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RESUMO

GOMES, kellen Santos, Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, margo de 2020. Boas
praticas de Fabricacdo em Fabrica de Rac¢do. Orientadora: Crislaine Messias de Souza.

A utilizacdo de sistemas de gestdo da qualidade na producédo de alimentos é extremamente (til
e aplicavel em todos os segmentos das fabricas de racdo, pois podem mensurar resultados
ligados a um planejamento estratégico de gastos fazendo com que isso reduza a perda de
matérias-primas. O programa de qualidade que estd mais em foco neste setor nos Gltimos
tempos é conhecido como Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). A adocdo desse programa de
qualidade reflete na otimizacdo de todos os processos durante a fabricagdo de racdo, de
pessoas e recursos, melhorando a forma de conduzir o sistema como um todo e ampliando a
competitividade da empresa. Diante disso, o trabalho se trata de uma revisao bibliografica que
discorre sobre a importancia da utilizacdo e aplicagdo do programa de BPF na producéo de
racOes para animais, com a finalidade de se evitar a ocorréncia de doengas transmitidas por

alimentos e melhorar as condic¢des higiénicas sanitarias do processamento.

Palavras chave: BPF, POP e qualidade



ABSTRACT

GOMES, kellen Santos, Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, march de 2020. Good

Manufactuing Practices in Feed factory. Advisor: Crislaine Messias de Souza.

The use of quality management systems in food production is extremely useful and applicable
in all segments of feed mills, as they can measure results linked to a strategic planning of
expenses, thus reducing the loss of raw materials. The quality program that is most in focus in
this sector in recent times is known as Good Manufacturing Practices (BPF). The adoption of
this quality program reflects on the optimization of all processes during the production of
feed, people and resources, improving the way to conduct the system as a whole and
increasing the competitiveness of the company. Therefore, the work is a literature review that
discusses the importance of the use and application of the BPF program in the production of
animal feed, in order to prevent the occurrence of food-borne diseases and to improve the

sanitary hygiene conditions of processing.

Keywords: BPF, POP, quality



INTRODUCAO

De acordo com 0 Mapa (2016) o Brasil possui mais de 2500 fabricas de racdo sendo que
cerca de 227 delas esta localizada em Goias. Devido a elevada presenca de fabricas, a oferta
de produtos no mercado e da instabilidade econémica que o pais vem passando, torna-se
necessaria uma busca constante por aperfeicoamento e inovagdes no ambito tecnoldgico e
gerencial, por isso, é importante compreender o controle de qualidade nas fabricas de racoes
para garantir ao consumidor um produto de qualidade (OLIVEIRA et al., 2012).

Para a obtencdo de produtos de qualidade e a maximizacdo da eficiéncia produtiva da
industria (de forma que as perdas sejam minimizadas) torna-se o sistema mais competitivo, é
essencial que a empresa atenda as exigéncias da legislacdo brasileira para o alcance de
sucesso em sua producdo (SCHNEIDER et al., 2019).

Sendo assim, a industria de racGes fica cada vez mais competitiva, melhorando cada vez
mais seus procedimentos, ndo poupando esforcos para garantir e manter a qualidade dos
produtos finais. A utilizagdo de novas ferramentas e conceitos gerenciais modernos, eficazes e
eficientes, tém se tornado a estratégia da busca pelo sucesso de uma organizacdo
(CAPIOTTO; LOURENZANI, 2010).

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) representam uma importante ferramenta da
qualidade para o alcance de niveis adequados de seguranca dos alimentos. Sua adogdo € um
requisito da legislacdo vigente e faz parte dos programas de garantia da qualidade do produto
final (MACHADO et al., 2015).

Anexado ao manual BPF temos os POP’s (procedimentos operacionais padroes). Os
procedimentos consistem em passos que devem ser seguidos para a execucdo de um plano,
com detalhamento das diversas atividades que devem ser cumpridas em uma tarefa e assim
alcancar o objetivo preestabelecido (MEDEIRQOS, 2010).

Objetva-se realizar uma revisdo bibliografica sobre boas préaticas de fabricacdo na
producéo de racgdo para animais no Brasil, sendo que as normas sdo as mesmas para todas as

fabricas que produzem para qualquer espécie animal.



1. REVISAO BIBLIOGRAFICA
1.1 Boas praéticas de fabricacédo (BPF)

Atualmente o mercado consumidor exige produtos com elevado padrdo de qualidade
(RAFAELLI, VILAS BOAS, URIBEOPAZO, 2002). Ferramentas vém surgindo com muita
importancia para o sistema de producdo animal, uma das ferramentas constitui-se nas boas
praticas de fabricacdo (BPF) (NOGUEIRA, 2018).

BPF sdo um conjunto de diretrizes utilizada em produtos, processos, Servicos,
edificaces e instalacdes, visando a melhoria, e a garantia da qualidade e a seguranca do
alimento para animais, ou seja, uma série de principios e regras para a correta fabricacdo de
alimentos, englobando desde as matérias-primas até o produto final, de forma a garantir a
salde e integridade dos animais e dos humanos (ROHR, 2019).

Este programa originou-se devido ao mercado consumidor ter se tornado mais exigente
a respeito das necessidades de produzir alimentos com qualidade sanitaria e nutricional
satisfatoria (MAPA - Instrucdo Normativa 4/2007), bem como a crescente demanda por
racOes e suplementos para animais de producdo com intuito de garantir primeiramente a
seguranca aos criadores e, de forma secundaria, potencializar o aproveitamento da racao
(FORMIGONI et al., 2017).

MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéaria e abastecimento) é o 6rgao que estabelece
os procedimentos e certificacdo, pela portaria 368, o qual exige registro dos estabelecimentos
gue comercializam racGes para adequacdo das normas higiénicas sanitarias, de seguranca e
rastreabilidade, seja suplementos, ingredientes ou aditivos (FORMIGONI et al., 2017).

Juntamente com a BPF tem o0s procedimentos operacionais padrdo (POP), onde séo
documentos essenciais par a execucdo de qualquer trabalho realizado com qualidade,
eficiéncia e eficacia, obedecendo a critérios técnicos e observando normas e legislacdo das
areas pertinentes (EBSERH, 2014).

O POP tem a descricdo detalhada e objetiva de instrucdes, técnicas e operacOes
rotineiras a serem utilizadas pelas fabricas que produzem alimentacdo animal, planejando a
protecdo, a garantia de preservacdo da qualidade e da inocuidade das matérias-primas e
produto final e a seguranca dos manipuladores (ROHR, 2019).

Para o estabelecido do POP deve ser contemplando no minimo os seguintes itens:

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

b) Limpeza/Higienizagdo de instala¢des, equipamentos e utensilios;



¢) Higiene e saude do pessoal;

d) Potabilidade da 4gua e higienizacdo de reservatorio;

e) Prevencdo de contaminagdo cruzada;

f) Manutencao e calibragao de equipamentos € instrumentos;

g) Controle integrado de pragas;

h) Controle de residuos e efluentes;

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

As fabricas possuem vantagens com a utilizagdo dos POP’s como: seguranga no
trabalho, seu envolvimento e participacdo na elaboracdo do método de trabalho, reducao dos
problemas na rotina do dia-a-dia; execucdo na rotina diaria sem que haja ordens de
encarregados; evita ter que fazer um trabalho novamente; aumento de confiangca em sua forma
de trabalhar; trabalho mais correto sem muito esforco (MEDEIRO, 2010).

Todos os POP’s devem ser aprovados, datados e assinados pela direcdo da empresa e
pelo responsavel pelo controle da qualidade. Os POP’s devem descrever os materiais € 0s
equipamentos necessarios para a realizacdo das operacdes, a metodologia, a frequéncia, o
monitoramento, a verificacdo, as acbes corretivas, bem como o0s responsaveis pelas
execucBes. Os funciondrios, os monitores e os verificadores devem estar devidamente
treinados para execu¢dao dos POP’s (BRASIL, 2007).

A utilizacdo das BPF assegura aos produtos aspectos como seguranca, identificacao,
concentracdo, pureza e qualidade. As empresas que adotarem as BPF terdo beneficios, além
de impedir problemas, que no futuro pode ocorrer de se obter uma publicidade de respeito no
mercado consumidor (FORMIGONI et al., 2017).

As boas préticas de fabricacdo se empregam desde o recebimento da matéria prima
passando pelo processo e até o armazenamento e expedic¢do do produto acabado como mostra
a figura 1. Por isso, os procedimentos devem ser observados nas respectivas areas onde

ocorrem estas operacgdes de processamento (MACHADO et al., 2015).
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Figura 1: Fluxograma BPF.
Fonte: Arquivo pessoal

1.2 Requisitos higiénico-sanitarios do pessoal

A empresa devera garantir que todos os funcionarios 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 (GERALDES, 2018).

Toda pessoa que trabalhe na area industrial deve usar uniforme adequado (sapato
fechado, calca e camisa comprida), sendo este de uso exclusivo para o servigo e fornecido
pela empresa. Nas areas de manipulacdo de alimentos, deve ser proibido todo ato que possa
originar contaminacdo dos produtos como comer, fumar e tossir, entre outros. Os funcionarios
devem submeter-se a exames médicos e laboratoriais pertinentes como: acuidade visual,
espirometria, EEG, ECG, raio X, psicotécnico e de sangue (hemograma completo), de modo a
avaliar a sua condi¢do de salde antes do inicio de sua atividade e repetidos, no minimo,
anualmente enquanto permanecerem na atividade (ROHR, 2019).

Havendo constatacdo ou suspeita de que o funcionério apresente alguma doenca ou
lesdo, que possa resultar em contaminagdo do produto, ele deverd ser afastado da area de
processamento de alimentos (MENEZES, 2018).

O emprego de equipamentos de protecdo individual na manipulacdo de alimentos,
como: luvas, mascaras, tampdes, aventais e outros, como descrito na figura 1, devem
obedecer as perfeitas condi¢Bes de higiene e limpeza destes. No caso de luvas, 0 seu uso ndo
exime o manipulador da obrigacdo de lavar as maos cuidadosamente. Os visitantes devem
cumprir todas as disposicdes referentes ao uso de uniformes e higiene pessoal estabelecida

11



para os funcionarios (MAPA, 2007).

SEGURANCA
USO OBRIGATORIO DE:

& et

AVENTAL OCULOS MASCARA PROTETOR LUVAS
AURICULAR

Figura 2: EPI’s obrigatorios.
Fonte: Volk Do Brasil, 2016

1.3 Instalagdes

As instalacGes da fabrica deve ser uma construcdo sélida e sanitariamente apropriada.
Os materiais que serdo utilizados na construcdo e na manutencdo ndo pode mostrar risco ao
produto acabado. Os prédios devem ser feitos de maneira que possibilite o controle eficaz de
pragas, de contaminantes ambientais e de outras raz0es que possam causar algum dano ao
produto (ROHR, 2019).

O espaco interno da fabrica deve ser apropriado para producdo, armazenamento de
ingredientes, sacaria vazia e produtos acabados atendendo ao fluxograma de producdo de
forma a assegurar a divisoria entre area de producdo e area de armazenamento de produto
acabado e impedir os procedimentos passivel de causar contaminacdo cruzada (MENEZES,
2018).

Todas as partes das instalacOes e equipamentos devem estar colocados de forma a
permitir limpeza correta, necessita ser construidos de modo que possibilita ter um fluxo
unidirecional desde a chegada das matérias-primas até a expedi¢do do produto acabado. Nas
areas de processamento de alimentos, os pisos devem ser de material resistente ao trafego de
materiais pesados e ao impacto, de facil drenagem, limpeza e quando necessario, possuir
declinio com sentidos aos drenos (ROHR, 2019).

A area reservada para lixo e residuos ndo dteis como racdo que caiu no chao,
embalagens que ndo podem ser utilizadas, deve ser afastado da &rea de producéo, de facil

acesso, com identificacdo, construido com técnica para evitar a entrada de pragas e evitar a
12



contaminagdo de matérias-primas e produtos acabados (MENEZES, 2018).

1.4 Limpeza e desinfec¢cdo

A fébrica deve ter um programa que assegure a limpeza e a desinfeccéo das instalacoes.
Para seguir todos os procedimentos do programa os funcionarios devem passar por uma
capacitacdo, além de ter a consciéncia dos perigos de contaminacdo (MENEZES, 2018).

Uma érea isolada deve ser deixada para a manipulacdo do lixo, devendo ser retirado de
modo que ndo haja contaminacdo da agua e que ndo mantenha contato com produtos
designado a alimentacdo animal. Deve ser obstruida a entrada de qualquer animal tanto em
areas externas quanto internas das instalacdes. O programa de controle das pragas deve ser
efetivo e executado de forma continua, além de atender as areas circundantes para manter as
pragas sobre controle (SINDIRAGOES, 2008).

Todos os produtos de limpeza e substancias toxicas utilizados na fabrica devem estar
registrados no 6rgdo competente que hoje é a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e rotulados com todas as informacbes sobre sua toxicidade e finalidade. Os
produtos devem ser armazenados em areas apropriadas, e s6 devem ser utilizados por pessoas
autorizadas e capacitadas (MAPA, 2007).

1.5 Controle de qualidade de matérias-primas e ingredientes

Em Goids e em outros estados, 0s ingredientes podem ser responsaveis por
aproximadamente 60% do custo de producdo de racbes (EMBRAPA, 2017). Com isso
observar a qualidade nutricional do ingrediente é de grande importancia no aspecto
econdmico, e tambeém é importante por causar alguma modificacdo de nutrientes na racao
acabada (BERNARDI, 2017).

De acordo com Franca (2013), para se ter um 6timo controle de qualidade é necessario
seguir passos importantes como:

» Dominar padrbes de qualidade e normas de manuseio e armazenagem de cada
matéria-prima. Portanto, para podermos produzir boas racfes, as matérias-primas
devem apresentar boas condicdes gerais;

e Ser armazenado em menor tempo possivel em local fresco e ventilado;

e O lote deve estar rotacionado com a maior frequéncia possivel;

13



¢ Quando ensacadas, armazenadas em pallets afastadas do piso e das paredes;

e Quando granel, armazenadas em silos limpos e em boas condi¢Ges de
manutencdo, nao sofrer variacdes no controle de temperatura durante todo o
periodo de armazenagem, acaso isso ocorrer a uma temperatura acima de
5°C em relagdo a temperatura ambiente, o certo a fazer é verificar a
circulacdo de ar no silo e remontar os lotes armazenados em paletes.

» Selecdo de fornecedores que é sem duivida um dos itens mais importantes na
obtencdo de matérias-primas de qualidade. Adquirir produtos de fornecedores
idoneos, que possuem um bom controle do processo e dos padrdes dos produtos de
qualidade a serem comercializados.

No recebimento da matéria prima deve ser feita uma inspecdo, a analise fisica, onde o
propdsito é constatar algum problema na qualidade da matéria que pudesse ocorrer a
inviabilizadade do seu uso. A pessoa que ird fazer essa inspecdo deve observar cor, odor,
uniformidade, textura e analise de umidade (FORMIGONI et al., 2017).

E necessério fazer também a analise laboratorial (anélise quimica) que mostrara dados
sobre a qualidade e valor nutricional da matéria-prima, tais como: farelo de soja com 46% de
proteina, soja crua com 42%, milho 8% e sorgo com 9% (OLIVEIRA, 2016).

1.6 Processo de producao

Para 0 processo de producdo das racdes deve ser minuciosamente analisado, com o
proposito de diminuir os perigos de contaminacdo e antecipar alguns planos de acdo caso
ocorra & contaminacdo (ALVES, 2003).

Os operadores de produgdo, técnicos e supervisores sdo 0s principais responsaveis pelo
controle de qualidade na producdo das racdes (OLIVEIRA, 2016). Segundo Formigoni
(2017), produzir ragOes significa submeter os ingredientes a processos distintos e conhecidos
e para isso é necessario que se tenha controle dos pontos criticos dos processos como:
manutencdo dos moinhos, teor do produto a ser moido, ajuste das peneiras, limpeza de
equipamento visando obter o maximo potencial nutricional com modificacGes fisicas e/ou
quimicas nos alimento.

A recepcdo dos ingredientes € o momento em que se pode previne a entrada de
ingredientes de menor qualidade a producdo, depois que eles sdo liberados para descarregar

nos silos de armazenamento, ndo tera mais como diferenciar e separar os ingredientes de
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menor qualidade das de boa qualidade (FORMIGONI et al., 2017). A pessoa responsavel pelo
recebimento dos ingredientes deve se adiantar e se prevenir antes de receber um produto de
qualidade duvidosa, sempre verificando o relatorio da compra (FORMIGONI et al., 2017).

Apbs analise visual da matéria prima, devem ser coletadas amostras para analises em
laboratério que variam de acordo com o produto recebido. As amostras devem ser coletadas
com um calador, sendo retiradas em média de 4 lugares no saco em pontos distintos, se for a
granel ¢ retirada em média de 8 lugares diferentes. Analises bromatoldgicas sdo importantes
para verificar se os teores nutricionais condizem com o ingrediente e com 0s critérios
estabelecidos pela empresa (CARCIOFI, 2014).

As matérias-primas que serdo colocadas para 0 processamento sdo pesadas, durante o
processo, cada ingrediente é pesado individualmente. Portanto, na linha de producdo deve-se
ter a balanca rodoviaria (para o recebimento de grédos), a balanca para produtos ensacados e
balanca para pré-misturas (FRANCISCO, 2007).

Alguns ingredientes necessitam passar pelo processo de moagem, séo 0s grdos como:
milho, sorgo, soja, etc. E muito importante prestar atencdo nessa parte do processo, pois o
produto final deve ficar bem uniforme para melhor aceitabilidade os animais (BUTOLO,
2002).

O ajuste da granulométrica é um ponto importante para a mistura, sendo que quanto
maior a uniformidade das particulas, melhor sera a mistura (SILVA, 1998). Assim é de grande
importancia que a fabrica tenha um programa de manutencdo dos equipamentos como a
peneira, moinho, dos martelos, além de analisar o teor de umidades dos ingredientes, para
assegurar que 0s mesmos atingem seu maximo potencial, para que o0 processamento seja
seguro (BUTOLO, 2002).

Segundo Bellaver e Nones (2000), a pesagem e a mistura dos ingredientes sdo o
“coragdo” de uma fabrica de ragdo e a consisténcia desses processos produz forte impacto na
qualidade final dos produtos.

E muito importante e precisa dar muita atencio ao processo de pesagem e mistura, pois
0 produto final desses processos deve ser uniforme para que os animais aceitem melhor o
produto, ndo devendo ser aceito a separacdo quando for misturado com outros ingredientes
(BUTOLO, 2002).

A homogeneidade da mistura é fundamental, pois ndo € possivel se obter desempenho
zootécnico maximo se o alimento foi mal misturado (FORMIGONI et al., 2017). Com isso é
importante que a pessoa responsavel pelos misturadores seja fiscalizada periodicamente para
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assegurar que estdo fornecendo um produto uniforme (BUTOLO, 2002).

O tamanho das particulas da matéria-prima pode atingir a textura e a uniformidade do
produto final. O correto € que as particulas tenham tamanho e densidade uniforme para evitar
a segregacdo durante o transporte e a mistura antes do processo de extrusdo (CARVALHO et
al, 2009).

Extrusdo € um processo continuo, onde os ingredientes, no geral, apds serem misturados
sdo passados através de uma matriz ou molde (parecendo um pneu cheio de furos). A massa
misturada no processo de extrusdo também é colocada em contato com altas temperaturas e
pressdes, passando por transformacGes mais profundas dos ingredientes, ocorrendo uma
forma gelatinosa do amido, fricgdo molecular e esterilizacdo (FORMIGONI et al., 2017).

Outro processo que pode ser feito é a peletizacdo, que consiste na aglomeracdo de
ingredientes ou mistura (racdo farelada) em formato cilindrico denominado pelete. Os
ingredientes sdo agregados por meio de acdo mecénica, em combinacdo com umidade,
pressdo e temperatura. Esse processo melhora a qualidade microbioldgica do alimento, pois

resulta em melhor performance e menor desperdicio de alimento. (MAIORKA, 2015).

Quandro 1: Comparacdo dos processos.

Comparagao dos processos Peletizacdo | Expansdo | Extrusdo
Tempo (segundos) 9-240 5a12 5a10
Temperatura (°C) 40-95 120-160 | 120-200
Pressdo (Kgf/cm?2) 2 15-35 30a37
Umidade condicionamento (%) 14-18 15-25 20-30

Fonte: KLEIN, 2009

Os ingredientes devem passar pelo processo de secagem durante a extrusdao e a
peletizacdo, por etapas, nas duas primeiras cAmaras a taxa de secagem é maior e nas duas
ultimas acontece o resfriamento. Devem-se tomar precaucfes para que o material ndo sofra
uma secagem superficial, nem pouca tostagem, para que ndo comprometa a sua adequacéo.
Devem ser observado controle do teor de umidade, calibracdo do secador, secagem uniforme,
material frio na saida, limpeza do equipamento, velocidade da esteira do secador (ALVES,
2003).

1.7 Embalagens
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As embalagens devem ser armazenadas em condi¢Oes apropriadas com higiénico-
sanitérias, em areas adequadas para este fim. 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 necessarias para uso imediato (MENEZES,
2018).

As informagdes obrigatdrias devem ser impressas em cor contrastante com o fundo, em
tamanho de letra legivel e de forma indelével e ndo poderdo estar localizadas nas dobras das
embalagens, nas costuras ou em qualquer outro local de dificil visualizacdo (MAPA, 2009).

No rétulo do produto embalado ou a granel, destinado a alimentacdo animal, devem
constar as seguintes informacdes obrigatdrias: classificacdo do produto, nome do produto,
marca comercial, composicdo bésica qualitativa, eventuais substitutivos, niveis de garantia,
conteddo ou peso liquido, tabela de referéncia nutricional, quando prevista em regulamento
especifico, indicacdo de uso, espécie(s) e categoria(s) de animal(is) a que se destina, modo de
usar, cuidados, restricbes, precaucfes, contraindicacdes, incompatibilidades, periodo de
caréncia, quando couber, nome empresarial, endereco completo, n® de inscricdo no CNPJ e
telefone de atendimento ao consumidor do estabelecimento fabricante, fracionador ou
importador, data da fabricacdo indicando claramente o dia, més e 0 ano em que o produto foi
fabricado, data ou prazo de validade indicando claramente o dia, 0 més e o ano, identificacdo
do lote: indicar a numeracdo sequencial do lote, condi¢des de conservagdo (MAPA, 2009).

1.8 Expedicdo e Armazenamento

Expedicdo é o local em que as racdes esperam o transporte para o seu destino. E
importante manter o local seco, ventilado e limpo. Bloquear principalmente que roedores
tenham acesso ao material armazenado, garantindo ndo s6 a manutencdo da qualidade do
produto, mas também desperdicios de material (FRANCISCO, 2007).

Quando o produto for para armazenamento, devem sempre estar identificados para
evitar a mistura e possivel troca de ingrediente. Os ingredientes devem ser armazenados e
transportados adequadamente com rétulos contendo todas as informacdes que s&o obrigatorias
e em condic¢des que garantem a integridade das embalagens. Tem que ser mantidas de forma a
garantir a sua inofensidade e integridade, sempre respeitando a temperatura e umidade
adequadas para conservacgéo e a data de validade (MAPA, 2007).

Todas as matérias primas e produtos ensacados devem ser acondicionados sobre pallets,
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afastados das paredes laterais 30 cm, para permitir limpeza e ventilacdo, em éareas da
producéo devidamente identificadas, como demonstra na figura 3 (OLIVEIRA, 2017).

Para o tempo de armazenagem, quanto menor o tempo melhor, pois o prazo que ficara
em estocagem varia em funcéo das condicdes de armazenamento e da qualidade das matérias
primas e dos produtos (CAMPOS, 1994).

\! N |

L)

Figura 3: Armazenamento de produto
ensacado.
Fonte: Integral Agroindustrial Ltda, 2016

1.9 Uso de transgénico

Com o avanco da engenharia genética, surgiu a possibilidade de alterar o DNA de
alguns seres vivos com o intuito de potencializar ou criar determinadas caracteristicas que
seriam invidveis de serem produzidas pela natureza. A modificacdo genética pode incluir
diferentes tipos de técnicas, como a manipulagdo do DNA recombinante de diferentes
espécies, fusdo celular, hibridizagbes e etc. muitas pessoas confundem transgene e
transgénicos e consideram sindnimos. Mas, mesmo estando relacionados, ambos possuem
significados distintos (MELO et. al., 2018).

Pela lei 11.105/2005 os transgénicos sao organismos geneticamente modificados
(OGM), onde organismos cujo material genético tenha sido modificado por qualquer técnica
de engenharia genética, permitindo que mostre uma caracteristica que ndo tinha antes
(MAPA, 2005).

Segundo Instrucdo Normativa n° 5/2020 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, estabelece 0 mecanismo para diminuir a ocorréncia da presenga em baixos

niveis de organismos geneticamente modificados entre os estados partes do Mercosul (Brasil,
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Argentina, Paraguai, Uruguai, Chile, Bolivia, Peru, Colombia e Equador), sendo que cada um
pode estabelecer o nivel m&ximo de acordo com sua conveniéncia.

De acordo com o Diario Oficial (2020), o funcionamento dessa instrucdo normativa
ocorrera com a ajuda de todos os paises que fazem parte da Mercosul. Quando estiver uma
autorizacdo comercial para 0 uso OGM na alimentacdo humana ou animal, o pais devera
comunicar sobre essa autorizacdo para 0S outros paises, no ambito da comissdo de
biotecnologia agropecuario (CBA) no periodo de 30 dias ocorridos dessa autorizacao.

Ainda de acordo com o Diario Oficial (2020), assim que for feito a comunicacédo sobre a
autorizacdo, o pais tera que enviar a CBA, a avaliacdo de risco oportunamente realizada pelo
organismo nacional competente em matéria de biosseguranca de OGM, a informacdo que
possa ter sobre o estado de aprovacdo do evento nos principais mercados de exportacao.

Além de ser obrigatdrio o uso da sigla de transgénicos no rotulo, em todas as racdes que

foi utilizado OMG, como demonstrado na figura 4.

Figura 4: Uso obrigatorio da sigla
de transgénicos.
Fonte: Arquivo pessoal

2.0 ISO (International Organization for Standardization)

Podem existir varios sistemas de qualidade, entre os quais destaca o sistema de
qualidade da familia ISSO. estd relacionado com a organizacdo federativa de 130 paises
envolvidos com as defini¢des de padrdes internacionais de qualidade (no Brasil representado
pelo INMETRO).

Esses padrdes sdo aplicaveis a qualquer organizacgdo publica ou privada, independente
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do produto, servico ou tamanho da organizacdo. A familia ISO 9000 (9001 a 9004) foi
recentemente atualizada (setembro de 2000) recebendo o nome de ISO 9000:2000, a qual
compreende a maioria dos processos "da granja a mesa”, fazendo uma auditoria na gestdo por
qualidade e que inclui: fabricacdo de racOes, producdo de sémen e/ou do plantel de
reproducdo, producdo de animais de abate, servicos técnicos e de transporte, abate,
processamento e marketing (BELLAVER, 2004).

A maioria das auditorias esta preparada para avaliar os procedimentos planejados
necessarios ao processamento de produtos, seus procedimentos e a¢fes para controlar as néo
conformidades. Além disso, avalia as competéncias (conhecimento, capacidade e atitudes),
responsabilidade e autoridade daqueles que sdo responsaveis pela qualidade, foco no cliente,
rastreabilidade, bem-estar-animal, cumprimento da legislacdo, seguranca do alimento,
calibracdo, manutencdo, ambiente de trabalho (BELLAVER, 2004).

O principal objetivo da adocdo de tal certificacdo esta relacionada com o alinhamento
internacional, compromisso e foco no cliente, continua melhoria do performance, motivagéo e
resultados organizacionais, bem como trazer confianca nos investidores e agregacao de valor
na companhia (BELLAVER, 2004).
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CONCLUSAO

As Boas Préticas de Fabricacdo sdo obrigatdrias em todos as fabricas de racao ragoes, €
um procedimento de grande importancia e sua utilizagdo correta garante a qualidade dos
produtos finais, proporcionando uma maior segurancga e padroniza¢do na producdo em geral,
além de diminuir os erros na fabricacdo e também ajuda a amenizar os desperdicios.

Com isso concluimos que a utilizagdo das BPF’s juntamente com os POP’S em fabricas
de racdo € essencial na producgdo atual de alimento para os animais, pois 0 mercado est4 cada
vez mais exigente em produtos de qualidade, assim, garantindo o desempenho maximo dos

animais utilizando produtos com selos de garantia.
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