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RESUMO

O Brasil desfruta de uma consideravel distribuicéo territorial e delimitacdo geogréfica,
que favorecem a implantacdo e producdo de diversas culturas agricolas e pecuarias, 0 que
contribui de forma significativa com a economia brasileira. Segundo os dados da Companhia
Nacional do Abastecimento (CONAB), a estimava para a producgéo brasileira de grdos na safra
2020/2021 é de 264,830 milhdes de toneladas. Tal estimava é considerada recorde e apresenta
um crescimento de 3,1% em relacdo a safra 2019/2020. Devido a elevada produgéo de insumos
agricolas, o Brasil se destaca na producédo de racfes destinadas a criacdo animal e abrange
também o setor pet. O mercado produtivo em expansdo e cada vez mais competitivo além de
consumidores, por sua vez, mais exigentes, impulsionam as empresas a produzir maiores
quantidades de racbes em um curto periodo de tempo, para suprir as necessidades dos setores
produtivos, mas com a finalidade de ndo interferir na qualidade dos produtos, pois este é um
pré-requisito importantissimo para os estabelecimentos se manterem funcionais no mercado
atual. Dentre os pardmetros que abrangem a quesito qualidade, destaca-se a questdo de
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos comercializados, visto que, 0s mesmos podem estar
associados aos perigos de natureza quimica, fisica e/ou biologica. Na divisdo de Alimentagédo
Animal o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é encarregado de
fiscalizar estabelecimentos que fabricam, fracionam, importam, exportam e comercializam
racOes, suplementos, premixes, coprodutos, ndcleos, alimentos para animais, ingredientes e
aditivos para alimentacdo animal. Tais produtos, devem ser registrados no MAPA. O estagio
na Cooperativa de Producdo de Leite do Municipio de Bom Sucesso-MG LTDA
(Coopersucesso) no setor Fabrica de Racdo, foi realizado com o objetivo de fazer um
treinamento préatico e tedrico focado na garantia da qualidade e inocuidade dos produtos
destinados a alimentacdo animal, atraves do acompanhamento de atividades diarias
relacionadas as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), em uma fabrica de racdo destinada a
alimentacdo animal.

Palavras-chave: Alimentacdo Animal, Procedimento Operacional Padrdo, Controle de
Qualidade.
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1. INTRODUCAO

O Brasil desfruta de uma considerdvel distribuicdo territorial e delimitacdo
geografica, que favorecem a implantacdo e producdo de diversas culturas agricolas e
pecudrias, que contribuem de forma significativa com a economia brasileira. Segundo
0 Centro de Estudos Avancados em Economia Aplicada- ESALQ USP (CEPEA), o
agronegocio contribuiu no ano de 2020 com cerca de R$ 274 bilhdes, apresentando
uma alta acumulada/ano de 16,81%, indicando que o PIB do agronegdcio manteve o
seu desempenho anual em recorde.

O agroneg6cio sempre teve grande papel no comércio exterior brasileiro e no
ano de 2020 o pais atingiu U$$ 100,8 bilhdes com suas exportacdes e de acordo com
a Superintendéncia de RelacGes Internacionais, foi o segundo maior valor alcancado
nos ultimos 10 anos. E neste mesmo ano, as exportacfes do agronegocio brasileiro
tiveram um aumento de 4,1% em relacdo ao ano anterior. O saldo da balanga comercial
do agronegocio em 2020, mostrou-se positivo em U$$ 87,8 bilhdes tornando-se o
maior valor da histéria (CNA, 2020).

Segundo os dados da Companhia Nacional do Abastecimento (CONAB), a
estimava para a producdo brasileira de grdos na safra 2020/2021 ¢é de 264,830 milhGes
de toneladas. Tal estimava € considerada recorde e apresenta um crescimento de 3,1%
em relacdo a safra 2019/2020. Devido a elevada producdo de insumos agricolas, o
Brasil se destaca também na producéo de racdes destinadas a criacdo animal e abrange
também o setor 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 fizeram um levantamento de todos os produtos
oriundos das lavouras e da pecuéria e os relacionaram com o0s insumos utilizados nos
setores de producdo. Dentre 0s insumos destaca-se a producdo de racdo destinada a
alimentagéo animal.

Segundo a pesquisa realizada pela Alltech Global Feed Survey (2020), a
producdo de racdo mundial exibiu um crescimento de 1%, alcangando o valor de
1.187,7 bilh&o de toneladas, apresentando melhores resultados quando comparado ao
ano anterior (2019), no qual a producdo de racdo mundial foi de 1.126,5 bilh&o de
toneladas com uma taxa de crescimento negativa de -1,07%.

Conforme o boletim informativo do Sindicato Nacional da Indistria de
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Alimentacdo Animal (Sindiragdes, 2020), o Brasil se manteve lider na producao de
racdo da Ameérica Latina, com a producéo de 77,7 milhdes de toneladas, demonstrando
um crescimento de 10% neste mesmo ano. A producéo de racdo no ano de 2019 foi de
57,7 milhdes de toneladas, apresentando um aumento de 3% em relacdo ao ano
anterior.

Em cenério de producdo mundial, o Brasil ocupa o 3° lugar no ranking de
producdo de racGes, em primeiro lugar se encontram os Estados Unidos seguidos da
China que ocupa a segunda posi¢cdo. E em cenario continental, o Brasil é o lider no
ranking de producdo na América Latina (ALLTECH GLOBAL, 2020).

O mercado produtivo em expansdo e cada vez mais competitivo além de
consumidores, por sua vez, mais exigentes, impulsionam as empresas a produzir
maiores quantidades de racdes em um curto periodo de tempo, para suprir as
necessidades dos setores produtivos, mas com a finalidade de nao interferir na
qualidade dos produtos, pois este é um pré-requisito importantissimo para 0s
estabelecimentos se manterem funcionais no mercado atual.

Dentre os parametros que abrangem a questdo qualidade, destaca-se a condicao
higiénico-sanitaria dos produtos comercializados, visto que, 0s mesmos podem estar
associados aos perigos de natureza quimica, fisica e/ou bioldgica.

O orgao responsavel pela regulamentacdo de leis e fiscalizacdo dos
estabelecimentos de producdo, importacdo, exportacdo e comercializacdo, é o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). O MAPA atua em
diferentes divisdes do ambiente produtivo: divisdo agricola, divisdo de inspecdo de
produtos veterinarios (medicamentos) e produtos de origem animal e divisdo de
produtos designados a alimentacdo animal. Na divisdo de Alimentacdo Animal o
MAPA é encarregado de fiscalizar estabelecimentos que fabricam, fracionam,
importam, exportam e comercializam racgdes, suplementos, premixes, coprodutos,
nucleos, alimentos para animais, ingredientes e aditivos para alimentagéo animal.

O estagio na Cooperativa de Producéo de Leite do Municipio de Bom Sucesso-
MG LTDA (Coopersucesso) no setor Fabrica de Racéo, foi realizado com o objetivo
de fazer um treinamento prético e tedrico focado na garantia da qualidade e inocuidade
dos produtos destinados a alimentacdo animal, através do acompanhamento de
atividades diarias relacionadas as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), em uma fabrica

de racdo destinada a alimentacao animal.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1. Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimentos (MAPA) é
responsavel pela gestdo das politicas publicas de estimulo a agropecuaria, pelo
fomento do negdcio e pela regulacdo e normatizacao de servigos vinculados ao setor.

No Brasil, 0 agronegécio contempla o pequeno, o médio e o grande produtor
rural e retne atividades de fornecimento de bens e servicos a agricultura, producao
agropecuaria, processamento, transformacdo e distribuicdo de produtos de origem
agropecudria até o consumidor final.

Para exercer suas atuacdes, 0 MAPA apresenta uma estrutura fixa de cinco
secretarias, 27 superintendéncias estaduais e suas respectivas unidades, uma rede de
seis laboratérios, além de duas vinculadas, o Instituto Nacional de Meteorologia
(Inmet) e a Comisséo Executiva do Plano Lavoura Cacaueira (CEPLAC).

O MAPA ¢ organizado em secretarias que sdo responsaveis por diferentes
setores do agronegdcio, afim de facilitar a execucgdo de atividades relacionadas a cada

competéncia.

2.2. Alimentacéo animal

A Alimentacdo Animal é uma das secretarias que o Ministério dispde nessa
divisdo, 0 MAPA é érgdo responsavel pela regulamentacao e fiscalizacdo do setor de
produtos destinados a alimentacdo animal. Ele especifica que todo estabelecimento
que fabrica, fraciona, importa, exporta e comercializa ra¢Ges, suplementos, premix,
nicleos, alimentos para animais de companhia, ingredientes e aditivos para
alimentacdo animal deve ser registrado no MAPA.

A fiscalizacdo destes estabelecimentos, segundo MAPA (2020), tem como
principal finalidade assegurar que as condic¢des higiénico-sanitarias sejam adequadas
aos 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°® 6.198/74.

2.2.1 Lei ordinaria 6.198/ 1974
De acordo com o Diério Oficial da Unido- Sec¢do 1- a Lei 6198 publicada em

27/12/1974, dispbe sobre a Inspecdo e a Fiscalizacdo Obrigatorias dos Produtos
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destinados a Alimentacdo Animal.

Art. 1. A inspecéo e a fiscalizagdo dos produtos destinados a
alimentacdo animal, (Vetado) serdo efetuadas em todo o
territorio nacional, obrigatoriamente, desde a producéo até a
comercializagdo, nos termos desta Lei.

Art. 2. A inspecéo e a fiscalizacéo referidas no art. 1°, a cargo
do Ministério da Agricultura, terdo em vista os aspectos
industrial, bromatologico e higiénico-sanitario e far-se-ao:
a)Nos estabelecimentos que fornegam matérias-primas
destinadas ao preparo de alimentospara animais, (Vetado);

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

¢) Nos estabelecimentos industriais;

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

€)Em quaisquer outros locais previstos no regulamento da
presente Lei.

2.2.2 Instrucdo 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),
gue, em seu primeiro artigo:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS
CONDI(;OES HIGIENICO-SANITARIAS E DE BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS FABRICANTES DE PRODUTOS
DESTINADOS A ALIMENTA(;AO ANIMAL e o
ROTEIRO DE INSPE(;AO, constantes dos anexos.

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

CondicBes Higiénico-Sanitarias e De Boas Praticas De Fabricacdo 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 Alimentagdo Animal.

A adocdo de um programa de BPF como um regimento técnico, tem por funcéo
a aplicacdo de medidas higiénico-sanitarias em todas as etapas de producdo, desde a
chegada da matéria prima até a distribuicdo do produto acabado. Visto que, falhas
relacionadas ao controle de qualidade sdo frequentes, levando em consideracdo 0s
riscos significativos na linha de producéo que podem refletir em danos a saude do
animal e consequentemente a saude do ser humano que ira consumir os produtos de
origem animal.

Este regulamento aplica-se a todo estabelecimento fabricante ou fracionador
de produtos destinados a alimentagdo animal. Destina-se ainda aos fiscais federais

agropecudrios no exercicio das acbes de inspecdo e fiscalizacdo destes
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estabelecimentos, bem como para servir de guia as empresas do setor, na elaboracdo e
implementacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo com as informagdes
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 o definido pela Instrucdo Normativa 04/2007. O Manual deve conter uma
preliminar com as diretrizes gerais do programa, como disposto na Normativa. Dentre

as diretrizes encontram se os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP’s).

2.3 Procedimentos Operacionais Padréao (POP)

Os Procedimentos Operacionais Padrdo, segundo as diretrizes de elaboracao
do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo do Ministério da Agricultura, é a definicéo
meticulosa e objetiva de instrucbes, técnicas e operagdes rotineiras a serem
empregadas pelos fabricantes de produtos destinados a alimentacao animal, visando a
protecdo, a garantia de preservacdo da qualidade e da inocuidade das matérias-primas
e produto final e a seguranca dos manipuladores.

Ao todo, sdo considerados obrigatérios nove POP’s:

a) POP 1- Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de
embalagens;

b) POP 2- Limpeza/Higienizacao de instalacdes, equipamentos e utensilios;

c) POP 3- Higiene e saude do pessoal;

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

e) POP 5- Prevencdo de contaminacdo cruzada;

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

g) POP 7- Controle integrado de pragas;

h) POP 8- Controle de residuos e efluentes;

i) POP 9- Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall).

Em cada POP devem conter todos os itens exigidos, de forma compreensivel,
tais como: Objetivo, Materiais e Equipamentos Necessarios, Metodologia,
Monitoramento, A¢des Corretivas, Verificacdo, Frequéncias (do monitoramento e da
verificacdo), Responsaveis pela Execucdo, Registros e demais instrucfes

complementares, e ser mencionados em topicos, de forma simples, explicativa e
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pratica, representando a realidade da empresa.

2.3.1 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. Este decreto visa garantir a seguranca e a qualidade das racoes
comercializadas. Desta forma, pode ser interpretado como uma ferramenta que permite
o0 controle e prevencdo de possiveis falhas e contaminacdes cruzadas dentro e fora da
linha de producédo em fabricas de racdes.

Aprova o Regulamento da Lei n® 6.198, de 26 de dezembro de
1974, que dispde sobre a inspecdo e a fiscalizagéo obrigatdrias
dos produtos destinados a alimentagdo animal, d& nova
redacgdo 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 o Anexo Il do presente trabalho.
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3 ESTAGIO NO SETOR FABRICA DE RACAO NA COOPERATIVA DE
PRODUGCAO DE LEITE DO MUNICIPIO DE BOM SUCESSO-MG LTDA

3.1 Local e periodo do estagio

O estagio foi realizado no Setor Fabrica de Ragéo na Cooperativa de Producéo
de Leite do Municipio de Bom Sucesso-MG LTDA.

O periodo de realizacdo do estagio foi de 04 de novembro de 2020 a 11 de
janeiro de 2021, de segunda a sexta-feira, de 8 as 18 horas, com intervalo de 13:00 as
15:00 horas.

O estagio teve como supervisor o Leandro Ribeiro dos Santos, graduado em
Agronomia pela Universidade Federal de Lavras (UFLA), responsavel legal pelo

estabelecimento.

3.2 Caracterizagdo da Coopersucesso

O estabelecimento se enquadra como fabricante de alimentos para a alimentagédo
animal (milho triturado, milho em gréos ensacado, racdes balanceadas para bovinos e
concentrado energético). Sdo fabricadas ragdes destinadas a alimentagdo de bovinos na
fase de lactagéo, a citar: PRO 22%; PRO 24%; TOP 22% e TOP 24% (na composi¢ao

das racdes TOP e concentrado energético, ha a presenca de Ureia).

Figura 1. Coopersucesso.

Fonte: Autor, 2020.
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3.3 Instalac6es da Coopersucesso

A empresa estd instalada em prédio localizado na zona urbana do municipio de
Bom Sucesso-MG, compreende uma area de 784 m? com distribuicdo por meio de
setores e depdsitos: setor de recepcio a granel (86,42 m?); setor de producio (51,90
m?); setor de estocagem do produto acabado (264 m?); setor de expedicdo do produto
acabado (84 m?); depdsito 01- sacaria nova (9 m?); depdsito 02- materiais de limpeza
(3 m?); deposito 03- almoxarifado (3 m?); dep6sito 04- escritdrio (5,58 m?); deposito
05- sanitario social (20,4 m?); depdsito 06- refeitorio (14,40 m?); deposito 07-
vestuario masculino (2,43 m?) e depésito 08- sanitario masculino (7,28 m?).

As vias de acesso a féabrica possuem pavimentacdo com paralelepipedo
retdngulo no pétio e nas areas de carga e descarga de produtos, o que facilita o trafego
de veiculos e permite a limpeza, possui também escoamento para evitar acimulo de
agua. O galpdo para recepcao de matéria-prima granel (moega), producao e estocagem
de produto acabado possuem cobertura metélica, paredes revestidas com blocos de
concreto assentados com argamassa mista de cal, cimento e areia. No refeitério e
escritdrio as paredes sao de alvenaria rebocada e pintadas com tinta latex branca, piso
de ceramica e laje de concreto pintada com tinta latex branca, assim como os depdsitos,
sanitérios e vestuario. Os sanitérios e vestuario possuem paredes revestidas de azulejo
até o teto e piso de ceramica. O galpdo de producdo possui piso interno em concreto
armado FCK= 20,0 MPA. A area de producéo e estocagem contam com 12 conjuntos
de janelas metalicas basculantes com telas de protecéo, portdes metalicos telados e

refletores fluorescentes com protecdo contra queda e exploséo.
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4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NA COOPERSUCESSO
Foram desenvolvidas atividades de acompanhamento e verificagdo dos
Procedimentos Operacionais Padrao.

4.1 Leitura do Manual de Boas Préticas de Fabricacdo da empresa
Foi realizada a leitura do Manual de Boas Préticas de Fabricacdo da empresa,
para conhecer as estruturas, instalagdes e identificar como os Procedimentos

Operacionais Padrdo eram desempenhados nas atividades diarias da prépria empresa.

4.2 POP 1- Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de
embalagens

Seguindo as orientag¢des para a elaboragdo do Manual de BPF ¢ para os POP’s
do MAPA. O POP 1 deve especificar os critérios utilizados e os procedimentos
apoiados para a qualificacdo de fornecedores e o controle de matérias-primas e de
embalagens. Devem ainda constar as fichas de todas as matérias-primas envolvidas no
processo de fabricacdo, para determinar o que sera monitorado na recepcao.

A empresa adotou como regra para selecdo de fornecedores a idoneidade,
qualidade, preco e pontualidade na entrega dos produtos e neste POP consta uma ficha
de Avaliacdo de Fornecedores. Todo transporte que entra e sai da empresa passa por
um sistema de avaliacdo, observando os seguintes critérios: se os interiores das
carrocerias dos veiculos estdo limpos, secos e isentos de buracos e/ou pontos
perfurantes; se as matérias-primas, ingredientes e embalagens se apresentam secas,
limpas, isentas de odores e se as embalagens se encontram em perfeito estado. Ha ainda
a verificacdo se os caminhdes utilizados no transporte das matérias-primas nao
transportam ao mesmo tempo, produtos que possam resultar em contaminacao
cruzada. Tal avaliacdo, é realizada assim que caminhdes chegam na recepcao.

Toda matéria-prima recebida passa por uma inspe¢éo antes de liberada para o
setor de producdo. Esta inspecéo € realizada seguindo as instrucdes estabelecidas nos
critérios de recebimento de produtos, tendo como disposi¢des gerais 0 Anexo IV do
presente trabalho. Durante o estagio toda documentacgdo referente a este POP e aos
demais, foram reformuladas para facilitar a apresentacdo destas informacoes
requeridas pelo fiscal federal em suas visitas de inspe¢do no estabelecimento, a citar

as planilhas com todas as informacdes avaliadas na visita do fiscal federal responsavel.
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Figura 2. Recepc¢do de matérias-primas.

Fonte: Autor, 2020.

4.3 POP 2- Limpeza/Higienizacdo de instala¢des, equipamentos e utensilios

O POP 2 deve apresentar as informacfes sobre a natureza da superficie de
operacdo a ser higienizada, o método de higienizacdo, produtos utilizados e a
concentracdo apropriada, frequéncia, principio ativo e tempo de acdo, temperatura da
agua, enxague, se existir, e outras informac6es que se fizerem necessarias. O desmonte
dos equipamentos deve ser elaborado previamente, quando aplicavel, e os
equipamentos em manutencdo devem estar identificados.

Os materiais necessarios a limpeza e higienizacdo sdo divididos por setores,
ndo sendo compartilhados para limpeza de outras areas as quais ndo pertencem. Na
area de producdo utiliza-se vassoura de cerdas grossas para varri¢cao pesada (a seco),
vassoura de cerdas leves para varricao de particulas leves (a seco), pa coletora e todos
esses materiais sdo identificados na cor vermelha. A limpeza € realizada diariamente
e sempre que se fizer necessario. Para a limpeza dos sanitarios e vestuario utilizam
vassoura de cerdas finas para limpeza Umida, rodo, vassourinha para vaso sanitario,
esponja para a limpeza dos azulejos e todos os materiais sdo identificados com a cor
branca, a limpeza é realizada diariamente. Para as areas externas a limpeza é realizada
diariamente, com o auxilio de vassoura de cerdas grossas, rodo e pa coletora.

Os equipamentos: moinho triturador, silos, balancas, bancadas, misturador e
demais equipamentos utilizados na linha de producdo sdo limpos diariamente e/ou
quando houver troca de produtos (tipo de ragdo produzida no dia), utilizam escova de
cerdas grossas e escova de cerdas finas para a limpeza do moinho triturador e
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bancadas; para balancas utilizam pincel de pelo; para o misturador utilizam escova de

cerdas grossa e vassoura de cerdas finas.

4.4 POP 3- Higiene e saude do pessoal

O POP 3 deve especificar, no minimo, os procedimentos relacionados ao uso e
higiene dos uniformes, habitos higiénicos, higiene antes e durantes as operac¢des. Deve
mencionar também, o Plano de Controle Médico e Saude Ocupacional (PCMSO),
contemplando os aspectos exigidos para exames admissionais e periodicos, tais como
exames laboratoriais, atestados médicos, presenca de funcionarios com lesdes visiveis
ou sintomas de infec¢des e treinamento especifico.

Ha cartazes educativos informando a maneira correta de se fazer a higiene das
méaos em todos os lavatorios. Os colaboradores sdo informados das recomendacdes de
quando se deve higienizar as maos e antebracos: quando chegar ao trabalho, depois de
utilizar o sanitério, tossir, espirrar, manusear materiais de limpeza, recolher residuos,
etc. Todas as saboneteiras dos sanitarios dos colaboradores e instalagdes sdo mantidas
de solucdo detergente, os porta-toalhas de papel e papel higiénicos sdo abastecidos
diariamente ou sempre gque necessario. Todos os coletores de residuos possuem tampa
com acionamento por pedal, sdo identificados e abastecidos com saco plastico
diariamente. Todos os colaboradores trajam uniformes limpos e 0s usam de acordo
com a escala de trabalho. Os candidatos a admiss&o e demissdo sdo encaminhados ao

médico do trabalho para a realizacdo dos exames.

4.5 POP 4- Potabilidade da agua e higienizacao de reservatorio

O POP 4 deve detalhar o padrdo de potabilidade microbiolégica e fisico-
quimico e abordar as acGes relacionadas ao controle da potabilidade da agua, incluindo
todas as etapas: captacdo, tratamento, armazenamento, distribuicdo, pontos e
metodologia de colheita de amostras, e pardmetros a serem analisados. Os
procedimentos de higienizacdo de reservatdrios devem estar descritos neste POP.

O controle da potabilidade é realizado por meio de controle microbioldgico
(contagem total e coliformes) e fisico-quimico é realizado por meio do teor de cloro
residual e pH e sdo executados mensalmente. A empresa responsavel pelo
abastecimento da cidade de Bom Sucesso realiza estas analises mensalmente, os dados
referentes a elas sdo apresentados na conta de d&gua do municipio. O reservatorio de

agua é inspecionado trimensalmente e higienizado semestralmente.
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4.6 POP 5- Prevencao de contaminacgédo cruzada

O POP 5 deve identificar os possiveis locais de contaminagdo de ocorréncia de
contaminacgdo cruzada, empregando os conceitos obrigatérios do POP. Devem ser
tomadas medidas efetivas para prevenir a contaminacdo por contato direto e indireto
em todas as etapas do processo e fluxo de producdo, pensando nas instalagoes,
equipamentos, colaboradores, utensilios, uniformes e embalagens. Quando
empregado, a sequéncia fixa de fabricacdo de produtos distintos devera ser
preliminarmente determinada, considerando o emprego de ingredientes de origem
animal, aditivos melhoradores de desempenho e produtos veterinarios, bem como as
espécies e categorias animais a serem protegidas (equinos, bovinos de leite em
lactacdo, aves, suinos em fase de terminacdo, aves de postura em producdo, entre
outras). O estabelecimento devera adotar procedimentos de higienizacdo dos
equipamentos que asseguram a inocuidade do produto. Ao utilizar determinado
ingrediente (fuba, calcério, etc.) nesta operacdo, que € denominada flushing, o material
deverd ser separado, identificado e armazenado em local apropriado, e ter
procedimentos ja estabelecidos para o destino final.

A prevencdo através da higiene pessoal € realizada quando os colaboradores
manipulam matérias-primas ou produtos semi-elaborados e/ou residuos, que
apresentam o risco de contaminar os ingredientes, as matérias-primas e os produtos
acabados, ndo entram em contato com 0s mesmos, enquanto ndo tenham higienizado
as maos e antebracos e trocado o uniforme ou avental. Para a prevencdo de
contaminac&o por superficie de equipamentos e utensilios, a empresa conta com locais
apropriados para reservar equipamentos e utensilios higienizados e sujos. Os utensilios
e materiais utilizados na limpeza e manuseio das matérias-primas e ingredientes séo
identificados e separados. Todos o0s equipamentos sdo higienizados apés a fabricacdo
de um determinado tipo de racdo, afim de evitar a contaminagédo da proxima ragédo a
ser produzida e os residuos gerados na limpeza dos equipamentos sdo reservados em

um local apropriado até o seu destino final.

Figura 3: Utensilio identificado e reservado para determinado ingrediente.
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Fonte: Autor, 2020.

4.7 POP 6- Manutencdo e calibracdo de equipamentos e instrumentos

O POP 6 deve especificar as operacfes de manutencéo, calibragéo e afericdo
de cada equipamento e instrumento envolvido no processo de fabricagio. E
interessante que haja uma planilha com o cronograma de manutencdo preventiva
listando os equipamentos envolvidos. Calibracdo: procedimento de manutencdo ou
reparo, que assegura o ajuste da precisdo do equipamento/instrumento, sempre
executada por empresa terceirizada. Afericdo: avaliagdo da condicdo de
funcionamento adequado (precisdo) de um equipamento/instrumento, muitas vezes por
compara¢do com o padréo, via de regra executada pela prépria empresa.

A empresa possui um programa de Manutencao Preventiva e Calibracéo, o qual
abrange todos os tipos equipamentos e instrumentos utilizados, bem como as
instalacdes e veiculos da empresa. Todas as atividades realizadas em cada componente

sdo registradas em uma planilha especifica.

4.8 POP 7- Controle integrado de pragas

O POP 7 deve abranger as medidas de prevengdo e combate as pragas. No caso
da adogdo de controle quimico, os procedimentos operacionais também devem
especificar grupos quimicos dos produtos utilizados, nome, frequéncia, principio ativo,
concentracgdo, local e forma de aplicagdo do produto, bem como o responsavel pela
realizacdo da atividade. As empresas terceirizadas contratadas devem ter o registro
proprio no Orgdo competente. E necessario que haja no manual um croqui (mapa)

indicando os porta-iscas e armadilhas (se for o caso), que devem ser identificados
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individualmente, possibilitando avaliacdo dos pontos mais vulneraveis. Ainda que
sejam executados por empresa terceirizada, os procedimentos descritos devem estar
disponiveis na fabrica, assim como todos os registros originais resultantes da execucéao
do POP.

Como forma de controle de pragas nas instalacbes ha manutencdo quinzenal
das telas das janelas, ralos, portas com telas e/ou auto-fechamento que quando
fechadas estdo ajustadas de forma a ndo permitir aberturas maiores que 1,0 cm, a
verificacdo da presenca de alimentos nos armarios dos vestuarios e/ou dentro das
instalacGes diariamente, afim de evitar a entrada de insetos e roedores. Todos 0s
colaboradores sdo treinados e responsaveis por informar qualquer indicio de
aparecimento de pragas, preenchendo um formulério de Ocorréncias de Pragas. O
estabelecimento conta com o auxilio de uma empresa terceirizada no controle de
pragas, que a cada monitoramento elabora um relatorio de todos os pontos de maior
vulnerabilidade nas instalagOes e ao seu redor. A empresa contratada realiza o servico
de desinsetizagéo e desratizagéo.

Figura 4. Porta com tela de protecao.

Fonte: Autor, 2020.

4.9 POP 8- Controle de residuos e efluentes
O POP 8 deve especificar todos os residuos e efluentes gerados no processo,

os locais de segregacéo, os quais devem ser identificados e protegidos contra pragas e
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intempéries, 0s respectivos destinos e 0s responsaveis por cada operacao. Este POP
deve ainda abranger os residuos e efluentes gerados em todos os setores do
estabelecimento, como area de producao, refeitdrio, escritdrio, sanitérios, etc.

Os residuos gerados dos sanitarios e escritorio sdo coletados em lixeiras
plasticas identificadas, que sdo mantidas fechadas com tampa acionada por pedal com
saco plastico em seu interior, os quais sdo recolhidos no final do dia ou antes, se
necessario, para evitar transbordamento. Estes sacos sdo dispostos diariamente em area
externa ao estabelecimento onde séo recolhidos por empresa de coleta pablica de lixo.
Os residuos de varredura séo coletados todos dias, ensacados e adicionados em um
local externo ao estabelecimento, onde sdo recolhidos por empresa de coleta publica
de lixo. Dentro do galpdo de producdo encontram-se lixeiras que sdo mantidas
fechadas com acionamento por pedal e sacos plasticos em seu interior para coletar

lixos reciclaveis a citar: residuos da rotulagem das embalagens dos produtos acabados.

4.10 POP 9- Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos

O POP 9 deve demonstrar como sera a rastreabilidade, por meio do histérico
de cada lote ou de saida de mercadoria, desde a origem das matérias-primas utilizadas
(passo a atrés) até o destino final do produto acabado (passo a frente). Devem ser
definidos os procedimentos do Recall, afim de exercer o recolhimento do produto de
forma rapida e eficiente, além de informar o método de separacdo dos produtos
recolhidos e seu destino final, os critérios para a defini¢do do destino, assim como 0s
responsaveis pela atividade.

Os setores envolvidos nas etapas de recolhimento de produtos (transporte e
armazenamento), desde o cliente até a empresa, sdo orientados a executar a separa¢ao
fisica dos produtos devolvidos dos demais. O produto devolvido é recolhido, conferido
e transportado até a empresa, onde 0 mesmo € recebido e encaminhado ao local
designado e identificado para analise e redirecionamento apropriado. E retirada uma
amostra de cada lote de produto acabado para realizacdo de anélises, como contra
prova caso haja algum recolhimento de mercadoria, estas analises sdo realizadas por
empresa terceirizada.

Todos os produtos fabricados séo identificados com o nimero de lote, data da
fabricacéo e validade e sdo registrados diariamente na planilha de Fabricacdo, com a
identificacdo das respectivas matérias-primas e ingredientes utilizados na fabricacao.

Nas embalagens de produtos acabados se encontra 0 nimero dos lotes impressos na



area reservada, bem como a data de fabricacéo e validade.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estégio realizado no setor Fabrica de Racdo da Cooperativa de Producdo de
Leite do Municipio de Bom Sucesso-MG LTDA, permitiu adquirir conhecimentos
sobre a importancia de seguir as recomendac6es para implementacdo de Boas Praticas
de Fabricacdo, algo considerado indispensavel em um estabelecimento cuja a
finalidade é produzir/fabricar produtos destinados a alimentacdo animal. Através de
um programa de BPF é possivel exercer medidas higiénico-sanitarias em todas as
etapas de producdo, desde a chegada da matéria prima até a distribuicdo e
comercializacdo do produto acabado.

Ao colocar em prética o programa de BPF, é possivel ter um controle de todo
0 processo de fabricagdo para minimizar os transtornos, visto que, falhas relacionadas
ao controle de qualidade sdo frequentes, considerando os riscos significativos na linha
de producédo, que podem refletir em danos a saude do animal e consequentemente a

salde do ser humano que ira consumir os produtos de origem animal.
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ANEXOS
ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE
BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS FABRICANTES
DE PRODUTOS DESTINADOS A ALIMENTAGAO 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
alimentagdo animal. Destina-se ainda aos fiscais federais agropecuarios no exercicio das agdes
de inspecéo e fiscalizagdo destes estabelecimentos, bem como para servir de guia as empresas
do setor na elaboragdo e implementacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo com as
informacdes necessarias a seguranca e adequacao 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.

3. DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento, séo definidos:

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

3.2. Contaminagcdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimica
ou fisica que sejam considerados nocivos para salde dos animais.

3.3. Contaminacdo cruzada: contaminacgdo de produto destinado & alimentacdo animal com
outro produto, durante o processo de produgéo ou contaminacao 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 execucao 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 especificacdes estabelecidas.

3.5. Desinfeccdo: é a reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do nimero de microrganismos no ambiente, instalagdes, maquinarios e utensilios, a um nivel
que n&o origine contaminagdo do produto que sera elaborado.

3.6. Higienizag&o: limpeza e desinfecgéo.

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

3.8. Lote: produto obtido em um ciclo de fabricacéo, sob as mesmas condigdes e tendo como
caracteristica a homogeneidade.

3.9. Matéria-prima: toda substancia que, para ser utilizada como ingrediente, necessita ser
submetida a tratamento ou transformacg&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 secundérios, 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) Padrao(des) - POP: é a descricdo pormenorizada e
objetiva de instruc@es, técnicas e operagdes rotineiras a serem utilizadas pelos fabricantes de
produtos destinados a alimentacdo animal, visando a protecdo, a garantia de preservacao da
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gualidade e da inocuidade das matérias-primas e produto final e a seguranca dos
manipuladores.

3.13. Produtos com medicamento: rac¢fes, suplementos, premixes, nucleos ou concentrados
que contenham produto de uso veterinario, para emprego em animal de producao.

3.14. Produtos destinados a alimentacdo animal: substancia ou mistura de substancias,
elaborada, semi-elaborada ou bruta que se emprega na alimentacéo de animais.

4. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

4.1. Localizagdo:

4.1.1. Os estabelecimentos devem estar situados em zonas isentas de odores indesejaveis e
contaminantes. Fora de area de riscos de inundacdes e alojamento de pragas. Longe de outras
atividades industriais que possam prejudicar a qualidade dos alimentos para animais, a ndo ser
gue haja medidas de controle e seguranca que evitem 0s riscos de contaminacao.

4.1.2. Na localizacdo dos estabelecimentos, é imprescindivel a observacdo de medidas de
controle e seguranca que evitem riscos de contaminacdo dos produtos, das pessoas e do meio
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 formacédo de poeira.

4.3. Instalagdes:

4.3.1. Devem ser de construcdo solida e sanitariamente adequada.

Todos os materiais usados na construcdo 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 producgdo, armazenamento de
ingredientes, sacaria vazia e produtos acabados obedecendo ao fluxograma de forma a
possibilitar a separacdo entre area de produgdo e area de armazenamento de produto acabado
e evitar as operacdes suscetiveis de causar contaminagao 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 0 armazenamento dos medicamentos.

4.3.4. Devem ser previstos locais especificos, fora da area de producdo, para produtos
devolvidos ou recolhidos, materiais tdxicos, materiais de laboratério, explosivos ou
inflaméveis.

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

4.3.6. Devem ser projetados de forma a permitir a separacgdo, por areas, setores ou outros meios
eficazes, de forma a evitar as operagfes suscetiveis de causar contaminacéo cruzada.

4.3.7. Devem ser projetados de maneira a possibilitar fluxo unidirecional de operagdes para
que as mesmas possam ser realizadas nas condic¢des higiénicas, desde a chegada das matérias-
primas até a expedicdo do produto final.

4.3.8. Nas areas de processamento de alimentos, 0s pisos devem ser de material resistente ao
transito e ao impacto, de facil drenagem, limpeza ou higienizacao e, quando necessario, possuir
declive em direcdo aos drenos. Na area de producdo, devem ser evitados os ralos e quando
absolutamente imprescindiveis devem ser do tipo sifao ou similar, dotados de fechamento e
ndo permitindo a formac&o 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.
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
divisdrias também devem ser impermedveis e lavaveis.

4.3.10. O teto e as instalagOes aéreas devem ser construidos ou revestidos de modo que
impecam o acimulo de sujeira e que reduzam ao minimo a condensacao e a formacéao de mofo.
Devem ainda ser de fécil limpeza.
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4.3.11. As janelas, portas e outras aberturas devem evitar o acimulo de sujeira e serem de facil
limpeza. As que se comunicam com o exterior devem ser providas de protecdo contra pragas.
As protecOes devem ser de facil limpeza e boa conservagao.

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

4.3.13. Nas areas de elaboracéo dos produtos, todas as estruturas e acessorios suspensos devem
ser instalados de forma que ndo dificultem as operacdes de limpeza e de maneira a evitar a
contaminacdo direta ou indireta das matérias-primas, dos produtos e das embalagens.

4.3.14. Os refeitorios devem estar completamente separados dos locais de manipulagdo dos
produtos e ndo devem ter acesso direto e nem comunicacéao direta com estes locais.

4.3.15. Os estabelecimentos devem dispor de vestiarios e banheiros em namero suficiente,
separados por sexo, bem iluminados e ventilados, de acordo com a legislacéo,
convenientemente situados, sem comunicagdo direta com o local onde sdo processados 0s
produtos destinados a alimentacdo animal e devem permitir o0 escoamento sanitario das aguas
residuais. Os lavabos devem estar providos de elementos adequados, tais como sabao liquido,
detergente, desinfetante para lavagem das maos e de meios higiénicos para sua secagem. Os
vestiarios e banheiros devem ser mantidos limpos.

4.3.16. As instalagGes para lavagem das méos nas areas de producdo, quando a natureza das
operacdes assim o exigir, devem estar convenientemente localizadas, serem adequadas e
providas de tubulagdes devidamente sifonadas que transportem as aguas residuais até o local
de desague.

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

4.3.18. A instalagéo para limpeza e desinfec¢do 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.

4.3.20. Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de tratamento e eliminagdo 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 tubulagGes isolantes e presas a paredes e tetos, de maneira
a dificultar a deposicéo de residuos de qualquer natureza.

4.3.22. O estabelecimento deve dispor de ventilagdo adequada de forma a evitar o calor
excessivo, a condensacao de vapor e o acumulo de poeira, com a finalidade de eliminar o ar
contaminado.

No caso de utilizacdo de ventilagdo forcada, a direcdo da corrente de ar deve seguir o fluxo
contrario da producédo. As aberturas de ventilagdo 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 contaminagao de matérias-primas e produtos acabados.

4.3.24. Os produtos resultantes de devolugéo, recolhimento ou apreensdo devem ser
identificados e colocados em setor separado, pelo periodo minimo suficiente para sua
destinacéo final, devendo ser mantidos em condic@es tais que evitem sua deterioracdo e sua
contaminacao.

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 atoxico, que
ndo lhe transmita odores e sabores, resistente a corrosdo e capaz de suportar repetidas



30

operacdes de limpeza e desinfeccdo. As superficies devem ser lisas, sem frestas e outras
imperfeicdes que possam servir de fonte de contaminacédo e comprometer a higiene. O uso de
madeira so sera

permitido para paletes e estrados ou para 0 armazenamento de sal comum, desde que nédo
constitua fonte de contaminacdo e esteja em bom estado de limpeza e de conservacao.

4.4.2. Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados, construidos e instalados de
modo a permitir uma facil e completa limpeza, desinfeccéo e lubrificacdo; além disso, devem
ser utilizados exclusivamente para os fins a que foram projetados.

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

4.5. Limpeza, desinfeccdo e lubrificacéo:

4.5.1. Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo e lubrificacdo devem ser registrados pelo
6rgdo competente, identificados e guardados em local especifico, fora das &reas de
processamento dos alimentos. Os lubrificantes que entram em contato direto ou indireto com
0s produtos destinados a alimentacdo animal devem ser grau alimenticio.

4.5.2. Com a finalidade de impedir a contaminacdo dos produtos destinados a alimentacéo
animal, toda area de processamento, equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
frequéncia necessaria e desinfetados sempre gue 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 solugdes 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 desinfec¢do por meio de programa
especifico. Os funcionarios devem ser capacitados para execugdo dos procedimentos de
limpeza e terem pleno conhecimento dos perigos e riscos da contaminacao.

4.,5.5. O lixo deve ser manipulado e removido de maneira que se evite a contaminac¢do 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 inspecédo periddica com vistas a manter
as pragas sob controle.

4,5.8. Os pesticidas solventes e outras substdncias tdxicas devem estar devidamente
registrados no 6rgdo competente e rotulados com informagdes sobre sua toxicidade e emprego.
Estes produtos devem ser armazenados em areas especificas, e s6 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

5.1. A direcdo do estabelecimento deverd garantir que todos os funcionérios recebam
treinamento relativo a higiene pessoal e aspectos higiénico-sanitarios para processamento dos
produtos destinados & alimentagdo 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 o0 servigo.

5.3. Nas areas de manipulagdo de alimentos, deve ser proibido todo ato que possa originar
contaminacdo 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
condi¢do de saude antes do inicio de sua atividade e repetidos, no minimo, anualmente
enquanto permanecerem na atividade. Havendo constatagdo ou suspeita de que o funcionario
apresente alguma doenca ou lesdo, que possa resultar em contaminacéo do produto, ele devera
ser afastado da area de processamento de alimentos.
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5.5. O emprego de equipamentos de protecdo individual na manipulacao de alimentos, como:
luvas, mascaras, tamp0es, aventais e outros, devem obedecer as perfeitas condi¢bes de higiene
e limpeza destes. No caso de luvas, 0 seu uso ndo exime o manipulador da obrigacao de lavar
as maos cuidadosamente.

5.6. Os visitantes devem cumprir todas as disposicdes referentes ao uso de uniformes e higiene
pessoal estabelecidas para os funcionérios.

6. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DA PRODUCAO

6.1. Requisitos aplicaveis aos ingredientes e matérias-primas:

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

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

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

6.2. Prevencédo da contaminagéo cruzada:

6.2.1. Devem ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminagdo por contato direto e
indireto em todas as etapas do processo e fluxo de producdo, considerando instalagdes,
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 0 sequenciamento da producdo conforme subitem 6.2.2, o0
estabelecimento devera empregar procedimentos de limpeza dos equipamentos que garantam
a inocuidade do produto. O material utilizado nesta operacdo deverd ser identificado e
armazenado em local proprio.

Estes procedimentos deverdo ser validados e verificados periodicamente.

6.2.4. Nos casos em que exista risco elevado para a inocuidade dos produtos destinados a
alimentagdo animal, vinculados a contaminagdo cruzada, e se considere que a utilizacdo dos
métodos de limpeza ndo sdo eficientes, deve-se utilizar linhas de producéo, 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 producgéo de vapor e gelo.

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

6.4. Producéo:

6.4.1. A empresa deve dispor de programa de treinamento dos funcionarios contemplando o
cronograma dos treinamentos, o contelido programéatico com carga horaria, qualificacdo dos
instrutores, plano de avaliagdo de eficécia do treinamento entre outros.

6.4.2. Os funcionarios devem estar treinados e capacitados em boas praticas de fabricacdo 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 condi¢Bes
previstas de armazenamento, devendo também ser seguro e conferir protecdo contra a
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contaminacao.

A embalagem deve ser armazenada em condi¢des higiénico-sanitarias, em &reas 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 area de envase, devem ficar apenas as
embalagens necessérias para uso imediato.

6.6. Controle da qualidade:

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

6.7. Documentacao e registro:

6.7.1. A empresa deve estabelecer procedimentos para elaboracdo, emisséo, circulagédo e
controle da documentagéo.

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 expedicéo do produto acabado.

6.8. Armazenamento, conservacao e transporte:

6.8.1. As matérias-primas, ingredientes e os produtos acabados devem ser armazenados e
transportados devidamente rotulados com todas as informagGes obrigatorias e em condigdes
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 conservagdo 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 & alimentacéo
animal. Os veiculos de transporte devem realizar as operagdes de carga e descarga em locais
apropriados, cobertos e fora da area de producéo 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/Higienizagdo de instalagbes, equipamentos e utensilios;

c) Higiene e satde do pessoal;

d) Potabilidade da 4gua e higienizacao de reservatorio;

e) Prevencdo de contaminacéao cruzada;

f) Manutenc&o e calibracdo de equipamentos e instrumentos;

g) Controle integrado de pragas;

h) Controle de residuos e efluentes;

i) 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 0s materiais € 0s
equipamentos necessarios para a realizacdo das operagdes, a metodologia, a frequéncia, o
monitoramento, a verificagdo, as agdes corretivas e o registro, bem como os responsaveis pelas
execucdes. As acdes corretivas devem contemplar o produto, a restauracdo das condicOes
sanitarias e as medidas preventivas.

7.3. Os funcionérios, os monitores e os verificadores devem estar devidamente treinados para
execucdo dos POP.

7.4. Os POP devem ser apresentados como anexo do manual de procedimentos de Boas
Préticas de Fabricagdo do estabelecimento e acessiveis aos responsaveis pela execucdo das
operagdes 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 qualificagcdo dos
fornecedores e o controle de matérias-primas e de embalagens. Deve-se prever um local para
deposito das ndo aprovadas.

7.6. Os POP referentes as operac@es de limpeza/higienizacdo de instalagdes, equipamentos e
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utensilios devem conter informacdes sobre a natureza da superficie de operacdo a ser
higienizada, método de higienizacdo, produtos utilizados com a devida concentracao, principio
ativo e tempo de acdo, temperatura da &gua, enxague e outras informagdes que se fizerem
necessarias. O desmonte dos equipamentos deve ser previsto, quando aplicavel, e os
equipamentos em manutencdo devem estar identificados.

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

7.8. Os POP referentes a potabilidade da &gua e higienizacédo de reservatorio devem especificar
0 padréo de potabilidade microbiolégico e fisico-quimico e abordar as operacgdes relativas ao
controle da potabilidade da agua, incluindo todas as etapas: captacdo, tratamento,
armazenamento, distribui¢do, pontos de colheita de amostras, colheita de amostras, anélises,
monitoramento, acfes corretivas, verificacdo e registros. Devem estabelecer sempre a
frequéncia da execucdo das andlises, dos monitoramentos, da verificacdo e da limpeza dos
reservatorios.

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

7.10. Os POP referentes a manutencdo e calibracdo de equipamentos e instrumentos devem
detalhar as operacBes 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 adogcdo de controle quimico, os procedimentos
operacionais também devem especificar grupos quimicos dos produtos utilizados, nome,
principio ativo, concentracdo, local e forma de aplicacdo do produto, frequéncia de sua
utilizacdo, assim como o responsavel pela execucdo da tarefa. As empresas terceirizadas
contratadas devem ter o registro proprio no Orgéo competente.

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

7.13. Os POP referentes ao programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall)
devem estabelecer como seré 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
modificagdo nos procedimentos operacionais, visando avaliar a sua eficiéncia e ajustando-os
se for necessério.

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

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

8. DOCUMENTACAO E REGISTROS

8.1. O estabelecimento deve manter os registros das reclamacdes, sugestfes e elogios dos
funcionarios e consumidores.

8.2. Todos os registros devem ser feitos em formularios proprios, sem rasuras, preenchidos a
tinta, datados assmados arquwados em ordem cronoldgica e dlsponlvels para consulta

Manutengao dos registros: todos
0S reglstros devem ser mantldos pelo penodo minimo de 2 anos." (NR) (alterada pela IN 14,
de 6/7/16).

9. MANUAL DE PROCEDIMENTOS DE BPF
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9.1. Cada estabelecimento devera possuir um manual de procedimentos proprio 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 o bastante para que todas as operagGes sejam executadas
conforme o descrito e que 0 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. (Redacdo dada pelo(a) Instrucdo Normativa 15/2009/MAPA)
Redacao(bes) 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 interdi¢do temporéria

até adequacao.

10.4. O MAPA definird um prazo para gque os estabelecimentos apresentem cronograma de

adequacéo das ndo-conformidades observadas.

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

serdo avaliados pelo MAPA e poderdo ser aceitos ou redefinidos.

ANEXO 11

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

ROTEIRC DE INSPECACQ DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAD EM ESTABELECIMENTOS FABRICANTES DE

PRODUTOS DESTINADOS A ALIMENTACAQO 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 - No 10 - COMPLEMENTO:

11 - BAIRRO:

12 - MUNICIPIO: 13 - UF:

14 - CEP:
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javascript:LinkNota('INM','00000004','000','2007','MAPA','A','0','1')
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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 INSPEGAO:

() Solicitacéo de registro

( ) Rotina de trabalho

( ) Programas especificos (especificar):

( ) Atendimento a denuncia

( ) Autorizacéo de fabricagcdo de produtos com medicamentos
( ) Outros (especificar):

19 - DATA DA INSPECAO:

20 - PARTICIPANTES DA EMPRESA E FISCAL(IS) FEDERAL (IS) AGROPECUARIO(S)
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B — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

ITEM 1 — INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

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

1.2. AREA INTERNA:
21| N Auséncia de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, n&o identificados ou ndo mantidos em local 0 O
predeterminado.
PISO:
1.2.2 De material que permite facil e apropriada higienizagao. )y ) O)
1.2.3 Em bom estado de limpeza e conservagéo. )y ) O)
124l 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 conservacéo. )y ) O)
PAREDES E DIVISORIAS:
1.2.6 Acabamento liso e de facil higienizac&o. ()y ) ()
1.2.7 Em bom estado de limpeza e conservacao. ()y ) ()
1.2.8 Auséncia de acimulo de poeira. )y O) O)
PORTAS:
1.2.9 Com superficie lisa, de facil limpeza, ajustadas aos batentes. )y )y )
1.2.10 Em bom estado de limpeza e conservacao. )y )y ()
1211l N Porta.s externas mantidas fechadas ou com dispositivos que impeg¢am a entrada de pragas e pessoas ndo OO
autorizadas.
JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.2.12 De material que permite facil limpeza, ajustadas aos batentes. )y )y ()

1.2.13 Existéncia de protecdo contra pragas. )y )y ()

1.2.14 Em bom estado de limpeza e conservacao. () ) O)

ITENS

NAO CONFORMIDADES




B — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

ITEM 1. INSTALAGCOES, 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 ()Y (O)
1216 N Luminérias, com protegdo contra o estilhagcamento nas areas onde ha presenc¢a de produtos expostos,( Y O O
abertos ou néo protegidos destinados a alimentagdo animal.
1.2.17 Luminérias adequadas e em bom estado de limpeza e conservagéo. )y )y O)
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 tubulagdes isolantes ( OO
ou condutores fixados nas paredes e tetos.
VENTILACAO:
1220 N Ventilacdo e circulacéo de ar, natural ou forcada, capazes de evitar a condensagédo de vapor, a formagéo
de poeira em suspensao.
1.3 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS FUNCIONARIOS:
131 N Independentes para cada sexo, identificados e de uso exclusivo para os funcionérios. )y ()Y (O)
132 N Instalacdes sanitarias com vasos sanitérios; mictérios e lavatérios integros e em proporcdo adequada ao O O
namero de empregados (conforme legislagéo especifica).
1.3.3 N Instalacdes sanitarias servidas de agua corrente e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica. )y () O)
134 N Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustdo) com a &rea de manipulacéo de produtos ( O O
e ingredientes e de refeigdes.
1.35 N  |As portas sédo mantidas fechadas. )y () O)
1.3.6 I Pisos e paredes em bom estado de limpeza e conservagdo, impermeaveis, lisos e lavaveis. )y () O)
1.3.7 N lluminac&o e ventilagdo adequadas. )y () ()
138 N Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico, sab&o liquido, O O
toalhas de papel ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.
1.3.9 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual. )y () ()
1.3.10 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méaos. )y () ()
1311 N Vestiéri-os com area compativel e armarios individuais ou outros sistemas para guardar roupas e objetos O O
pessoais.
1.3.12 N Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacéo especifica). )y () ()
1.3.13 I Os vestiarios apresentam-se organizados e limpos e em adequado estado de conservacao. )y () ()
1.3.14 N Torneiras com fechamento ndo manual. )y () ()
1.3.15 N Janelas com protecdo contra pragas. )y ()Y (O)
INSTALACOES SANITARIAS PARA OS VISITANTES E OUTROS:
1.3.16 N Totalmente independentes da area de producao. )y ()Y (O)

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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B — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

ITEM 1. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

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

Existéncia de lavatdrios proximos a area de manipulagdo com agua corrente, dotados de torneira com
1.4.1 N fechamento ndo manual em localizacéo adequada em relagdo ao fluxo de producao e servico,eemnumero () () ()

suficiente de modo a atender toda a area de producgéo.

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

1.4.3 N |Lavatorios em boas condicdes de limpeza e conservacio. )y ) O
1.5. INSTALACOES:
15.1 N [Instalagdes e equipamentos adequados a quantidade e tipos de produtos. )y ) O

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

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

154 | Existe area isolada para armazenar aditivos melhoradores de desempenho e anticoccidianos ou() 0 O
- medicamentos.

1.6. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

161 | Equipamentos da linha de produgdo compativeis, em numero adequado a atividade e utilizados() 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 () O)

163 N Equipamentos destinados a conservagdo 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 pardmetros (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 conservacdo e em nimero suficiente e apropriado ao tipo de operacdo( ) () ()
realizada.
1.6.6 N Utensilios armazenados em local apropriado, de forma ordenada e protegidos contra contaminagéao. )y () ()

ITENS NAO CONFORMIDADES
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B — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

ITEM 2. PROGRAMA DE TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS

ITENS REQ|2.1. PROGRAMA DE TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS: SIM NAO N.A*

2.1.1 N Existe programa de treinamento de funcionarios. )y () (O)

2.1.2 N Existem registros deste programa. )y )y O)

2.1.3 N As evidéncias comprovam que o0s treinamentos estdo sendo eficientes. )y )y O)

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 producgéo estdo descritas por meio de fluxograma ou memorial descritivo. )y ()Y (O)

3.1.1 N Todas as etapas de produgéo séo monitoradas e registradas. )y ()Y (O)

3.1.2 N Todas as etapas de produgéo séo realizadas dentro de condi¢des higiénicas e em locais adequados. )y )y O)

3.1.3 N Existe registro dos produtos rejeitados (descarte ou reprocesso). )y )y O)

3.1.4 I Embalagens e rétulos dos produtos acabados em conformidade com o registrado no MAPA. )y ()Y (O)

315 N Produto armazenado em local especifico e em e condi¢Bes apropriadas (temperatura, umidade, auséncia O O
de luz solar, afastados das paredes, entre outros).

3.1.6 N Empresa faz analise laboratorial periédica para controle da qualidade dos produtos acabados. )y ()Y (O)

31.7 N As operacdes de expedicdo de produtos acabados séo realizadas em local protegido e que ndo permita a( Y () )
ocorréncia de contaminacio cruzada

318 N [Veiculo utilizado no transporte limpo, com cobertura para protecéo da carga, auséncia de vetores e pragas y () ()
ou aualauer evidéncia de sua nresenca

319 N VVeiculos ndo transportam outras cargas que comprometam a seguranca do produto (como agrotéxicos, O O
produtos quimicos, entre outros).

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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C — AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

1. QUALIFICAGCAO 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 0 0

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

13 N A execucdo dos procedimentos é monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o monitor é treinado e os( Y OO
registros estéo disponiveis.

1.4 N As acdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estéo registradas. )y )y O)

15 N A verificagdo é feita dentro da freqiiéncia prevista, o verificador é treinado e os registros estdo disponiveis. () () ()

16 As operacOes de recepcdo da matéria-prima ou ingredientes sdo realizadas em local coberto ou em( Y O O
sistema fechado e de forma a ndo permitir a ocorréncia de contaminagéo 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 I Os ingredientes séo registrados no MAPA . )y () O)

1o | Matérias-primas e ingredientes armazenados em &rea especifica e em condi¢cbes apropriadas O 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 ()Y (O)

1.11 N  |As embalagens estdo armazenadas em local proprio e adequado. )y () O)

112 N Os registros sdo feitos em formularios proprios, 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 I Existem POPs descritos que atendem a legislagéo. )y () ()

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

)3 N A execucdo dos procedimentos é monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o monitor é treinado e os O O
registros estéo disponiveis.

2.4 N As acdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estdo registradas. )y () ()

2.5 N A verificacdo é feita dentro da frequiéncia prevista, o verificador é treinado e os registros estédo disponiveis. () () ()

2.6 I Produtos de limpeza ou higienizagdo aprovados pelo 6rgdo competente. )y () ()

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

2.8 I Produtos de limpeza ou higienizacao identificados e guardados em local adequado. )y ()Y (O)

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

510 N Os registros sé@o feitos em formulario préprio, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados, O O

arquivados e disponiveis para consulta.

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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C — AVALIAGAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

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

3.1 I Existem POP descritos que atendem a legislagéo. )y )y O)
Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos

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

33 N registros estao disponiveis. Q0

3.4 N As acdes corretivas aplicadas séo adequadas e estéo registradas. )y ()Y (O)

3.5 N A verificacdo é feita dentro da frequiéncia prevista, o verificador é treinado e os registros estdo disponiveis.( ) () ()

3.6 I Utilizacdo de uniformes de trabalho adequados as atividades. )y () (O)

3.7 I Uniformes limpos e em bom estado de conservagéo. )y ()Y (O)

38 | Asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, entre( )y () ()
autros): maninuladores com barbas e hinodes nroteaidos bem coma cabelas nroteaidos

3.9 N Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de produtos principalmente apés o uso de sanitarios.( ) () ()

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

311 N de higiene, afixados em locais apropriados. AR

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

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

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

4.1 I Existem POP descritos que atendem a legislagéo. )y () O)
Os procedimentos séo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos

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

3 N registros estao disponiveis. Q)
As etapas de captacéo, tratamento, armazenamento e distribuicdo da agua estéo de acordo com o descrito

4.4 N () ()
no POP.

4.5 N As acdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estao registradas. )y ()Y (O)

4.6 N A verificacdo é feita dentro da freqliéncia prevista, o verificador € treinado e os registros estdo disponiveis. () () ()

4.7 N Os reservatorios de agua tém a capacidade necesséria, estdo em perfeitas condi¢des de uso, sédo dotados ) () ()
de tamnas com vedacdo livres de vazamentas  infiliracdes e descascamentas e de ficil acesso

48 | Potabilidade atestada por meio de laudos laboratoriais periddicos, segundo legislacdo especifica quando( Yy () ()
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 () (O)

4.10 | Os agentes quimicos de grau alimentar utilizados na geracéo de vapor que entra em contato com o produto ) () )
sdo anravados nelo drodo comnetente

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

arauivados e disnoniveis nara consulta

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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C — AVALIAGAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

ITENS REQ|(5. PREVENCAO DE CONTAMINACAO CRUZADA SIM NAO n A*

5.1 I Existe POP descrito que atende a legislacéo. )y )y O)

5.2 N Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos( Y () )
resnectivas locais de trabalho.

5.3 N A execucdo dos procedimentos é monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o0 monitor é treinado e os( )y () ()
redistros estdo disnoniveis

5.4 N As acdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estéo registradas. )y )y O)

5.5 I Existe controle de sequéncia da elaboracédo dos produtos visando evitar contaminagao. )y ()Y (O)

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

5.7 N A verificacdo do procedimento € feita dentro da freqiiéncia prevista, o verificador é treinado e os registros O O O
estda disnoniveis

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

6.1 I Existe POP descrito que atende a legislagéo. )y ()Y (O)

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

6.3 N [A execucdo dos procedimentos € monitorada dentro da freqiéncia prevista, o monitor € treinado e Sy () ()
reqaistros estjo disnoniveis

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

6.5 N [Averificagdo dos procedimentos é feita dentro da freqtiéncia prevista, o verificador € treinado e os registros O O O
estdo disnoniveis

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

6.7 N Os instrumentos séo identificados e calibrados conforme descrito, e os registros da calibracdo estao ) () ()
disnaniveis

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

arauivados e disnoniveis nara consulta.

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 | Existe POP descrito que atende a legislacéo. )y )y ()
21 N Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos 0 O
' respectivos locais de trabalho.
70 N A execucgdo dos procedimentos é monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o monitor € treinado e os O O
' registros estdo disponiveis.
7.3 N As agdes corretivas aplicadas séo adequadas e estdo registradas. )y )y ()
7.4 N A verificacdo é feita dentro da freqliéncia prevista, o verificador é treinado e os registros estéo disponiveis. () () ()
7.5 N Existe croqui identificando onde estéo os porta-iscas e armadilhas. )y () O)
7.6 N Os porta-iscas e as armadilhas estdo identificados. )y () O)
7.7 N Sao adotadas medidas preventivas para evitar a proliferagéo das pragas. )y () O)
7.8 | Os produtos utilizados no combate as pragas sdo registrados no 6rgdo competente. )y )y ()
7.9 | Produtos utilizados no combate as pragas identificados e guardados em local adequado. )y () ()
21 N Os registros sdo feitos em formularios proprios, 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 dispde de sistema de tratamento e eliminacdo de residuos e efluentes aprovado pelo( Y O O
' 6rgdo ambiental competente.
8.1 | Existe POP descrito que atende a legislacgao. )y () ()
8.2 N Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos O O
' respectivos locais de trabalho.
8.3 N A execucdo dos procedimentos € monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o monitor € treinado e os( Y O O
' registros estdo disponiveis.
8.4 N Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos solidos. )y () ()
8.5 N As acdes corretivas aplicadas sdo adequadas e estdo registradas. )y () O)
8.6 N  [Residuos sdlidos no interior do estabelecimento em recipientes tampados, de facil limpeza e transporte, ( )y () ()
Aavidamanta idantificadne a limnne ni1 hinianizadne canctantamanta
8.7 N Retirada freqliente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminacéo. )y () O)
8.8 N A verificacao dos procedimentos é feita dentro da frequéncia prevista, o verificador é treinado e os registros O O
' estéo disponiveis.
8.9 N Os registros sdo feitos em formularios proprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados, O O
' arquivados e disponiveis para consulta.
9 . RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS
9.0 | Existe POP descrito que atende a legislacéo. )y () O)
o1 N Os procedimentos sdo acessiveis e estdo disponiveis para consulta pelos funcionarios envolvidos nos O O
' respectivos locais de trabalho.
9.2 N A execucdo dos procedimentos é monitorada dentro da freqiiéncia prevista, o monitor € treinado e os( Y OO
' registros estéo disponiveis.
9.3 N As acOes corretivas aplicadas sdo adequadas e estdo registradas. )y () O)
9.4 N A verificacao é feita dentro da frequéncia prevista, o verificador € treinado e os registros estdo disponiveis. () () ()
o5 N Os registros sdo feitos em formularios proprios, sem rasuras, integros, a tinta, datados e assinados, O O

arquivados e disponiveis para consulta.

ITENS

NAO CONFORMIDADES
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D - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

A pontuacdo para classificagdo do estabelecimento sera obtida considerando o atendimento dos itens imprescindiveis e dos itens necessarios,

conforme média ponderada descrita abaixo:

Pontuagdo = {(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:

Observacdao: este relatorio foi impresso em duas vias e uma foi entregue ao representante legal da empresa.

ANEXO Il

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 inspecdo e fiscalizacdo da
producdo, do comércio e do uso de produtos destinados a alimentacdo animal.
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Art. 2° A inspecdo e a fiscalizacdo de que trata este Regulamento sdo atribui¢cGes do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Art. 3° O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento podera celebrar convénios com
os Estados e o Distrito Federal para a execucdo dos servigos relacionados com a inspecao e
fiscalizacdo do comércio e uso dos produtos destinados a alimentacdo animal, com atribuicéo
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.

Aurt. 5° Para os efeitos deste Regulamento, sdo adotadas as seguintes definicGes:

I - analise de fiscalizacdo: analise laboratorial ou prova biolédgica para efeitos de avaliagdo dos
produtos de que trata este Regulamento, com a finalidade de verificar o cumprimento dos
dispositivos legais aplicaveis;

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

111 - boas préticas de fabricacdo: procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais aplicados
em todo o fluxo de producéo, 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;

IV - controle da qualidade: conjunto de procedimentos que envolvem programagao,
coordenacdo e execucao com o objetivo de verificar e assegurar a conformidade da matéria-
prima, do ingrediente, do rotulo e da embalagem, do produto intermediario e do produto
acabado com as especificacOes estabelecidas;

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

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

VIl - fracionamento: processo que visa a divisdo dos produtos abrangidos por este
Regulamento em quantidades menores, preservando as caracteristicas e informagfes da sua
rotulagem original, englobando as operac6es de pesagem ou medida, embalagem e rotulagem;
VIII - identificacdo do lote: designagdo impressa na embalagem do produto que permita
identificar o lote;

IX - importador: empresa que importa produto destinado & alimentacdo animal para
comercializagcdo em embalagem original;

X - ingrediente ou matéria-prima: componente ou constituinte de qualquer combinacdo ou
mistura utilizada na alimentagéo 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 fabricacao, sob as mesmas condicdes e tendo como
caracteristica a homogeneidade;

XI1I - memorial descritivo: documento apresentado pela empresa descrevendo as instalages,
equipamentos e aparelhagem técnica indispensaveis e em condi¢des necessarias a finalidade a
gue se propde;

X1 - 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 alimentacéo de animais;

XV - registro de estabelecimento: ato privativo do Ministério da Agricultura, Pecuéria 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;
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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 gréafica que
esteja escrita, impressa, estampada gravada, gravada em relevo ou litografada, que identifique
0 produto.

ANEXO IV
“CRITERIOS PARA RECEBIMENTO DE PRODUTOS”

Matéria-prima a Granel

* VVVYY *

VVVYY

hd YVVVYY b

VVVYVYYVY

Condicéo de transporte

Concordancia da Nota Fiscal com o Pedido

Milho:

Umidade méaxima: 14,0%
Impureza maxima: 2,0%
Auséncia de fungos
Auséncia de odores estranhos
Auséncia de pragas

Sorgo:

Umidade méaxima: 14,0%
Impureza méaxima: 2,0%
Auséncia de fungos
Auséncia de odores estranhos
Auséncia de pragas

Farelo de soja:

Umidade maxima: 14,0%
Impureza maxima: 2,0%
Auséncia de fungos
Auséncia de odores estranhos
Auséncia de pragas

Farelo de polpa citrica:

Umidade méaxima: 14,0%
Impureza maxima: 2,0%
Auséncia de fungos
Auséncia de odores estranhos
Auséncia de praga

Ingredientes

Condicéo da embalagem



. Prazo de validade

o Condicéo de transporte

. Concordancia da Nota Fiscal com o Pedido
Embalagens

o Condicéo do transporte

o Acondicionamento da embalagem

o Concordancia da Nota Fiscal com o pedido
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