também na
producdo de racdes destinadas a pecudria e também a linha pet. Em pesquisas realizadas no
ano de 2019 pela Alltech Global Feed Survey, a producdo de racdes para o ano de 2018 foi
estimada em 1,103 bilhdo de toneladas, com um crescimento de 3% compara ao ano de 2017.
Resultando em um mercado produtivo cada vez mais competitivo e os consumidores, por sua
vez, mais exigentes. Para que a competicdo de mercado seja regulamentada e comparada de
maneira justa entre os estabelecimentos o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) realiza fiscalizagdo dos produtos destinados a alimentacdo animal. O estagio no
MAPA foi realizado com o objetivo de fazer um treinamento pratico e teérico focado na
garantia da qualidade e inocuidade dos produtos destinados a alimentacdo animal, através do
acompanhamento de fiscaliza¢Ges junto ao Auditor Fiscal Federal Agropecuario (AFFA) em
fabricantes de produtos para a alimentacdo animal garantindo que esses estabelecimentos
estdo atuando de acordo com a legislacdo vigente. Ao término desse estagio foi possivel
associar o contedo tedrico com as praticas de fabricacdo e a importancia da aplicacdo dos
Procedimentos Operacionais Padréo.

Palavras-chave: Alimentacdo Animal, Fiscalizacdo, Procedimento Operacional Padrao.
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1 INTRODUCAO

O Brasil gracas a sua distribuicdo e delimitagdo geogréafica, apresenta uma grande
extensdo territorial. Essa grande extensdo territorial permitiu que nele fossem produzidas
diversas culturas agricolas e pecuarias.

Com elevada produgdo agropecuéria, o Brasil se tronou o pais conhecido como o
“Celeiro do Mundo” com a capacidade produtiva de alimentar todo o planeta.

Segundo dados do CONAB (Companhia Nacional do Abastecimento), a estimativa
para a producdo brasileira de grdos é de 238,9 milhdes de toneladas na safra 2018/19. Se
confirmada, serd a maior colheita da historia, superando as 237,6 milhdes de toneladas
apuradas no ciclo 2016/2017.

Devido a elevada producdo de insumos agricolas o Brasil se destaca também na
producdo de racdes destinadas a pecuaria e também a linha pet.

De acordo com a pesquisa realizada pelo Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos (2017), o Brasil ocupou o primeiro lugar do ranking de produtividade agropecuaria.
Os pesquisadores consideraram todos os produtos das lavouras e da pecuaria e 0s
relacionaram com os insumos utilizados na producdo. Dentre os insumos destaca-se a
producdo de racdo, destinada a alimentacdo animal.

Segundo a pesquisa realizada pela Alltech Global Feed Survey (2018), a produgéo de
racdo mundial atingiu o total de 1,07 bilhdes de toneladas produzidas no ano de 2017, com
um crescimento de 2,57% comparado ao ano de 2016.

De acordo com o boletim informativo do site Sindiragdes (2018), o Brasil se mantém
lider na producdo de ragdo da América Latina, com a producdo de 69,9 milhdes de toneladas
no ano de 2017. A producdo de racdo por espécie em milhdes de toneladas no ano de 2017 foi
de 71,7 milhdes de toneladas e a producdo de ra¢do no ano de 2018 foi de 72,3 milhdes de
toneladas de racéo, apresentando um aumento de 0,83% em relacdo ao ano anterior.

Em pesquisas realizadas no ano de 2019 pela Alltech Global Feed Survey, a producéo
de racOes para 0 ano de 2018 foi estimada em 1,103 bilh&o de toneladas, com um crescimento
de 3% compara ao ano de 2017.

Em cenario de produ¢do mundial, o Brasil ocupa o 3° lugar no ranking de producéo de
racdes, no qual se encontram a China e os Estados Unidos nas duas primeiras posi¢oes
respectivamente, segundo Boletim Informativo da Revista Avicultura Industrial.

Em cenério continental, o Brasil é o lider no ranking de producéo na América Latina.

Com o mercado produtivo em expansdo e cada vez mais competitivo e 0s
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consumidores, por sua vez, mais exigentes, as empresas tem como objetivo produzir mais
racbes em um periodo de tempo menor, porém sem afetar a qualidade do produto, pois
qualidade é um pré-requisito para o estabelecimento se manter ativo no mercado atual.

Dentre os parametros que regem a qualidade ha de se destacar a qualidade higiénico-
sanitéria dos produtos, visto que perigos de ordem quimica, fisica e/ou bioldgica podem estar
presentes.

Para que a competicdo de mercado seja regulamentada e comparada de maneira justa
entre os estabelecimentos, € necessario que se tenham normas de fabricacdo e um orgdo de
fiscalizagdo para garantir aos consumidores a obtencéo de um produto de qualidade e indcuo.

O 6rgao responsavel pela regulamentacéo de leis e fiscalizacdo dos estabelecimentos é
0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o MAPA. O MAPA atua em
diferentes divisdes do ambiente produtivo: divisdo agricola, divisdo de inspecdo de
medicamentos e produtos de origem animal e divisdo de alimentagdo animal.

A divisdo de Alimentacdo Animal estebalece 0 MAPA é o 6rgao responsavel pelo
setor de produtos destinados a alimentacdo animal.

No dia 26 de dezembro de 1974 foi assinada a Lei de n® 6.198 pelo MAPA, que
dispdes sobre a inspecdo e fiscalizagdo obrigatéria dos produtos voltados a alimentacdo
animal, e da outras providéncias, como as sancdes administrativas punitivas aos
estabelecimentos que ndo atuam em conformidade com a lei.

Contudo, somente no ano de 2007 foi criado o Decreto de n° 6.296 que regulamenta
essa lei. No qual dispde em seu primeiro capitulo quais estabelecimentos devem ser
fiscalizados.

Junto a esse Decreto foi assinada também a Instru¢cdo Normativa de n° 4 (IN 4), a qual
tem por objetivo definir procedimentos basicos de higiene e de boas préaticas de fabricacdo
para alimentos fabricados e industrializados para o consumo animal. Dessa forma,visa
garantir a seguranca e a qualidade da racdo comercializada. Trata-se de uma ferramenta que
permite o controle e prevencdo de possiveis falhas e contaminacgdes na producao.

O estagio no MAPA foi realizado com o objetivo de fazer um treinamento préatico e
tedrico focado na garantia da qualidade e inocuidade dos produtos destinados & alimentacdo
animal, através do acompanhamento de fiscaliza¢cbes junto ao Auditor Fiscal Federal
Agropecuario (AFFA) em fabricantes de produtos para & alimentac&o animal.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Ministério Da Agricultura Pecuaria E Abastecimento

De acordo com o a informacdo institucional, O Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimentos (MAPA) ¢ responsavel pela gestdo das politicas publicas de estimulo a
agropecudria, pelo fomento do negocio e pela regulacdo e normatizacdo de servicos
vinculados ao setor.

No Brasil, 0 agronegdcio contempla o pequeno, 0 médio e o grande produtor rural e
reline atividades de fonecimento de bens e sevigcos a agricultura, producdo agropecuaria,
processamento, transformacdo e distribuicdo de produtos de origem agropecudria até o
consumidor final.

Para sua consecucdo, 0 MAPA conta com uma estrutura fixa de cinco secretarias, 27
superintendéncias estaduais e suas respectivas unidades, uma rede de seis laboratoérios, além
de duas vinculadas, o Instituto Nacional de Meteorologia (Inmet) e a Comissdo Executiva do
Plano Lavoura Cacaueira (Ceplac).

O MAPA ¢ organizado em secretarias responsaveis pelos diferentes setores do

agronegacio.

2.2 Alimentacdo Animal

Segundo a texto informativo publicado pelo MAPA em 30/12/2016, a Alimentacao
Animal é uma das secretarias que o0 Ministério possue.

Nessa divisdo, 0 MAPA é 6rgdo responsavel pela regulamentacédo e fiscalizacdo do
setor de produtos destinados a alimentacdo animal.

Ele especifica que todo estabelecimento que fabrica, fracione, importa, exporta e
comercializa racgdes, suplementos, premix, ndcleos, alimentos para animais de companhia,
ingredientes e aditivos para alimentacdo animal deve ser registrado no MAPA.

A fiscalizacdo destes estabelecimentos, segundo MAPA (2019), tem como principal
objetivo garantir adequadas condi¢des higiénico sanitarias nos processos de fabricacdo, bem
como a conformidade e inocuidade dos produtos disponibilizados no mercado, e ainda a
seguranca e rastreabilidade dos produtos importados e exportados de acordo com a Lei n°
6.198.
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De acordo com o Diario Oficial da Unido- Secdo 1- a Lei 6198 Publicada em

27/12/1974, dispde sobre a Inspecdo e a Fiscalizagdo Obrigatdrias dos Produtos a

Alimentagdo Animal.

Art.

1. A inspecdo e a fiscalizacdo dos produtos destinados a

alimentagdo animal, (Vetado) serdo efetuadas em todo o territorio
nacional, obrigatdriamente, desde a producdo até a comercializacdo,
nos termos desta Lei.

Art. 2. A inspegéo e a fiscalizagdo referidadas no art. 1° a cargo do
Ministério da Agricultura, terdo em vista os aspectos industrial,
bromatoligico e higiénico-sanitario e far-se-ao:

a)
b)
c)
d)

e)

Nos estabelecimentos que fornecam matérias-primas destinadas ao
preparo de alimentospara animais, (Vetado);

Nos portos e nos postos de fronteira, quando se tratar de comércio
interestadual e importacdo e expertagdo de matérias-primas e
alimentos preparados, (Vetado);

Nos estabelecimentos industriais;

Nos armazéns, inclusive de cooperativas, e estabelecimentos
atacadistas e varejistas;

Em quaisquer outros locais previstos no regulamento da presente
Lei.

2.3 Instrugdo Normativa N° 4, de 23 de Fevereiro de 2007

No dia 23 de fevereiro de 2007, foi assinada a Instrucdo Normativa n°4 (IN 04), que,

em seu peimeiro artigo:

Art. 1° Aprovar 0 REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS
FABRICANTES DE PRODUTOS DESTINADOS A
ALIMENTACAO ANIMAL e o ROTEIRO DE INSPECAO,

constantes dos anexos.

Tendo como Anexo | do presente trabalho o Regulamento Técnico Sobre As

Condicbes Higiénico-Sanitarias E De Boas Praticas De Fabricagcdo Para Estabelecimentos

Fabricantes De Produtos Destinados A Alimentacdo Animal e Anexo Il o Roteiro De

Inspecdo Das Boas Praticas De Fabricacdo Em Estabelecimentos Fabricantes De Produtos

Destinados A Alimentag&o Animal.

A utilizacdo de um programa de BPF como um regulamento técnico,tem por objetivo
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aplicar medidas higiénico-sanitarias em todo o andamento da producdo, desde a chegada da
matéria prima até a distribuicdo do produto acabado. Uma vez que falhas em controle de
qualidade sdo frequentes, Considerando os perigos significativos na linha de producdo que
possam representar danos a satde do animal.

Esse regulamento aplica- se a todo estabelecimento fabricante ou fracionador de
produtos destinados a alimentagdo animal. Destina- se ainda aos fiscais federais agropecuéarios
no exercicio das acdes de inspecdo e fiscalizacdo destes estabelecimentos, bem como para
servir de guia as empresas do setor na elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo com as informacdes necessarias a seguranca e adequacdo dos
alimentos para animais. O cumprimento dos requisitos gerais deste Regulamento ndo exclui o
cumprimento de outros regulamentos especificos em vigor ou que venham a ser publicados.

A empresa devera apresentar o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de acordo com
0 definido pela Instrucdo Normativa 04/2007. O Manual deve conter um predmbulo com as
diretrizes gerais do programa, como disposto na Normativa.

Dentre as diretrizes encontram se 0s Procedimentos Operacionais Padrdes.

2.4 Procedimentos Operacionais Padrdes (POP)

Os procedimentos Operacionais Padrdes, segundo as diretrizes de elaboragdo do Manual
de Boas Préticas de Fabricacdo do Ministério da Agricultura, é a descricdo pormenorizada e
objetiva de instrucdes, técnicas e operacdes rotineiras a serem utilizadas pelos fabricantes de
produtos destinados a alimentacdo animal, visando a protecdo, a garantia de preservacéo da
qualidade e da inocuidade das matérias-primas e produto final e a seguranca dos
manipuladores.

Ao todo, sdo considerados obrigatorios nove POP:

a) POP 1- Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens;
b) POP 2- Limpeza/Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios;

c) POP 3- Higiene e saude do pessoal;

d) POP 4- Potabilidade da 4gua e higienizacao de reservatorio;

e) POP 5- Prevencdo de contaminagéo cruzada;

f) POP 6- Manutencao e calibracdo de equipamentos e instrumentos;

g) POP 7- Controle integrado de pragas;

h) POP 8- Controle de residuos e efluentes;
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i) POP 9- Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall).

Em cada POP devem constar todos os itens exigidos, de maneira bem clara, a
saber: Objetivo, Materiais e Equipamentos Necessarios, Metodologia, Monitoramento,
Acdes Corretivas, Verificacdo, Frequéncias (do monitoramento e da verificacdo),
Responsaveis pela Execucdo, Registros e demais instrucbes complementares, e ser
mencionados em topicos, de maneira clara, elucidativa, prética, representando a

realidade da empresa.

2.5 Decreto 6.296/ 2007

Em 11 de dezembro de 2007 foi aprovado o Decreto 6.296 que Regulamenta a Lei n°
6.198, de 26 de dezembro de 1974, publicado no Diario Oficial da Unido em 12/12/2007.

Aprova 0 Regulamento da Lei n° 6.198, de 26 de
dezembro de 1974, que dispde sobre a inspegdo e a
fiscalizacdo obrigatérias dos produtos destinados a
alimentacdo animal, d& nova redacéo aos arts. 25 e 56
do Anexo ao Decreto n° 5.053, de 22 de abril de 2004,
e da outras providéncias.

Tendo como disposi¢oes gerais 0 Anexo |11 do presente trabalho.

3 ESTAGIO NO SETOR DE FISCALIZACAO DE INSUMOS PECUARIOS
UTRA/LAVRAS/SFA-MG

3.1. Local e periodo de estagio

O estagio foi realizado no Setor de Fiscalizacdo de Insumos Pecuérios, desenvolvidas
na Unidade Técnica Regional de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento em Lavras
(UTRA/Lavras), da Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento no
EstadodeMinasGerais(SFA-MG).

O periodo de realizacdo do estagio foi de 01 de agosto de 2018 a 15 de julho de 2019,
de segunda a sexta- feira, de 8 as 12 horas. O estagio teve como supervisor o Dr. Nélio
Ricardo do Amaral Castro, graduado em Agronomia pela Universidade Federal de Lavras
(UFLA), mestre e doutor pela UFLA, fiscal no MAPA na UTRA/Lavras responsavel pela area
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de alimentagédo animal.

Figura 1: Superintendéncia Federal de Agricultura- Campus Historico

Fonte: Do autor, 2019.

3.2. Caracterizagdo da UTRA/LAVRAS/SFA-MG

O Setor de Fiscalizacdo de Insumos Pecuarios da UTRA/LAVRAS/SFA-MG
inspeciona e fiscalia estavelecimentos que produzem alimentos destinados aos animais, com o
objetivo de garantir que os produtos utilizados para a alimentacdo animal sejam produzidos e
comercializados em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e indcuos e em conformidade
com Decreto n° 6.296 de 2007, que regulamenta a Lei n°6.198 de 1974.

Dessa maneira, a fungdo do AFFA ¢é de realizar as atividades que garantam a qualidade
e inocuidade dos produtos produzidos destinados a alimentacdo animal.

3.3. Instalagdes da UTRA/LAVRAS/SFA-MG

A UTRA/LAVRAS/SFA-MG apresenta a estrutura fisica em um prédio localizado no
Campus Histérico da UFLA.

A Unidade conta com uma estrutura fisica composta por dez salas, uma cozinha e dois
banheiros.
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Nela temos as divisdes de Fiscalizacdo de Insumos Agricolas, Fiscalizacdo de
Inspecdo de Medicamentos e Produtos de Origem Animal e o Setor de Alimentacdo Animal.

A Unidade conta com um secretario com formacdo em agronomia. Dos fiscais, cinco
sdo Engenheiros Agronomos e trés sdo Veterinarios.

Das dez salas que compoem a estrutura fisica, uma € destinada aos estagiarios, e as
demais s&o direcionadas aos fiscais.

Nas salas tem para usufruto dos fiscais, mesas, cadeiras, computadores, impressoras,
ar condicionado, telefone e um armario para arquivamento de processos para cada fiscal.

A cozinha é equipada com fogdo, pia, filtro elétrico, geladeira e mesa com cinco
bancos.

Os banheiros sd@o compostos por vaso sanitario e lavatorio.

Os fiscais tem para realizacdo das viagens de fiscalizacdo, automoveis dipsoniveis na

garagem na UTRA — Lavras.

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NA UTRA/LAVRAS/SFA-MG

4.1 Leitura da legislacéo especifica da alimentacéo animal

Foi realizada a leitura de 23 itens, sendo entre eles Leis, Portarias, Decretos, Instrugdes
Normativas (IN) e Oficios Circulares, destacadas como principais para o conhecimento na
atividade e alimentacdo animal pelo supervisor de estagio.

Como leitura complementar a Legislacdo foi feita também a leitura do Manual de
Procedimentos: Fiscalizacdo de Estabelecimentos e Produtos para Alimentagdo Animal, que
se trata de uma coletanea e sistematizacdo das normas e documentos relacionados a pratica de
fiscalizacdo de produtos para alimentacdoanimal.

A realizacdo da leitura da legislacdo permite aos estagiarios, um embasamento tedrico
no momento de realizagdo das fiscalizagbes. Assim sendo, 0 estagiario quando em
fiscalizacdo passa a observar com mais precisdo os itém de maior importancia constantes no

Manual de Boas Praticas e no Roteiro de Boas Praticas (Anexo I1)

4.2 Relatorias de julgamento de Auto de Infracdo em 12 Instancia

A primeira relatoria de Julgamento em 1° Instdncia foi realizada com a ajuda do

supervisor, mostrando passo a passo, onde localizar as informac6es e como analisar e redigir
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corretamente. O processo € acessado no Sistema Eletrénico de Informacdes (SEI), segundo o
Superior Tribunal Militar (STM,2015) é uma plataforma que engloba um conjunto de
modulos e funcionalidades. Trata-se de um sistema de gestdo de processos e documentos
eletrénicos, que promove compartilhamento e comunicagdo de forma rapida esimples.

Dentro de cada processo era possivel acessar arquivos como Auto de Infracdo (Al)
documento gerado quando se é constatada alguma ndo conformidade no estabelecimento,
Termo de Fiscalizacdo (TF) documento gerado quando se realiza fiscalizacdi, Termo de
Coletada Amostra (TCA) para 0s casos que se tem que coletar amostras de produtos para
analise de conformidade, Termo de Apreensdo (TA) em caso de produtos irregulares ou néo
conformes com rotulagem, deve-se fazer a apreencdo do produto e é gerado o TA, Termo de
Suspensdo ou Interdicdo Temporaria (TS) para 0s casos de estabelecimentos que estdo
operando em desacordo com a legislacdo, Informacdes, Memorandos e Oficios fiscais, defesa
do autuado, entre outros documentos essenciais para proceder a relatoria. Ficava na
responsabilidade de cada AFFA atuante anexar na plataforma SEI os documentos necessarios,
para posteriormente ser julgado por outro AFFA competente.

No Relatorio de Instrucdo em 12 Instancia era incluido o n° do processo e este era
dividido em quatro partes: dos fatos, da defesa, do mérito e da conclusao.

Nos fatos era relatada a identificacdo do autuado; local e data de realizacdo da acéo
fiscal (poderia ter a ag&o fiscal realizada em uma data e o Al lavrado em outra); descrigdo das
irregularidades constatadas; os dispositivos legais infringidos, de acordo com a fiscalizacao;
demais documentos emitidos na acdo fiscal; provas relacionadas pelo AFFA (fotos,
embalagens,etc.); medidas cautelares adotadas, quando for o caso; ciéncia do autuado
(MAPA, 2008).

Na defesa eram resumidos 0s principais argumentos que o autuado apresentou,
devendo ser verificado se esta assinada pelo autuado ou seu representante legal (existéncia de
procuracdo, quando for o caso), com firma reconhecida; verificada a tempestividade (defesa
entregue dentro do prazo); conter o Termo de Revelia (se 0 autuado ndo apresentar defesa)e as
provas que foram apresentadas pelo autuado (MAPA,2008).

No mérito, o AFFA julgava a defesa. O relator deve informar a ciéncia do autuado
pela infracdo imposta; a correspondéncia entre a descricdo do fato, a legislacdo citada e as
penalidades previstas; a procedéncia ou improcedéncia da defesa com embasamento técnico
legal; a verificacdo da reincidéncia genérica ou especifica; as circunstancias agravantes e
atenuantes; os antecedentes do infrator; a verificacdo da presenca de vicios no processo que

prejudiquem a sua continuidade e se foram resguardados os direitos ao contraditério e a ampla
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defesa (MAPA, 2008).

Na concluséo, o relator ird definir se o Al é procedente ou improcedente. Caso seja
considerada a procedéncia, ele devera entdo sugerir as san¢des administrativas (adverténcia,
multa, apreensdo definitiva, interdicdo e/ou cassacao do registro) que deverdo ser aplicadas ao
autuado (MAPA, 2008).

Durante o estagio foram realizadas 14 relatorias de julgamento de Auto de Infragdo em

12 Instancia.

4.3 Fiscalizagdo em Estabelecimentos que produzem alimentos destinados a alimentagéo

animal

Ao todo foram realizadas seis fiscalizacdes em diferentes estabelecimentos durante o
periodo do estagio. No inicio de cada ano, o fiscal faz o planejamento das fiscalizacdes a
serem realizadas durante o ano, fazendo o escalonamento dos estabelecimentos ao longo dos
12 (doze) meses.

A execucdo da fiscalizacdo deve ser precedida de planejamento. Antes de tudo, o
AFFA deve conhecer, interpretar e estar atualizado com a legislacdo. Fazer o levantamento
das empresas que serdo fiscalizadas, priorizando as a¢Oes de modo a otimizar custos e a
eficacia das fiscalizagdes a campo, conforme as demandas regionais e diretrizes determinadas
pela CPAA, quais sejam, por ordem de importancia, levando-se em consideracéo os principios
da razoabilidade e da proporcionalidade.

Os estabelecimentos fiscalizados sdo aqueles que estdo localizados na area de atuacdo
do fiscal. A maioria das fiscalizacGes foram realizadas de carater perioédico, sendo aplicado o
Roteiro de Boas Praticas de Fabricacdo. O Roteiro de Boas Praticas € o procedimento mais
abrangente e rigoroso aplicado ao estabelecimento.

Apo6s a aplicacdo do Roteiro, temos o somatorio dos pontos da empresa. Os
estabelecimentos fabricantes de produtos com medicamentos devem estar classificados no
Grupo 1. (Redagéo dada pelo(a) Instrucdo Normativa 15/2009/MAPA).

Os estabelecimentos que forem classificados nos grupos 2 ou 3 terdo prazos para se
adequarem.

Os estabelecimentos que forem classificados no grupo 4 sofreréo interdi¢cdo temporaria

até adequacéo.
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4.3.1 Fiscalizacdo em estabelecimentos registrados no MAPA

Como relatado no item anterior, a maioria das fiscalizaces foram realizadas de carater
periddico, ou seja, sem denuncias.

Foi fiscalizada durante a realizacdo do estagio uma fabrica produtora de calcéario. No
ano de 2016 a empresa foi intimada para se adequar e cumprir as exigéncias regulamentadas
da fiscalizagao realizada, os POP’s que nao estavam sendo contemplados inteiramente eram o
POP 1, POP 2, POP 4, POP 5, POP 6.

Em fiscalizagdo no ano de 2018, o FFA realizou uma vistoria nas instalagoes,
maquinarios e comodos que ficam proximos a area de producdo, sacarias, matéria-prima
observando se havia alguma irregularidade. Apds a vistoria, 0 FFA verificou os registros dos
POP’s, e 0o cumprimento do que foi solicitado no Termo de intimag&o, porém foi observado
algumas falhas na hora de fazer os registros de outros POP’s, mas nenhum que possa afetar na
qualidade do produto, sendo feita a solicitagdo da atualizagéo pelo fiscal. Portanto, foi lavrado
apenas o Termo de Fiscalizacdo.

Em relacdo as fabricas de racdo, ao todo foram fiscalizados cinco estabelecimentos,
nos quais foi aplicado o Roteiro de Boas Praticas de Fabricacdo para a obtencdo da pontuacédo
do estabelecimento. Dois estabelecimentos foram fiscalizados no ano de 2018 e trés
estabelecimentos foram fiscalizados no ano de 2019.

Dos estabelecimentos fiscalizados no ano de 2018, no estabelecimento A o FFA fez
primeiro uma inspec¢do visual dos equipamentos, instalacdes, funcionarios, seguindo como
base o roteiro de Boas Préticas Fabricacdo e apds a inspecao visual foi realizada uma inspecédo
documental.

Nos registros dos POP’s foi observado que alguns dos registros estavam faltando
informacBes e o programa de BPF ndo estava implementado integralmente, sendo lavrado o
Termo de Intimagdo. Em fiscalizacdo anterior, foi observado neste estabelecimento algumas
ndo conformidades na rotulagem e RTPI dos produtos, as quais foram colocadas no termo de
intimagé&o solicitando acorrecdo destas irregularidades.Contudo, na fiscalizagéo foi observado
que a empresa nao corrigiu, sendo lavrado o Auto de Infragcdo e Termo de fiscalizacdo.

Na empresa B foi feito o roteiro de Boas Praticas de Fabricacdo, ela recebeu
classificacdo enquadrada no grupo 1. Sendo lavrado apenas o Termo de Fiscalizacao.

O estabelecimento C, que anteriormente, segundo o histérico da empresa, estava
operando em condi¢Bes higiénico- sanitaria insatisfatoria, realizou as melhorias solicitadas

pelo fiscal na estrutura (colocou grade nas janelas, tela na moega, reformou o cilo que havia
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estourado) e nos equipamentos, passou a realizar a limpeza de toda a instalagdo de maneira
mais eficiente, identificou Porém, deixou de incorporar as planilhas de monitoramento e
verificacdo, que sdo de extrema importancia na comprovacdo de que as atividades descritas
pelos POP’s estdo sendo realizadas periddicamente.

Dos estabelecimentos fiscalizados no ano de 2019, em dois deles foi realizado a coleta
de material para analise de conformidade. Para a coleta é necessario procurar homogeneizar a
racao antes de coletar, utilizando o calador na posicao horizontal, coletar de baixo para cima.

A amostra colhida é dividida em trés partes, uma ficard com o detentor do produto, e
as outras duas sdo encaminhadas ao laboratdrio. As mostras devem ser coletadas dentro de um
saco plastico limpo e armazenar em caixas que sdo padronizadas, com o cddigo da amostra
correspondente ao termo de colheita de amostra que o FFA se encontra, fechar e rubricar

sobre a etiqueta, o responsavel pelo produto também devera rubricar, conforme figura 3.

Figura 2: Amostras coletadas de racdo para novilhas para Analise de

Conformidade

Fonte: Do autor, 2019

No estabelecimento, os niveis de garantia da racdo estavam com valores diferentes do
informando pelo rétulo. Sendo necessério a adequacdo dos niveis de garantia do produto
conforme rotulagem e o recolhimento dos produtos ja vendidos para inutilizagcdo, assim como

0s produtos ainda guardados em estoque.
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4.5 Apuracdes de denuncias referentes a estabelecimentos clandestinos

A apuracdo de denuncia deve ser considerada prioridade na fiscalizagdo, portanto o
responsavel pela area de alimentos para animais ao elaborar a programacdo de fiscalizacéo
deve prever recursos orgamentarios e financeiros para o atendimento imediato das dendncias
recebidas, mesmo gue de forma andnima e sem apresentacao de documento.

Foram apuradas duas dendncias de estabelecimentos que estavam fabricando produtos
destinados a alimentacdo animal sem registro no MAPA, em dois municipios distintos.

O primeiro estabelecimento se tratava de uma fazenda, que possuia um galpdo onde se
encontrava 0 moinho, misturador, matérias-primas, sacarias usadas e produtos de terceiros
para revenda. Foi possivel notar alguns erros que ndo podem ocorrer em fabricas produtoras
de alimentos para animais.

O dono da propriedade alegou que ja comercializou racdo sem registro, mas
interrompeu a atividade, pois obteve conhecimento de que tal pratica sem registro era ilegal.
Diante da auséncia de indicios de comercializacdo, foi emitido apenas o TF.

Na figura 3, as ndo conformidades observadas eram relacionadas com as instalagdes,
na parte interna do estabelecimento, presenca de objetos em desuso e estranhos ao ambiente,
produtos em contato direto com asparedes.



Figura 3: Nao conformidades de acordo com a IN n°4, de 23 de fevereiro de 2007.

(A) Fiacdo exposta na sala de armazenamento de matéria prima. (B) Sacarias
encostadas na parede. (C) Residuo organico e pecas de maquinario em desuso no
mesmo galpdo de estoque de produto. (D) Parede e chdo sem acabamento, com
presenca de poeira e teto sem vedagdo, permitindo entrada depragas.

Fonte: Do autor, 2018.

23
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O segundo estabelecimento tratava-se de uma loja agropecuéria com um galpdo anexo,
onde foram encontrados silo contendo milho grdo, matérias primas, dois moinhos, um
misturador e produtos de terceiros para revenda, aléem de fuba e farelo de polpa citrica em
sacarias de segundo uso (figura 4). O estabelecimento ndo possuia registro no MAPA,

infringindo os seguintes dispositivos legais do Decreto n° 6.296 (Brasil, 2007):

Art. 30. As embalagens utilizadas deverdo estar aprovadas no
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, em perfeito
estado e ser de primeiro uso, de modo a garantir a qualidade e a
inviolabilidade do produto.

Art. 59. Os estabelecimentos que fabriquem, manipulem, fracionem,
acondicionem, distribuam, importem, armazenem, exportem ou
comerciem produtos destinados a alimentac¢do animal ficam obrigados
a:

I — realizar registros dos estabelecimentos e de seus produtos, bem
como a renovacgdo desses registros, junto a unidade organizacional
competente do Ministério da Agricultura, Pecuéria eAbastecimento;
Art. 60. Os estabelecimentos que fabriquem, manipulem, fracionem,
acondicionem, distribuam, importem, armazenem, exportem ou
comerciem produtos destinados a alimentacdo animal ficam proibidos
de:

Il — fabricar, importar, transportar, ter em depdésito, acondicionar,
rotular ou comercializar produtos em desacordo com asdisposi¢des
deste Regulamento;

XV — fracionar e embalar produtos destinados a alimentacdo animal
sem autorizagcdo do estabelecimento fabricante ou importador e sem
prévia autorizacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento;

(BRASIL, 2007, p. 21)
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Figura 4: N&o conformidades apresentadas na fabrica de racéo clandestina.
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(A) Moega de madeira com milho da ultima entrega. (B) Lampadas sem protecdo contra

estilhacamento na sala de preparo de ragdo. (C) Silo de madeira. (D) Janela sem a existéncia de
protecdo contra pragas.

Fonte: Do autor (2018).

No mesmo galpdo, no qual eram produzidas e ensacadas as ragdes, era realizada a

venda de outros produtos como alimentos para animais de companhia e no local havia animais
circulando no interior da fabrica (figura 5).
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Figura 5. Nao conformidades no interior da fabrica clandestina.
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Legenda: (A) Presenca de produt de revenda misturado com prodto acabado (B)
Presenca de gato na sala de produgéo.
Fonte: Do autor (2018).

Na figura 6 existem varios itens de ndo conformidades como a presenca de um
caminhdo no mesmo compartimento que se encontram os produtos acabados, carregado, sem
qualquer tipo de proteg&o, ingredientes encostados na parede e em contato com outros tipos de

matéria prima podendo ocasionar uma contaminagao cruzada.

Figura 6: Presenca de um caminh@o no interior da fabrica com matéria prima.
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Fonte: Do autor , 2018.



27

Na figura 7 fica facil a identificacdo das ndo conformidades relacionadas com a
higienizacdo do estabelecimento, podendo observar restos de milho em grdo moido nos

equipamentos.

Figura 7: N&o conformidades nos equipamentos e utensilios.

e {L D

Legenda: (A), (B) e (D) - Utensilios em mau estado de limpeza e conservacgdo, de
dificil higienizagdo.(C) Sacarias utilizadas para a venda do fuba produzido.

Fonte: Do autor, 2018.

O estabelecimento foi autuado e interditado, podendo operar novamente depois que
apresentar registro no MAPA, ficando proibido de produzir e comercializar racdo
eingrediente, assim como teve suas mercadorias apreendidas e seus equipamentos lacrados.
Foi lavradono local o Termo de Fiscalizacdo, o Auto de Infragdo, o Termo de Apreensao e o

Termo de Interdi¢do Temporaria.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio realizado no Mapa possibilitou adquirir conhecimento tedrico e pratico sobre
a legislacao vigente na producdo de alimentos para animais e compreender a necessidade de
um oOrgdo competente na parte de fiscalizacdo da producdo, certificando a qualidade e
inocuidade do alimento.

Embora a legislacdo esteja em vigor por 12 anos, é possivel notar que ainda se tem
falhas no cumprimento de alguns decretos e instru¢bes normativas, principalmente no que diz
respeito as condicGes higienico sanitarias e na aplicacdo dos Procedimentos Operacionais
Padréo.

Por outro lado, notamos também que alguns estabelecimentos que anteriormente
operavam em condicdes indesejaveis, passaram a trabalhar em conformidade com a Lei.

O que acontece é que na maioria das vezes o dono do estabelecimento tem ciéncia de
que o que esta fazendo esta errado, porém permanece fazendo por comodismo.

Os donos dos estabelecimentos tem total acesso aos FFA para sanar davidas e solicitar
sujestdes de melhorias para seus estabelecimentos. Contudo é necessario gque a iniciativa seja
tomada por parte da empresa, e ndo do Fiscal.

Em relacdo aos fiscais, foi possivel observar que o nimero de fiscais que atuam na
area de alimentacdao animal é pequeno e, de todas as unidades que tive acesso, os ficais que
trabalnham com alimentacdo animal sdo, em sua maioria, Agrébnomos ou invés de
Zootecnistas.

Em relacdo aos estabelecimentos fiscalizados, ss Responsaveis Técnicos (RT) dos
estabelecimentos, sdo Médicos Veterinrios.

Acredito que, se os RT’s fossem Zootecnistas, algumas falhas cometidas como nao
conformidade nos niveis de garantia de alguns produtos seriam evitados.

Portanto, podemos observar a importancia de um Zootecnista, tanto em uma unidade

fabril quanto no Ministério da Agricultura.
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ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE
BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS FABRICANTES
DE PRODUTOS DESTINADOS A ALIMENTACAO ANIMAL

1. OBJETIVO
Definir os procedimentos basicos de higiene e de boas praticas de fabricacdo para alimentos

fabricados e industrializados para 0 consumo dos animais.

2. AMBITO DE APLICACAO

Aplica-se a todo estabelecimento fabricante ou fracionador de produtos destinados a
alimentacdo animal. Destina-se ainda aos fiscais federais agropecuarios no exercicio das
acOes de inspecdo e fiscalizacdo destes estabelecimentos, bem como para servir de guia as
empresas do setor na elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacédo
com as informac@es necessarias a seguranca e adequacdo dos alimentos para animais.

O cumprimento dos requisitos gerais deste Regulamento ndo exclui 0 cumprimento de outros

regulamentos especificos em vigor ou que venham a ser publicados.

3. DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento, sdo definidos:

3.1. Boas Préticas de Fabricacdo - BPF: procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais
aplicados em todo o fluxo de producdo, desde a obtencdo dos ingredientes e matérias-primas
até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e
seguranca dos produtos destinados a alimentacao animal.

3.2. Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem biologica,
quimica ou fisica que sejam considerados nocivos para saude dos animais.

3.3. Contaminagdo cruzada: contaminacdo de produto destinado & alimentacdo animal com
outro produto, durante o processo de producdo ou contaminacgdo gerada pelo contato indevido
de ingrediente, insumo, superficie, ambiente, pessoas ou produtos contaminados, que possam
afetar a inocuidade do produto.

3.4. Controle da qualidade: conjunto de procedimentos que envolvem programacéo,
coordenacdo e execugdo com o objetivo de verificar e assegurar a conformidade da matéria-

prima, do ingrediente, do rétulo e da embalagem, do produto intermediario e do produto
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acabado com as especificagdes estabelecidas.

3.5. Desinfeccdo: é a reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do nimero de microrganismos no ambiente, instala¢cdes, maquinarios e utensilios, a um nivel
que ndo origine contaminacao do produto que sera elaborado.

3.6. Higienizag&o: limpeza e desinfeccéo.

3.7. Limpeza: remocao de qualquer tipo de residuo indesejavel.

3.8. Lote: produto obtido em um ciclo de fabricacdo, sob as mesmas condic¢des e tendo como
caracteristica a homogeneidade.

3.9. Matéria-prima: toda substancia que, para ser utilizada como ingrediente, necessita ser
submetida a tratamento ou transformac&o de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

3.10. Material de embalagem: qualquer material, inclusive material impresso, empregado no
processo de embalagem de determinado produto. Os materiais de embalagem podem ser
primarios ou secundarios, de acordo com a existéncia ou ndo de contato direto com o produto.
3.11. Pragas: insetos e todos 0s animais, tais como gatos e passaros, capazes de contaminar
direta ou indiretamente os alimentos.

3.12. Procedimento(s) Operacional(is) Padrdo(des) - POP: é a descricdo pormenorizada e
objetiva de instruces, técnicas e operacles rotineiras a serem utilizadas pelos fabricantes de
produtos destinados a alimentagdo animal, visando a protecdo, a garantia de preservacdo da
qualidade e da inocuidade das matérias-primas e produto final e a seguranca dos
manipuladores.

3.13. Produtos com medicamento: racdes, suplementos, premixes, ndcleos ou concentrados
que contenham produto de uso veterinario, para emprego em animal de producéo.

3.14. Produtos destinados a alimentagdo animal: substdncia ou mistura de substancias,

elaborada, semi-elaborada ou bruta que se emprega na alimentacao de animais.

4. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DAS INSTALA(;OES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

4.1. Localizacéo:

4.1.1. Os estabelecimentos devem estar situados em zonas isentas de odores indesejaveis e
contaminantes. Fora de area de riscos de inundacGes e alojamento de pragas. Longe de outras
atividades industriais que possam prejudicar a qualidade dos alimentos para animais, a ndo ser
que haja medidas de controle e seguranga que evitem os riscos de contaminacao.

4.1.2. Na localizagdo dos estabelecimentos, é imprescindivel a observacdo de medidas de

controle e seguranca que evitem riscos de contaminacgédo dos produtos, das pessoas e do meio
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ambiente.

4.2. As vias de transito interno devem ter superficie compactada e resistente ao transito sobre
rodas, com escoamento adequado, que permita sua limpeza e evite a formacao de poeira.

4.3. Instalacgdes:

4.3.1. Devem ser de construcdo solida e sanitariamente adequada.

Todos os materiais usados na constru¢do e na manutencdo ndo devem apresentar risco ao
produto final. Os edificios devem ser construidos de maneira que permita o controle eficiente
de pragas, de contaminantes ambientais e de outros fatores que possam causar algum dano ao
produto.

4.3.2. A empresa deve dispor de espaco adequado para producdo, armazenamento de
ingredientes, sacaria vazia e produtos acabados obedecendo ao fluxograma de forma a
possibilitar a separacdo entre area de producdo e area de armazenamento de produto acabado
e evitar as operacOes suscetiveis de causar contaminacgdo cruzada.

4.3.3. No caso do estabelecimento fabricante de produtos com medicamentos, este deve
possuir area especifica em local separado, identificado, com acesso restrito e controle de
temperatura e umidade, para o armazenamento dos medicamentos.

4.3.4. Devem ser previstos locais especificos, fora da area de producdo, para produtos
devolvidos ou recolhidos, materiais toxicos, materiais de laboratdrio, explosivos ou
inflamaveis.

4.3.5. As instalacdes e equipamentos devem estar dispostos de forma a permitir limpeza
adequada.

4.3.6. Devem ser projetados de forma a permitir a separacdo, por areas, setores ou outros
meios eficazes, de forma a evitar as operagdes suscetiveis de causar contaminacao cruzada.
4.3.7. Devem ser projetados de maneira a possibilitar fluxo unidirecional de operagdes para
gue as mesmas possam ser realizadas nas condicdes higiénicas, desde a chegada das matérias-
primas até a expedi¢do do produto final.

4.3.8. Nas areas de processamento de alimentos, os pisos devem ser de material resistente ao
transito e ao impacto, de facil drenagem, limpeza ou higienizagdo e, quando necessario,
possuir declive em direcdo aos drenos. Na area de producdo, devem ser evitados os ralos e
qguando absolutamente imprescindiveis devem ser do tipo sifao ou similar, dotados de
fechamento e ndo permitindo a formacdo de pocas. Da mesma forma, as canaletas, quando
absolutamente indispensaveis, devem ser lisas com declive para o sifdo ou similar. Nas areas
onde se armazenem ou manipulem produtos Umidos, os pisos devem ser impermeaveis e

lavaveis.



33

4.3.9. As paredes e divisorias devem ser lisas, sem frestas ou rachaduras, de facil limpeza ou
higienizacdo. Nas areas onde se armazenem ou manipulem produtos Umidos, as paredes e
divisorias também devem ser impermedveis e lavaveis.

4.3.10. O teto e as instalacGes aéreas devem ser construidos ou revestidos de modo que
impecam o0 acumulo de sujeira e que reduzam ao minimo a condensacdo e a formacao de
mofo. Devem ainda ser de fécil limpeza.

4.3.11. As janelas, portas e outras aberturas devem evitar o acumulo de sujeira e serem de
facil limpeza. As que se comunicam com o exterior devem ser providas de protecdo contra
pragas. As protecdes devem ser de facil limpeza e boa conservagéo.

4.3.12. As escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de mao e rampas devem estar localizados e construidos de modo a nao
serem fontes de contaminacao.

4.3.13. Nas éareas de elaboracdo dos produtos, todas as estruturas e acessOrios suspensos
devem ser instalados de forma que ndo dificultem as operagdes de limpeza e de maneira a
evitar a contaminacéo direta ou indireta das matérias-primas, dos produtos e das embalagens.
4.3.14. Os refeitorios devem estar completamente separados dos locais de manipulacdo dos
produtos e ndo devem ter acesso direto e nem comunicacédo direta com estes locais.

4.3.15. Os estabelecimentos devem dispor de vestiarios e banheiros em nimero suficiente,
separados por sexo, bem iluminados e ventilados, de acordo com a legislacéo,
convenientemente situados, sem comunicacdo direta com o local onde sdo processados 0s
produtos destinados a alimentacdo animal e devem permitir o escoamento sanitario das aguas
residuais. Os lavabos devem estar providos de elementos adequados, tais como sabao liquido,
detergente, desinfetante para lavagem das méos e de meios higiénicos para sua secagem. Os
vestiarios e banheiros devem ser mantidos limpos.

4.3.16. As instalacBes para lavagem das méaos nas areas de producdo, quando a natureza das
operacdes assim 0 exigir, devem estar convenientemente localizadas, serem adequadas e
providas de tubulacGes devidamente sifonadas que transportem as aguas residuais até o local
de desagtie.

4.3.17. Todos os locais destinados a lavagem das mdos devem conter avisos sobre o0s
procedimentos para a correta lavagem ou higienizacao das maos.

4.3.18. A instalagdo para limpeza e desinfecgdo dos utensilios e equipamentos de trabalho,
guando necessaria, deve ser especifica para a atividade.

4.3.19. O estabelecimento deve dispor de abastecimento, armazenamento e distribuicdo de

agua suficientes para as operagdes propostas.
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4.3.20. Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de tratamento e eliminacgdo de
aguas residuais, aprovado pelo 6rgdo ambiental competente.

4.3.21. Os estabelecimentos devem ter iluminacdo natural ou artificial, que possibilitem a
realizacdo das atividades. As fontes de luz artificial devem estar protegidas, exceto nas areas
onde ndo haja presenca de produtos expostos, abertos ou ndo protegidos, destinados a
alimentacdo animal. As instalagdes elétricas devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso,
estarem perfeitamente revestidas por tubulacbes isolantes e presas a paredes e tetos, de
maneira a dificultar a deposicao de residuos de qualquer natureza.

4.3.22. O estabelecimento deve dispor de ventilacdo adequada de forma a evitar o calor
excessivo, a condensacdo de vapor e o acimulo de poeira, com a finalidade de eliminar o ar
contaminado.

No caso de utilizacdo de ventilacdo forcada, a dire¢do da corrente de ar deve seguir o fluxo
contrario da producdo. As aberturas de ventilagcdo devem ser providas de sistemas de protecdo
para evitar a entrada de pragas e agentes contaminantes.

4.3.23. 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 contaminacdo de matérias-primas e produtos acabados.

4.3.24. Os produtos resultantes de devolucdo, recolhimento ou apreensdo devem ser
identificados e colocados em setor separado, pelo periodo minimo suficiente para sua
destinacao final, devendo ser mantidos em condic¢des tais que evitem sua deterioracdo e sua
contaminacéo.

4.3.25. 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.

4.4. Equipamentos e utensilios:

4.4.1. Todo equipamento e utensilio utilizado nos locais de processamento, que entre em
contato direto ou indireto com o alimento, deve ser confeccionado em material atdxico, que
ndo lhe transmita odores e sabores, resistente a corrosdo e capaz de suportar repetidas
operacOes de limpeza e desinfeccdo. As superficies devem ser lisas, sem frestas e outras
imperfei¢cdes que possam servir de fonte de contaminacgdo e comprometer a higiene. O uso de
madeira so sera

permitido para paletes e estrados ou para o armazenamento de sal comum, desde que nao
constitua fonte de contaminacéo e esteja em bom estado de limpeza e de conservagéo.

4.4.2. Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados, construidos e instalados de

modo a permitir uma facil e completa limpeza, desinfeccao e lubrificacdo; além disso, devem
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ser utilizados exclusivamente para os fins a que foram projetados.

4.4.3. Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em bom estado de conservagdo e
funcionamento.

4.5. Limpeza, desinfeccdo e lubrificacéo:

4.5.1. Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo e lubrificacdo devem ser registrados pelo
orgdo competente, identificados e guardados em local especifico, fora das é&reas de
processamento dos alimentos. Os lubrificantes que entram em contato direto ou indireto com
o0s produtos destinados a alimentacdo animal devem ser grau alimenticio.

4.5.2. Com a finalidade de impedir a contaminacdo dos produtos destinados a alimentacao
animal, toda area de processamento, equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
frequiéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigirem.

4.5.3. Devem ser tomadas medidas para impedir a contaminacdo dos alimentos quando as
areas, os equipamentos e os utensilios forem lubrificados, limpos e desinfetados com &gua,
detergentes, desinfetantes, lubrificantes ou solucdes destes. Os residuos desses agentes, que
permanecam em superficie suscetivel de entrar em contato com alimento, devem ser
eliminados, mediante um enxague cuidadoso com &gua potavel antes que 0s equipamentos ou
utensilios voltem a ser utilizados.

4.5.4. O estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfeccdo por meio de programa
especifico. Os funcionarios devem ser capacitados para execucdo dos procedimentos de
limpeza e terem pleno conhecimento dos perigos e riscos da contaminacéo.

4.5.5. O lixo deve ser manipulado e removido de maneira que se evite a contaminacdo dos
produtos destinados a alimentacdo animal e da agua.

456. A entrada de animais nas areas internas e externas dentro do perimetro do
estabelecimento deve ser impedida.

4.5.7. O programa de controle das pragas deve ser eficaz e aplicado de forma continua. Os
estabelecimentos e as areas circundantes devem sofrer inspecdo periddica com vistas a manter
as pragas sob controle.

4.5.8. Os pesticidas solventes e outras substancias tdxicas devem estar devidamente
registrados no oOrgdo competente e rotulados com informacdes sobre sua toxicidade e
emprego. Estes produtos devem ser armazenados em areas especificas, e sO devem ser
distribuidos ou manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado.

4.5.9. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em areas especificas.

5. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DO PESSOAL
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5.1. A direcdo do estabelecimento deverda garantir que todos os funcionérios recebam
treinamento relativo a higiene pessoal e aspectos higiénico-sanitarios para processamento dos
produtos destinados a alimentacdo animal mediante um plano de integracdo de novos
funcionarios e de treinamento continuo.

5.2. Toda pessoa que trabalhe na &rea industrial deve usar uniforme adequado, sendo este de
uso exclusivo para o servico.

5.3. Nas areas de manipulacdo de alimentos, deve ser proibido todo ato que possa originar
contaminacéo dos produtos, como comer, fumar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas.

5.4. Todos os funcionarios que mantém contato com produtos destinados a alimentacdo
animal devem submeter-se a exames médicos e laboratoriais pertinentes, de modo a avaliar a
sua condicdo de salde antes do inicio de sua atividade e repetidos, no minimo, anualmente
enguanto permanecerem na atividade. Havendo constatacdo ou suspeita de que o funcionario
apresente alguma doenca ou lesdo, que possa resultar em contaminagdo do produto, ele devera
ser afastado da &rea de processamento de alimentos.

5.5. O emprego de equipamentos de protecdo individual na manipulacdo de alimentos, como:
luvas, mascaras, tampdes, aventais e outros, devem obedecer as perfeitas condi¢cdes de higiene
e limpeza destes. No caso de luvas, 0 seu uso ndo exime o manipulador da obrigacéo de lavar
as maos cuidadosamente.

5.6. Os visitantes devem cumprir todas as disposi¢cdes referentes ao uso de uniformes e

higiene pessoal estabelecidas para os funcionarios.

6. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DA PRODUCAO

6.1. Requisitos aplicaveis aos ingredientes e matérias-primas:

6.1.1. Todos os ingredientes empregados na producdo de alimentos para animais devem estar
registrados no 6érgdo competente do MAPA, salvo aqueles dispensados de registro em
legislagéo especifica.

6.1.2. O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matériaprima ou ingrediente que contenha
parasitas, microrganismos, substancias toxicas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a
niveis aceitaveis na industrializagcdo. O produto final deve atender os padrdes de identidade e
qualidade especificos.

6.1.3. O estabelecimento deve garantir a origem, qualidade e inocuidade da matéria-prima,
ingrediente e embalagem.

6.2. Prevencdo da contaminagéo cruzada:

6.2.1. Devem ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminacdo por contato direto e
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indireto em todas as etapas do processo e fluxo de producdo, considerando instalacoes,
equipamentos, pessoal, utensilios, uniformes e embalagens.

6.2.2. Deve ser estabelecida uma sequéncia fixa para o processo de fabricacdo dos diferentes
produtos considerando o emprego de ingredientes de origem animal, aditivos, produtos
veterinarios e a sensibilidade das diferentes espécies e categorias.

6.2.3. Considerando o0 sequenciamento da producdo conforme subitem 6.2.2, 0
estabelecimento devera empregar procedimentos de limpeza dos equipamentos que garantam
a inocuidade do produto. O material utilizado nesta operacdo devera ser identificado e
armazenado em local préprio.

Estes procedimentos deveréo ser validados e verificados periodicamente.

6.2.4. Nos casos em que exista risco elevado para a inocuidade dos produtos destinados a
alimentacdo animal, vinculados a contaminacgdo cruzada, e se considere que a utilizacdo dos
métodos de limpeza nédo sdo eficientes, deve-se utilizar linhas de producdo, de transporte, de
estocagem e de entrega separadas.

6.2.5. As diferentes matérias-primas e os produtos acabados devem ser identificados e
armazenados em separado.

6.3. Uso da agua:

6.3.1. E imprescindivel um controle da potabilidade da 4gua, quando esta entra em contato na
elaboracdo dos produtos ou para a producao de vapor e gelo.

6.3.2. A 4gua ndo potavel utilizada para producdo de vapor, que ndo entre em contato com 0s
produtos destinados a alimentacdo animal, a utilizada para apagar incéndios e outros
propositos, deve ser transportada por tubulagdes completamente separadas e identificadas,
sem que haja conexdo com as tubula¢fes que conduzem agua potavel.

6.4. Producao:

6.4.1. A empresa deve dispor de programa de treinamento dos funcionarios contemplando o
cronograma dos treinamentos, o conteudo programatico com carga horéria, qualificacdo dos
instrutores, plano de avaliacdo de eficacia do treinamento entre outros.

6.4.2. Os funcionarios devem estar treinados e capacitados em boas préticas de fabricacéo
para trabalhar, e supervisionados por pessoal qualificado.

6.4.3. Todas as etapas do processo de fabricacdo devem ser continuas, sem acumulos de
materiais, matérias-primas ou produtos e realizadas de forma a garantir a inocuidade e
integridade do produto final.

6.5. Embalagem:

6.5.1. Todo material deve ser apropriado para o produto a que se destina e para as condicdes
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previstas de armazenamento, devendo também ser seguro e conferir protecdo contra a
contaminagéo.

A embalagem deve ser armazenada em condi¢des higiénico-sanitarias, em areas especificas
para este fim.

6.5.2. As embalagens devem ser de primeiro uso e integras, salvo as autorizadas pelo MAPA
em conformidade com a legislacdo especifica. Na &rea de envase, devem ficar apenas as
embalagens necessarias para uso imediato.

6.6. Controle da qualidade:

6.6.1. Os responsaveis pela qualidade devem ter treinamento e conhecimento suficientes sobre
as boas praticas de fabricacdo, para poder identificar os perigos relacionados a inocuidade e
qualidade dos produtos destinados a alimentacdo animal e estabelecer os processos de
controle.

6.7. Documentacdo e registro:

6.7.1. A empresa deve estabelecer procedimentos para elaboracdo, emissdo, circulagdo e
controle da documentacéo.

6.7.2. Devem ser mantidos registros de todos os controles realizados em todas as etapas do
processamento, desde a chegada da matéria-prima até a expedi¢édo do produto acabado.

6.8. Armazenamento, conservagdo e transporte:

6.8.1. As matérias-primas, ingredientes e os produtos acabados devem ser armazenados e
transportados devidamente rotulados com todas as informacGes obrigatérias e em condicdes
gue garantam a integridade das embalagens.

6.8.2. As matérias-primas, ingredientes e os produtos acabados devem ser conservados de
forma a garantir a sua inocuidade e integridade, sempre respeitando a temperatura e umidade
adequadas para conservacdo e a data de validade.

6.8.3. Os veiculos utilizados no transporte devem estar limpos e serem projetados e
construidos de forma a manter a integridade das embalagens e dos produtos destinados a
alimentacdo animal. Os veiculos de transporte devem realizar as operacdes de carga e

descarga em locais apropriados, cobertos e fora da area de producdo e armazenamento.

7. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES (POP)

7.1. Devem ser implementados POP contemplando no minimo os seguintes itens:
a) Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens;
b) Limpeza/Higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios;

¢) Higiene e saude do pessoal;
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d) Potabilidade da agua e higienizacao de reservatorio;

e) Prevencédo de contaminagdo cruzada;

f) Manutencao e calibracdo de equipamentos e instrumentos;

g) Controle integrado de pragas;

h) Controle de residuos e efluentes;

1) Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall);

7.2. Todos os POP devem ser aprovados, datados e assinados pela direcdo da empresa e pelo
responsavel pelo controle da qualidade. Os POP devem descrever os materiais e 0S
equipamentos necessarios para a realizacdo das operaces, a metodologia, a freqiiéncia, o
monitoramento, a verificagdo, as acbes corretivas e 0 registro, bem como 0s responsaveis
pelas execucdes. As acles corretivas devem contemplar o produto, a restauracdo das
condicdes sanitarias e as medidas preventivas.

7.3. Os funcionarios, os monitores e os verificadores devem estar devidamente treinados para
execucédo dos POP.

7.4. Os POP devem ser apresentados como anexo do manual de procedimentos de Boas
Praticas de Fabricacdo do estabelecimento e acessiveis aos responsaveis pela execucdo das
operacOes e as autoridades competentes.

7.5. Os POP referentes a qualificacdo de fornecedores, de matérias-primas e de embalagens
devem especificar os critérios utilizados e os procedimentos adotados para a qualificacdo dos
fornecedores e o controle de matérias-primas e de embalagens. Deve-se prever um local para
depdsito das ndo aprovadas.

7.6. Os POP referentes as operacOes de limpeza/higienizacdo de instalacBes, equipamentos e
utensilios devem conter informacfes sobre a natureza da superficie de operacdo a ser
higienizada, método de higienizacdo, produtos utilizados com a devida concentracdo,
principio ativo e tempo de acdo, temperatura da dgua, enxagle e outras informacdes que se
fizerem necessarias. O desmonte dos equipamentos deve ser previsto, quando aplicavel, e os
equipamentos em manutencao devem estar identificados.

7.7. Os POP referentes a higiene e salde do pessoal devem especificar, no minimo, os
procedimentos em relacdo ao uso e higiene dos uniformes, habitos higiénicos, higiene pessoal,
higiene antes e durante as operacOes, exames laboratoriais, atestados médicos, presenca de
funcionarios com lesdes visiveis ou sintomas de infecgdes e treinamento especifico.

7.8. Os POP referentes a potabilidade da &gua e higienizagdo de reservatorio devem
especificar o padrdo de potabilidade microbioldgico e fisico-quimico e abordar as operacdes

relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo todas as etapas: captacédo, tratamento,
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armazenamento, distribuicdo, pontos de colheita de amostras, colheita de amostras, analises,
monitoramento, acles corretivas, verificacdo e registros. Devem estabelecer sempre a
frequiéncia da execucdo das analises, dos monitoramentos, da verificagdo e da limpeza dos
reservatorios.

7.9. Os POP referentes a prevencdo de contaminagdo cruzada deverdo identificar os possiveis
locais e formas de ocorréncia de contaminacao cruzada, aplicando os principios obrigatérios
do POP.

7.10. Os POP referentes a manutencdo e calibracdo de equipamentos e instrumentos devem
detalhar as operagGes de manutencdo e calibracdo de cada equipamento e instrumento
envolvido no processo produtivo.

7.11. Os POP referentes ao controle integrado de pragas devem contemplar as medidas
preventivas e de controle. No caso da adocdo de controle quimico, os procedimentos
operacionais também devem especificar grupos quimicos dos produtos utilizados, nome,
principio ativo, concentracdo, local e forma de aplicagdo do produto, freqiiéncia de sua
utilizacdo, assim como o responsavel pela execucdo da tarefa. As empresas terceirizadas
contratadas devem ter o registro proprio no Orgdo competente.

7.12. Os POP referentes ao controle de residuos e efluentes devem discriminar o responsavel
pelo destino dos residuos além dos itens obrigatérios de um POP.

7.13. Os POP referentes ao programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall)
devem estabelecer como sera a rastreabilidade, por meio do histérico de cada lote ou partida
produzidos, desde a origem das matérias-primas utilizadas até o destino final do produto
acabado. Devem ser estabelecidos os procedimentos do Recall a serem seguidos para o rapido
e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregacdo dos produtos recolhidos e seu
destino final, além dos responsaveis pela atividade.

7.14. Os POP devem ser revisados pelo menos uma vez ao ano e sempre que houver qualquer
modificacdo nos procedimentos operacionais, visando avaliar a sua eficiéncia e ajustando-0s
se for necessario.

7.15. Todas as etapas descritas nos POP devem ser registradas e a verificacdo documentada,
para comprovar sua execucao.

Esses registros devem ser datados e assinados pelo responsavel pela execucdo de cada etapa
do POP.

8. DOCUMENTACAO E REGISTROS

8.1. O estabelecimento deve manter os registros das reclamacdes, sugestdes e elogios dos
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funcionérios e consumidores.

8.2. Todos os registros devem ser feitos em formulérios préprios, sem rasuras, preenchidos a

tinta, datados, assinados, arquivados em ordem cronoldgica e disponiveis para consulta.

. Manutencéo dos registros:
todos os registros devem ser mantidos pelo periodo minimo de 2 anos.” (NR)(alterada pela IN
14, de 6/7/16).

9. MANUAL DE PROCEDIMENTOS DE BPF

9.1. Cada estabelecimento devera possuir um manual de procedimentos préprio e especifico
para o estabelecimento, que tenha base cientifica e que atenda as exigéncias do presente
Regulamento.

9.2. Todas as operagdes devem ser realizadas de acordo com o manual de procedimentos de
BPF, que deve ser claro e preciso 0 bastante para que todas as operagdes sejam executadas
conforme o descrito e que o objetivo esperado seja atingido.

9.3. O manual de procedimentos pode ser, a critério do estabelecimento, mais abrangente e

mais rigoroso que o presente Regulamento.

10. DISPOSICOES GERAIS
10.1. Os estabelecimentos fabricantes de produtos com medicamentos devem estar

classificados no Grupo 1. (Redacéo dada pelo(a) Instrucdo Normativa 15/2009/MAPA)

Redacao(6es) Anterior(es)

10.2. Os estabelecimentos que forem classificados nos grupos 2 ou 3 terdo prazos para se
adequarem.

10.3. Os estabelecimentos que forem classificados no grupo 4 sofrerdo interdicdo temporaria
até adequacéo.

10.4. O MAPA definira um prazo para que os estabelecimentos apresentem cronograma de
adequacdo das ndo-conformidades observadas.

10.5. Os prazos propostos no cronograma de adequacOes apresentado pelos estabelecimentos

serdo avaliados pelo MAPA e poderao ser aceitos ou redefinidos.
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ANEXO II

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE FISCALIZACAO DE INSUMOS PECUARIOS

ROTEIRC DE INSPEGAOQ DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM ESTABELECIMENTOS FABRICANTES DE
PRODUTOS DESTINADOS A ALIMENTACAO ANIMAL.

S

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1- NOME EMPRESARIAL:

2 - N°. DE REGISTRO NO MAPA 3 - INSCRICAO ESTADUAL

4 - CNPJ: 5 - FONE: 6 - FAX:

7 - ENDERECO ELETRONICO:

8 - ENDERECO (Rua/Av): 9-N°% |10 - COMPLEMENTO:

11 - BAIRRO: 12 - MUNICIPIO: 13 - UF: 14 - CEP:

15 - CLASSIFICACAO DA ATIVIDADE E CATEGORIA:

() Fabricante () Fracionador

( ) Racbes () Suplementos () Concentrados () Ingredientes () Alimentos

() Aditivos () Produtos com Medicamentos

16 - ESPECIES A QUE SE DESTINAM OS PRODUTOS

( ) Aves ( ) Suinos ( ) Bovinos ( ) Ovinos ( ) Caprinos ( ) Eqlideos

( )CéeseGatos ( )Peixes ( ) Camardes ( )outros (especificar)

17 - RESPONSAVEL TECNICO - CRMV - CRMV/Z - CREA - CRQ - CRF:

18 - MOTIVO DA INSPECAO:

() Solicitacéo de registro

( ) Rotina de trabalho

() Programas especificos (especificar):

() Atendimento a denuncia

() Autorizacéo de fabricagdo de produtos com medicamentos

( ) Outros (especificar):
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19 - DATA DA INSPECAO:
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20 - PARTICIPANTES DA EMPRESA E FISCAL(IS) FEDERAL(IS) AGROPECUARIO(S)
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ITEM 1 - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

ITENS| REQ |1.1. AREA EXTERNA: SIM NAO 2*
1.1.1| N |Auséncia de focos de contaminacéo na area externa e area livre de focos de insalubridade. )y )y )
1.1.2| N |Auséncia de objetos em desuso ou ndo mantidos em local predeterminado ou estranhos ao ambiente. )y )y )
1.1.3| N |Auséncia de qualquer animal na area externa. ()y ) )
1.1.4| N |Auséncia nas imediacGes de depdsito de lixo, de 4gua estagnada, dentre outros. )y () O)
1.1.5| N |Acesso direto as instalagfes, ndo comum a outros usos.

1.2. AREA INTERNA:
121 N Auséncia de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo identificados ou ndo mantidos em local O O
predeterminado.
PISO:
1.2.2 De material que permite facil e apropriada higienizagao. ()y )Y ()
1.2.3 Em bom estado de limpeza e conservacio. )y ) ()
124 N Drenos ou ralos ou grelhas com sistema de fechamento ou sifonados colocados em locais estratégicos de O OO
forma a facilitar o escoamento.
TETOS:
1.25| N |Em bom estado de limpeza e conservacio. )y ) ()
PAREDES E DIVISORIAS:
1.2.6 Acabamento liso e de facil higienizacéo. )y ) )
1.2.7 Em bom estado de limpeza e conservacao. () ) ()
1.2.8 Auséncia de acimulo de poeira. () ) ()
PORTAS:
1.2.9 Com superficie lisa, de facil limpeza, ajustadas aos batentes.- )y )y O)

1.2.10 Em bom estado de limpeza e conservacéo. () ) ()

1211 N Portas externas mantidas fechadas ou com dispositivos que impecam a entrada de pragas e pessoas nédo OO
autorizadas.
JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.2.12 De material que permite facil limpeza, ajustadas aos batentes. ()y ) ()
1.2.13 Existéncia de protecéo contra pragas. () ) ()
1.2.14 Em bom estado de limpeza e conservacao. () ) ()

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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ITEM 1. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

ITENS |REQ|1.2. AREA INTERNA: SIM NAO N.A*
ILUMINACAO:
1.2.15 N  |Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida. )y ) O)
1216 N Luminérias, com prote¢do contra o estilhagamento nas areas onde ha presenca de produtos expostos,( Y () O
abertos ou néo protegidos destinados a alimentagdo animal.
1.2.17 Luminarias adequadas e em bom estado de limpeza e conservagao. () ()Y ()
1.2.18 Luz natural ndo incidente diretamente sobre as matérias-primas ou produtos acabados. )y ) O)
1219 N Instalacdes elétricas embutidas ou, quando exteriores, em canaletas ou revestidas por tubulaqées( 0 O
isolantes ou condutores fixados nas paredes e tetos.
VENTILACAO:
1220 N Ventilacdo e circulac@o de ar, natural ou forgada, capazes de evitar a condensacao de vapor, a formagéo
de poeira em suspenséo.
1.3 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS FUNCIONARIOS:
1.3.1 N Independentes para cada sexo, identificados e de uso exclusivo para os funcionarios. () ()Y ()
132 N InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatérios integros e em propor¢éo adequada ao O O
namero de empregados (conforme legislagdo especifica).
1.3.3 N InstalagBes sanitarias servidas de agua corrente e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica. )y ) O)
134 N Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a &rea de manipulagdo de ( O O
produtos e ingredientes e de refei¢des.
1.35 N  |As portas sdo mantidas fechadas. )y ) O)
1.3.6 | Pisos e paredes em bom estado de limpeza e conservagéo, impermeaveis, lisos e lavaveis. () )y )
1.3.7 N lluminacé&o e ventilacéo adequadas. )y )y )
138 N Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico, sabéo liquido, O O
toalhas de papel ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.
1.3.9 N Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual. () )y )
1.3.10 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos. () )y )
1311 N Vestiéri.os com area compativel e armarios individuais ou outros sistemas para guardar roupas e objetos ( ) O
pessoais.
1.3.12 N Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislacédo especifica). () ()Y (O)
1.3.13 | Os vestiarios apresentam-se organizados e limpos e em adequado estado de conservacao. () )y )
1.3.14 Torneiras com fechamento ndo manual. )y )y )
1.3.15 Janelas com protegdo contra pragas. )y )y ()
INSTALAC()ES SANITARIAS PARA OS VISITANTES E OUTROS:
1.3.16 N Totalmente independentes da area de produgéo. )y )y ()

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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ITEM 1. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

ITENS REQ|1.4. LAVATORIOS PARA A AREA DE PRODUGCAO: SIM NAO N.A*

Existéncia de lavatérios proximos a area de manipulacdo com agua corrente, dotados de torneira com
1.4.1 N fechamento ndo manual em localizagdo adequada em relagdo ao fluxo de produgdo e servigo, e em( ) () ()
namero suficiente de modo a atender toda a area de producéo.

142 N Lavatorios dotados de sabonete liquido inodoro ou anti-séptico, toalhas de papel ou outro sistema( Y O O
o higiénico e seguro de secagem e coletor de papel com tampa acionadas sem contato manual.

1.4.3 N |Lavatorios em boas condi¢Bes de limpeza e conservaco. () ) O)
1.5. INSTALACOES:
151 N |InstalagGes e equipamentos adequados a quantidade e tipos de produtos. )y ) O)

152 N Areas para recepcdo e depodsito de matéria-prima, ingrediente e embalagem separadas das areas de( Y O O
o producdo, armazenamento e expedi¢do de produto final.

153 N Instalacdes que permitam o controle da circulagdo e do acesso dos funcionarios. () ()Y ()

154 | Existe area isolada para armazenar aditivos melhoradores de desempenho e anticoccidianos ou( Y (O (O
o medicamentos.

1.6. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

161 | Equipamentos da linha de produgdo compativeis, em numero adequado a atividade e utiIizados( Y O O
o exclusivamente para os fins que foram autorizados.

1.6.2 N Equipamentos em bom estado de limpeza e conservacéo, e de facil higienizacéo. )y )y O)

163 N Equipamentos destinados a conservagédo dos produtos (refrigeradores, camaras frigorificas e outros),( Y O O
o possuem medidores de temperatura, localizados em local apropriado.

164 N Equipamentos destinados ao processamento térmico, com medidores de parametros (tais como() O O
o temperatura, pressdo ou umidade), localizados em local apropriado.

Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil

1.6.5 N higienizacdo: em bom estado de conservagdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacdo( ) () ()
realizada.
1.6.6 N Utensilios armazenados em local apropriado, de forma ordenada e protegidos contra contaminagao. () )y )

ITENS NAO CONFORMIDADES
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ITEM 2. PROGRAMA DE TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS
ITENS REQ [2.1. PROGRAMA DE TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS: SIM NAO N.A*
211 N Existe programa de treinamento de funcionarios. () () ()
2.1.2 N Existem registros deste programa. () () ()
2.13 N  |As evidéncias comprovam que o0s treinamentos estdo sendo eficientes. )y )y )
ITEM 3. CONTROLE DO PROCESSO DE PRODUCAO, ARMAZENAMENTO E EXPEDICAO
ITENS REQ[3.1. CONTROLE DO PROCESSO DE PRODUCAO, ARMAZENAMENTO E EXPEDICAO:
3.1.0 N Todas as etapas de producéo estdo descritas por meio de fluxograma ou memorial descritivo. )y )y )
3.1.1 N Todas as etapas de produgdo sdo monitoradas e registradas. () () ()
3.1.2 N |Todas as etapas de producdo séo realizadas dentro de condi¢des higiénicas e em locais adequados. )y ) O)
3.1.3 N Existe registro dos produtos rejeitados (descarte ou reprocesso). )y )y O)
3.14 | Embalagens e rétulos dos produtos acabados em conformidade com o registrado no MAPA. () ()Y ()
315 N Produto armazenado em local especifico e em e condi¢Bes apropriadas (temperatura, umidade, auséncia 0 O
de luz solar, afastados das paredes, entre outros).
3.1.6 N Empresa faz andlise laboratorial periédica para controle da qualidade dos produtos acabados. )y ) O)
317 N [AS operagdes de expedi¢do de produtos acabados sado realizadas em local protegido e que ndo permita a( ) () ()
acorréncia de caontaminacio cruzada.
3.1.8 N [Veiculo utilizado no transporte limpo, com cobertura para prote¢do da carga, auséncia de vetores €y () ()
nraaas ou aualauer evidéncia de sua nresenca
3109 N Veiculos ndo transportam outras cargas que comprometam a seguran¢a do produto (como agrotéxicos, ( O O
produtos quimicos, entre outros).

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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C — AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

1. QUALIFICACAO DE FORNECEDORES E CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E

ITENS REQ SIM NAO N.A*
DE EMBALAGENS

11 | Existe POP descrito que atende a legislagéo. () ) O)

12 N Os procedimentos sé@o acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos ) O
respectivos locais de trabalho.

13 N A execucdo dos procedimentos € monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o0 monitor é treinado e os O O
registros estao disponiveis.

1.4 N As acdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estao registradas. () ()Y ()

15 N A verificagdo é feita dentro da freqliéncia prevista, o verificador é treinado e o0s registros estio ) O
disponiveis.

16 | As operacdes de recepcdo da matéria-prima ou ingredientes sdo realizadas em local coberto ou em( Y ) O
sistema fechado e de forma a ndo permitir a ocorréncia de contaminacao cruzada.
Matérias-primas, ingredientes e embalagens rejeitados (avariados, com prazo de validade vencido,

1.7 N contaminados entre outros) estdo identificados e armazenados em local apropriado, de forma organizada () () ()
e limpa, e separados dos demais.

1.8 [ Os ingredientes s&o registrados no MAPA . ()y )y O

19 | Matérias-primas e ingredientes armazenados em &rea especifica e em condi¢cdes apropriadas( 0 O
(temperatura, umidade, auséncia de luz solar, entre outros).

1.10 N O uso das matérias-primas e ingredientes respeita a ordem de entrada dos mesmos e a validade. )y ) O)

1.11 N As embalagens estdo armazenadas em local préprio e adequado. () ()Y ()

110 N Os registros séo feitos em formularios préprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados,( O O
arquivados e disponiveis para consulta.

ITENS REQ [2. LIMPEZA/HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.1 | Existem POPs descritos que atendem a legislacéo. () ()Y (O)

- N Os procedimentos sdo acessiveis e estao disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos O O
respectivos locais de trabalho.

23 N A execucdo dos procedimentos é monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o0 monitor € treinado e os( Y O O
registros estdo disponiveis.

2.4 N As acgoes corretivas aplicadas séo adequadas e estéo registradas. () () (O)

5 N A verificagdo é feita dentro da freqiiéncia prevista, o verificador é treinado e 0s registros estéo( 0 O
disponiveis.

2.6 I Produtos de limpeza ou higienizagéo aprovados pelo 6rgdo competente. )y )y O)

2.7 N Disponibilidade dos produtos de limpeza ou higienizacéo indicados nos procedimentos documentados. () () ()

2.8 | Produtos de limpeza ou higienizacéo identificados e guardados em local adequado. )y ) O)

2.9 N Disponibilidade dos utensilios indicados nos procedimentos documentados. )y )y ()

210 N Os registros séo feitos em formulario préprio, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados,( Y O O

arquivados e disponiveis para consulta.

ITENS

NAO CONFORMIDADES




49

C — AVALIAGAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

ITENS  REQ (3. HIGIENE E SAUDE DO PESSOAL SIM NAO n A*

3.1 | Existem POP descritos que atendem a legislagdo. () () ()
Os procedimentos sdo acessiveis e estao disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos

32 N respectivos locais de trabalho. 00
A execucdo dos procedimentos € monitorada dentro da frequéncia prevista, o monitor é treinado e os

33 N registros estao disponiveis. 000

3.4 N  |As agdes corretivas aplicadas séo adequadas e estéo registradas. )y ) O)
A verificagdo é feita dentro da frequéncia prevista, o verificador é treinado e os registros estdo

35 N disponiveis. 000

3.6 | Utilizac&o de uniformes de trabalho adequados as atividades. )y )y )

3.7 | Uniformes limpos e em bom estado de conservagéo. () ()Y ()

38 | Asseio corporal, méos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, entre( ) () ()
autros): maninuladores com barhas e hinodes nroteaidos hem comao cabelos nroteaidas
Lavagem cuidadosa das mdos antes da manipulacdo de produtos principalmente ap6s o uso de

39 N sanitarios. 000

3.10 N Os manipuladores fumam em locais predeterminados. () ()Y ()
Existéncia de avisos orientativos aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais hébitos

311 N de higiene, afixados em locais apropriados. AR

3.12 N Existéncia de atestados médicos na freqiiéncia estabelecida. )y ) O)

3.13 N Os equipamentos de prote¢do individual — EPI estdo sendo utilizados corretamente e se encontram em )y () ()
hoas condicdes de hiniene e limneza

314 N Os registros sao feitos em formularios proprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados,( ) () ()
arauivados e disnoniveis nara consulta _ _
4. POTABILIDADE DA AGUA E HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO

4.1 | Existem POP descritos que atendem a legislagéo. () )y )
Os procedimentos sd@o acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos

42 N respectivos locais de trabalho. 00
A execucdo dos procedimentos é monitorada dentro da freqliéncia prevista, o0 monitor é treinado e o0s

43 N registros estéo disponiveis. Q0
As etapas de captacgdo, tratamento, armazenamento e distribuicdo da &gua estdo de acordo com o

4.4 N ) () )
descrito no POP.

4.5 N  |As acOes corretivas aplicadas sédo adequadas e estdo registradas. () ()Y (O)

46 N A verificacdo € feita dentro da freqiiéncia prevista, o verificador € treinado e 0s registros estéo( ) () ()
disnaniveis

47 N Os reservatérios de agua tém a capacidade necessaria, estdo em perfeitas condi¢cdes de uso, séo( )y () ()
dotados de tamnas com vedacio livres de vazamentas infiliractes e descascamentas e de facil acesso

48 | Potabilidade atestada por meio de laudos laboratoriais periédicos, segundo legislacao especifica quando( ) () ()
utilizado em contato com o nroduto

4.9 I O gelo é produzido com agua de potabilidade atestada quando utilizado em contato com o produto. )y )y )

4.10 | Os agentes quimicos de grau alimentar utilizados na geragdo de vapor que entra em contato com °(y () ()
nroduto sdo anravados nelo drado comnetente

411 N Os registros séo feitos em formularios proprios, sem rasuras, integros, & caneta, datados e assinados,( ) () ()

arauivados e disnaniveis nara consulta

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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C — AVALIAGAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

ITENS REQ|5. PREVENGCAO DE CONTAMINAGCAO CRUZADA SIM NAO N A*

5.1 | Existe POP descrito que atende a legislagao. () () ()

5.2 N Os procedimentos sdo acessiveis e estao disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos () (y ()
resnectivos locais de trabalho.

53 N |A execucdo dos procedimentos € monitorada dentro da frequéncia prevista, o monitor é treinado e Sy () ()
reqistros estia disnoniveis

5.4 N  |As agdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estdo registradas. () () ()

5.5 | Existe controle de seqiiéncia da elaboracéo dos produtos visando evitar contaminacéo. () () ()

5.6 | A manipulacéo de aditivos e medicamentos é realizada de forma que evite a contaminagéo cruzada. () () ()

57 N  |A verificacdo do procedimento ¢ feita dentro da freqiiéncia prevista, o verificador é treinado e os registros( )y () ()
estao disnoniveis

58 N Os registros sdo feitos em formularios proprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados,( )y () ()
arauivados e dishoniveis nara caonsulta.
6. MANUTENCAO E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS E INSTRUMENTOS

6.1 | Existe POP descrito que atende a legislagao. )y ) O)

6.2 N |Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos(y () ()
resnectivos locais de trabalho

6.3 N |A execucdo dos procedimentos € monitorada dentro da freqUiéncia prevista, o monitor € treinado e Sy () ()
reqistras estia disnoniveis

6.4 N  |As agdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estéo registradas. )y ) O)

6.5 N [A verificacdo dos procedimentos é feita dentro da frequéncia prevista, o verificador € treinado e Sy () ()
reqistros estaao disnoniveis

6.6 N Existe cronograma de manutencao preventiva dos equipamentos e instrumentos. () ()Y ()

6.7 N Os instrumentos séo identificados e calibrados conforme descrito, e os registros da calibragéo estéo( ) () ()
disnaniveis.

6.8 N Os registros sao feitos em formularios proprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados,( )y () ()

arauivados e disnoniveis nara cansulta

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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C — AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

ITENS REQ |7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS SIM NAO N.A*

7.0 I Existe POP descrito que atende a legislagao. )y () ()

21 N Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos ) O
respectivos locais de trabalho.

7 N A execucdo dos procedimentos € monitorada dentro da frequéncia prevista, o monitor é treinado e os( Y O O
registros estdo disponiveis.

7.3 N As acdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estao registradas. )y )y O)

74 N A verificagdo é feita dentro da freqUiéncia prevista, o verificador é treinado e os registros estéo( O O
disponiveis.

7.5 N Existe croqui identificando onde estéo os porta-iscas e armadilhas. )y )y O)

7.6 N Os porta-iscas e as armadilhas estéo identificados. )y () O)

7.7 N |S&o adotadas medidas preventivas para evitar a proliferacéo das pragas. )y )y O)

7.8 I Os produtos utilizados no combate as pragas sao registrados no 6rgdo competente. )y )y O)

7.9 I Produtos utilizados no combate as pragas identificados e guardados em local adequado. )y () (O)

71 N Os registros sdo feitos em formulérios préprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados, O O
arquivados e disponiveis para consulta.
8. CONTROLE DE RESIDUOS E EFLUENTES:

8.0 N O estabelecimento disp8e de sistema de tratamento e eliminacédo de residuos e efluentes aprovado pelo( O O
6rgdo ambiental competente.

8.1 I Existe POP descrito que atende a legislagao. )y () O)

8. N Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionéarios envolvidos nos O O
respectivos locais de trabalho.

8.3 N A execuc¢do dos procedimentos é monitorada dentro da freqiiéncia prevista, 0 monitor é treinado e os O O
registros estdo disponiveis.

8.4 N Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos solidos. )y () )

8.5 N As acgoes corretivas aplicadas séo adequadas e estéo registradas. )y () O)

8.6 N Residuos solidos no interior do estabelecimento em recipientes tampados, de facil limpeza e transporte,( Y () )
devidamente identificados e limpos ou hiaienizados constantemente.

8.7 N Retirada freqiiente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminacéo. )y () O)

8.8 N A verificagdo dos procedimentos € feita dentro da frequéncia prevista, o verificador € treinado e os( Y O O
registros estdo disponiveis.

8.9 N Os registros sao feitos em formularios préprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados, O O
arquivados e disponiveis para consulta.
9. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS

9.0 I Existe POP descrito que atende a legislagao. )y () O)

o1 N Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos OO
respectivos locais de trabalho.

0.2 N A execucgdo dos procedimentos € monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o monitor € treinado e os O O
registros estéo disponiveis.

9.3 N As acgOes corretivas aplicadas séo adequadas e estdo registradas. )y () O)

0.4 N A verificacdo € feita dentro da freqiéncia prevista, o verificador é treinado e os registros estéo( O O
disponiveis.

o5 N Os registros séo feitos em formularios proprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados, O O

arquivados e disponiveis para consulta.
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ITENS INAO CONFORMIDADES

D - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

A pontuagdo para classificacdo do estabelecimento serd obtida considerando o atendimento dos itens imprescindiveis e dos itens

necessarios, conforme média ponderada descrita abaixo:

Pontuacgdo = {(soma dos itens imprescindiveis atendidos sobre o total dos itens imprescindiveis do roteiro x 100) x 2 + (soma dos itens

necessarios atendidos sobre o total de itens necessarios do roteiro x 100)} / 3

Obs: Desconsiderar os itens que nao se aplicam (N.A.) na soma dos itens atendidos.

( ) GRUPO 1 - 81 a 100 pontos
( ) GRUPO 2 -61 a 80 pontos
( ) GRUPO 3 -41 a 60 pontos
( ) GRUPO 4 - 0 a40 pontos

OBSERVACOES:

PARTICIPANTES DA REUNIAO FINAL

Nome: Nome:
Cargo: Cargo:
Assinatura IAssinatura
Nome: Nome:
Cargo: Cargo:

Observacao: este relatério foi impresso em duas vias e uma foi entregue ao representante legal da empresa.
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ANEXO 111

REGULAMENTO DA LEI N°6.198, DE 26 DE DEZEMBRO DE 1974.
TITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Regulamento estabelece as normas gerais sobre inspecéo e fiscalizacao da
producdo, do comeércio e do uso de produtos destinados a alimentagdo animal.

Art. 2° A inspecdo e a fiscalizagdo de que trata este Regulamento sdo atribuicdes do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Art. 3° O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento poderd celebrar
convénios com os Estados e o Distrito Federal para a execugdo dos servicos relacionados com
a inspecao e fiscalizacdo do comércio e uso dos produtos destinados a alimentacdo animal,
com atribuicdo de receita.

Art. 4° Os produtos destinados a alimentacdo animal somente poderdo ser produzidos,
fabricados, fracionados, embalados, importados, exportados, armazenados, comercializados
ou utilizados em conformidade com este Regulamento.

Art. 5° Para os efeitos deste Regulamento, sdo adotadas as seguintes defini¢oes:

| - andlise de fiscalizagdo: analise laboratorial ou prova biolégica para efeitos de
avaliacdo dos produtos de que trata este Regulamento, com a finalidade de verificar o
cumprimento dos dispositivos legais aplicaveis;

Il - analise pericial: andlise laboratorial ou prova bioldgica realizada a partir da
contraprova da amostra de fiscalizacdo, por comissdo constituida, para assegurar amplo
direito de defesa ao infrator;

Il - boas praticas de fabricacdo: procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais
aplicados em todo o fluxo de producdo, desde a obtencdo dos ingredientes e matérias-primas
até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a qualidade, conformidade e
seguranca dos produtos destinados a alimentacdo animal;

IV - controle da qualidade: conjunto de procedimentos que envolvem programagéo,
coordenacao e execucdo com o objetivo de verificar e assegurar a conformidade da matéria-
prima, do ingrediente, do rétulo e da embalagem, do produto intermediario e do produto
acabado com as especificagdes estabelecidas;

V - embalagem: recipiente ou involucro destinado a garantir a conservagéo e a facilitar
0 transporte e 0 manuseio dos produtos destinados a alimentacéo animal;

VI - estabelecimento: instalacdo ou local onde se produza, fabrique, manipule,
fracione, beneficie, acondicione, conserve, armazene, distribua ou comercialize produtos
destinados a alimentagdo animal,

VIl - fracionamento: processo que visa a divisdo dos produtos abrangidos por este
Regulamento em quantidades menores, preservando as caracteristicas e informagdes da sua
rotulagem original, englobando as operac6es de pesagem ou medida, embalagem e rotulagem;

VIII - identificacdo do lote: designacdo impressa na embalagem do produto que
permita identificar o lote;

IX - importador: empresa que importa produto destinado a alimentacdo animal para
comercializacdo em embalagem original;
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X - ingrediente ou matéria-prima: componente ou constituinte de qualquer combinacao
ou mistura utilizada na alimentagcdo animal, que tenha ou ndo valor nutricional, podendo ser
de origem vegetal, animal, mineral, além de outras substancias organicas ou inorganicas;

XI - lote: produto obtido em um ciclo de fabricagéo, sob as mesmas condicGes e tendo
como caracteristica a homogeneidade;

XIl - memorial descritivo: documento apresentado pela empresa descrevendo as
instalacGes, equipamentos e aparelhagem técnica indispensaveis e em condi¢cdes necessarias a
finalidade a que se propde;

XIII - nome do produto: designacdo do produto que o distingue de outros, ainda que
do mesmo proprietario ou de mesma natureza;

XIV - produto destinado a alimentacdo animal: substancia ou mistura de substancias,
elaborada, semi-elaborada ou bruta que se emprega na alimentacdo de animais;

XV - registro de estabelecimento: ato privativo do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento destinado a conceder o direito de funcionamento do estabelecimento que
desenvolva atividades previstas neste Regulamento;

XVI - registro de produto: ato privativo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento destinado a conceder o direito de fabricacdo ou importacdo de produto para a
alimentacdo animal submetido ao regime da Lei n® 6.198, de 26 de dezembro de 1974;

XVII - relatério técnico do produto: documento apresentado pela empresa, que
caracteriza o produto e possibilita a decisdo sobre o pedido de registro pela autoridade
responsavel; e

XVIII - rétulo ou etiqueta: toda inscricdo, imagem ou toda matéria descritiva ou
gréfica que esteja escrita, impressa, estampada gravada, gravada em relevo ou litografada, que
identifique o produto.



