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RESUMO

CORREA, lIsabela Fernandes, Instituto Federal Goiano- Campus Morrinhos, marco de 2022.
Controle de Qualidade em Fabrica de RacGes. Orientador: Wallacy Barbacena Rosa dos

Santos

A crescente demanda por alimentos no meio rural tem causado o aumento das exigéncias dos
consumidores no que se refere a qualidade dos produtos, portanto, se faz cada vez mais
necessario que estes produtos sejam mais seguros. Desta forma, a qualidade € um dos fatores
mais importantes para que uma empresa ganhe destaque no mercado. Sendo assim, é evidente a
necessidade do conhecimento de implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e dos
Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) em atividades rotineiras realizadas nas empresas
fabricantes de produtos para alimentagdo animal. O Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) é o o6rgao responsavel pela regulamentacdo e fiscalizacdo dos
estabelecimentos, por isso as fabricas devem cumprir todas as exigéncias feitas por este 6rgéo.
As fabricas de racfes devem seguir todas as normas estabelecidas pelo MAPA através das
normas descritas na instrugdo Normativa N 04 de 2007 que estdo descritas de forma
simplificada neste trabalho. O objetivo deste trabalho € realizar uma revisdo literaria a respeito
do controle de qualidade em fabricas de ragdes com enfoque nas boas préaticas de fabricacdo e as
ferramentas que podem ser utilizadas pelo departamento de controle de qualidade a fim de

garantir a inocuidade dos produtos.

Palavras chave: controle de qualidade, fabrica, procedimentos operacionais padrédo, racdo



ABSTRACT

CORREA, Isabela Fernandes, Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, March 2022.

Quality Control in Feed Factory. Advisor: Wallacy Barbacena Rosa dos Santos.

The growing demand for food in rural areas has caused an increase of the consumers
requirements in what it refers to quality products, therefore, it becomes increasingly necessary for
them to be safer. In this way, quality is one of the most important factors for an enterprise to gain
prominence in the market. Therefore, it is evident the need of the knowledge of the
implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) and Standard Operating Procedure
(SOP) in routine activities in the manufacturers enterprises of animal feed products. The Ministry
of Agriculture, Livestock and Food Supply (MAPA) is the agency responsible for the regulation
and inspection of establishments, so factories must comply with all the requirements made by this
agency. Factories of animal feed must follow all norms estabilished by MAPA, through the
norms describes in norm instruction N 04 de 2007 that are describes in a simplified way in this
work. The aim of this research is review the literature about quality control in factories of animal
feed with a focus on good manufacturing practices and the tools that can be used by the quality
control department in order to guarantee the harmlessness of the products.

Keywords: quality control, factory, standard operating procedures, animal feed
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1. INTRODUCAO

O Brasil é atualmente um dos maiores fabricantes de racbes e suplementos para
alimentacdo animal. No primeiro semestre de 2019 o pais alcangcou mais de 33 milhdes de
toneladas produzidas, sendo 27% a mais do que no ano anterior (SINDIRACOES, 2019).

As empresas fabricantes de produtos destinados a alimentacdo animal buscam
frequentemente a melhoria dos sistemas produtivos, pois com a grande demanda é
imprescindivel assegurar a qualidade dos produtos tendo como objetivo a fidelizacdo dos
consumidores (OLIVEIRA, 2018).

A alimentacdo animal atualmente representa a maior parcela do custo de producéo de
uma atividade no ramo pecudrio. Devido a isso, a qualidade dos produtos fornecidos aos
animais tem se tornado prioridade ao criador no momento da escolha dos componentes da
dieta dos animais. Para conseguir atender essa demanda, as empresas fabricantes de produtos
para alimentacdo animal tém investido cada vez mais na melhoria do seu processo produtivo
a fim de evitar erros e perdas (FERREIRA, 2014).

Além disso, a qualidade dos alimentos voltados para alimentacdo animal ndo tem
como prioridade somente atender as novas demandas dos consumidores ou a conguista de
novos clientes, mas sim, como resposta as exigéncias de ambito legal. O Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) exige de todos os fabricantes a execucao
rotineira das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). As BPF podem ser resumidamente definidas
como procedimentos que cumpram o minimo de condi¢des higiénicas dentro do processo
produtivo (PEREIRA, 2010).

Para que as boas praticas de fabricacdo sejam executadas com éxito, se faz necessario
a descricdo e implantacdo dos Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs). Os POPs tém
como objetivo descrever de forma simples e detalhada a execucdo das atividades de todos os
setores de producdo, desde a recepcdo de matérias primas até a recepcdo de embalagens e
expedicdo dos produtos acabados, cada fabrica personaliza seus POPs de modo a melhor
atender as recomendac0es exigidas (FERREIRA, 2014).

Ademais, o controle de qualidade dentro de uma féabrica de racdo se torna
indispensavel, ja que este sera responsavel por monitorar, coordenar e executar todas as fases
do processo produtivo. Um departamento de controle de qualidade bem desenvolvido em
uma empresa permite a reducdo de erros dentro de todo processo de fabricagcdo bem como a
melhoria do processo de producdo (PIMENTA, 2019).
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Também outras ferramentas podem ser utilizadas como aliadas para as boas praticas
de fabricagdo como, por exemplo, a Organizacdo Internacional de Padronizagdo (1SO), que
por sua vez ndo estabelece normas obrigatdrias, mas certificam a qualidade dos produtos
(PIMENTA, 2019).

Portanto, a grande importancia do controle de qualidade tanto dos processos quanto
dos ingredientes é que estes afetam diretamente o bem estar e o desempenho animal, sendo
responsabilidade da empresa fabricante garantir niveis de qualidade dentro dos parametros
béasicos de higiene na fabricacdo (MENESES, 2018).

Por conta disso, o presente trabalho tem como objetivo apresentar a importancia do
controle de qualidade quando aplicado em fabrica de ragdes assim como algumas ferramentas
que podem ser utilizadas pelos responsaveis por este trabalho a fim de padronizar e certificar-

se da qualidade dos produtos.

2. CONTROLE DE QUALIDADE

Qualidade é conceituada como caracteristicas atribuidas a um servigo ou produto que
de forma confiavel atenda as necessidades do consumidor de maneira segura e entregue em
tempo habil. J& o termo gestdo da qualidade pode ser definido como forma organizacional
que s6 obtém sucesso quando estd diretamente ligada a area empresarial (resultados e
processos), bem como a &area de recursos podendo estes serem: humanos, materiais,
financeiros e tecnoldgicos (FABRIS, 2014).

Historicamente, essa exigéncia se iniciou nos Estados Unidos da América (EUA) no
ano de 1987, quando foi detectada a salmonella em ovos e a variante da vaca louca associada
a BSE em 1996. A partir desses e outros acontecimentos negativos que interferem na
qualidade dos alimentos para animais, despertou-se a necessidade da gestdo da qualidade dos
alimentos, em especial devido a forte ligacdo com a alimentacdo humana (RODRIGUES,
2011).

Para se obter um produto final de qualidade, ou seja, livre de contaminacao e de bons
niveis nutricionais, é necessario selecionar fornecedores que apresentem produtos que
contenham bons niveis nutricionais estabelecidos pela propria empresa. Por isso, o controle
de qualidade garante o bem estar animal e consequentemente seu desempenho na producéo.
Assim, para que o controle de qualidade seja realizado adequadamente, sdo necessarios
profissionais com conhecimento sobre o processo produtivo e capazes de identificar riscos,

perigos, e possibilidades de avancos na empresa (SILVA, 2022).
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A fim de facilitar a comunicacéo entre a empresa e 0 MAPA, este langa suas leis e
exigéncias por meio de Instru¢cbes Normativas (IN) disponibilizadas de forma online de livre
acesso pela populacdo. Portanto, é de responsabilidade do departamento de controle de
qualidade da empresa ter conhecimento das Instrucdes Normativas para que estas sejam
executadas dentro da empresa.

As IN vigentes devem ser seguidas por todas as empresas que estdo ligadas direta ou
indiretamente na fabricacdo de produtos para alimentacdo animal (empresas fabricantes,
fracionadoras, etc.). Dentre as instrucdes vigentes, cita-se aquelas com maior relevancia:
INSTRUCAO NORMATIVA N° 1, DE 02 DE MAIO DE 2000 — Critérios para registro de

superfosfato triplo, fosfato de rocha e de produtos formulados com estas matérias- primas

para utilizacdo na alimentacdo animal.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 9, DE 27 DE JUNHO DE 2003 — Proibe a fabricacio,a

manipulacdo, o fracionamento, a comercializagdo, a importacdo e o uso dos principios ativos

cloranfenicol, nitrofuranos e os produtos que contenham estes principios ativos, para uso
veterinario e suscetivel de emprego na alimentacao de todos o0s animais e insetos.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 8, DE 25 DE MARCO DE 2004 — Proibe em todo

oterritério nacional a producdo, a comercializacdo e a utilizacdo de produtos destinados a

alimentacdo de ruminantes que contenham em sua composi¢do proteinas e gorduras de
origem animal.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 17, DE 18 DE JUNHO DE 2004 — Proibe a

administracdo, por qualquer meio, na alimentacdo e producdo de aves, de substancias com
efeitos tireostaticos, androgénicos, estrogénicos ou gestagénicos, bem como de substancias B-
agonistas, com a finalidade de estimular o crescimento e a eficiéncia alimentar.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 12, DE 30 DE NOVEMBRO DE 2004 — Aprova o

regulamento técnico sobre fixacdo de pardmetros e das caracteristicas minimas dos
suplementos destinados a bovinos.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 13, DE 30 DE NOVEMBRO DE 2004 — Aprova o

regulamento técnico sobre aditivos para produtos destinados a alimentacdo animal, segundo

as boas praticas de fabricagdo, contendo os procedimentos sobre avaliacdo da seguranca de

uso, registro e comercializacéo.


http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/InstruoNormativan01de02deaiode2000.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/instrucao-normativa-no-9-de-27-de-junho-de-2003.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/instrucao-normativa-no-8-de-25-de-marco-de-2004.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/instrucao-normativa-no-17-de-18-de-junho-de-2004.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/instrucao-normativa-no-12-de-30-de-novembro-de-2004.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/IN132004alteradapelaIN44201511.pdf
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 11, DE 24 DE NOVEMBRO DE 2004 — Proibe a
fabricacdo, a importacdo, a comercializacdo e o uso da substdncia quimica denominada

Olaquindox, como aditivo promotor de crescimento em animais produtores de alimentos.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 35, DE 14 DE NOVEMBRO DE 2005 — Proibe a

fabricacdo, a importacdo, a comercializagdo e o uso de produtos destinados a alimentagdo

animal contendo a substancia quimica denominada Carbadox.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 65, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2006 — Aprova 0

regulamento técnico sobre os procedimentos para a fabricacdo e o emprego de racgdes,

suplementos, premixes, nucleos ou concentrados com medicamentos para 0s animais de
producéo.
INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 23 DE FEVEREIRO DE 2007 — Aprova 0

regulamento técnico sobre as condicGes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacéo

para estabelecimentos fabricantes de produtos destinados a alimentacdo animal e o roteiro de

inspecé&o.
3. FERRAMENTAS DO CONTROLE DE QUALIDADE

3.1 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As BPF sdo ferramentas utilizadas com o objetivo de evitar ou sanar problemas
microbioldgicos, quimicos e fisicos decorrentes do processo produtivo. Para dar inicio a
aplicacdo das BPF em uma fabrica é necesséria a inclusdo de um grupo de pessoas com 0
enfoque em melhoramento do processo e prevencdo de possiveis riscos. Como resultado
final, hd a obtencdo de produtos dentro do padrdo de qualidade exigido pelo mercado
consumidor, além de atender as normas técnicas exigidas pelo MAPA (CORINI, 2016).

O MAPA é o orgdo responsavel por regularizar e fiscalizar os setores de
produtos para alimentacdo animal. Por isso, todo estabelecimento que fabrica, fraciona,
importa ou exporta rag0es e premix deve obter o registro para funcionamento e seguir as
normas exigidas por este Orgdo. Periodicamente, o MAPA fiscaliza se o0s
estabelecimentos adequam-se aos requisitos higiénicos sanitarios do processo produtivo.

Para isso, 0s estabelecimentos devem cumprir todas as regras descritas na IN 04 de
2007, a qual determina as exigéncias referentes as BPF e condic¢fes higiénico sanitérias a

serem seguidas. Esta instrucdo detalha os seguintes topicos:


http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/instrucao-normativa-no-11-de-24-de-novembro-de-2004.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/instrucao-normativa-no-35-de-14-de-novembro-de-2005.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/INSTRUONORMATIVAN65.2006.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/instrucao-normativa-no-4-de-23-de-fevereiro-de-2007.pdf
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Requisitos higiénicos sanitarios das instalagdes, equipamentos e utensilios;
Requisitos Higiénicos Sanitarios do pessoal;

Requisitos Higiénicos Sanitarios da Producéo;

Além destes requisitos, a IN 04 também descreve sobre os POPs obrigatdrios aos

estabelecimentos:

1
2.

3-
4

5-

6
7
8
9

Qualificacdo de fornecedores matérias primas e embalagens;

Limpeza e higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios;

3- Higiene e satde do pessoal;

Potabilidade da &gua e higienizacdo do reservatorio;
Prevengdo de contaminagéo cruzada;

Manutencéo e calibracdo dos equipamentos e utensilios;
Controle integrado de pragas;

Controle de residuos e efluentes;

Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos;

Além dos procedimentos obrigatorios, cada estabelecimento pode ainda, elaborar

seus proprios procedimentos necessarios para um melhor controle do processo produtivo.

Além disso, todas as acOes relacionadas aos POPs devem ser registradas a caneta, sem

rasuras e arquivadas em ordem cronoldgica, sendo mantidos por um periodo de 3 anos.

Para adequar-se as exigéncias, cada empresa deve elaborar o seu proprio manual de

BPF de acordo com a realidade da empresa fabricante de produtos de origem animal. Para

isso, algumas regras devem ser seguidas no momento da elaboracdo do Manual de BPF:

Nome da empresa;

Data de emissao;

NUmero da revisdao do manual, data de aprovacdo do documento e assinatura do
responsavel pela aprovacgao;

Dados da empresa (enderecos, CNPJ, NUmero de registro do
estabelecimento, nome e dados do responsavel técnico);

indice;

Campo de aplicagéo;

Referéncias bibliogréaficas utilizadas para elaboragdo do manual;

Obijetivos;

Definigéo de responsabilidades;



e Organograma das atribuicdes da empresa.

l Presidentes

Coordenador
Gerente de
Produgdo

Veterinario
RY Z

Controle de
Qualidade

Coordenador de
Manutengdo

Supervisor de
Produgio

Receb./Descar. Dosagem de

= Ensaque e
de Matéria- Micronutrientes Contiir Rag3o a granel Ragdo ensacada

Prima

Figura 1: Organograma das atribuicfes da empresa
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A figura acima se refere a um modelo de atribuicdes de uma determinada empresa,

podendo estes cargos ser modificados de acordo com as normas internas do estabelecimento.

Em relagdo ao responsavel técnico, este cargo pode ser atribuido a Médicos Veterinarios e

Zootecnista que contenham numero de registro no conselho responsavel (MAPA, 2021).

e Descricéo das edificacdes e instalagdes;
e Descricdo de todos os equipamentos

e Fluxograma de produgdo
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FLUXOGRAMA DE PRODUCAD RV RACOES
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Figura 2: Fluxograma de Producdo

Assim como o organograma de atribuic@es, a fluxograma também pode ser alterado
de acordo com a estrutura fisica e equipamentos de cada empresa fabricante.

3.1.1 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO (IN 04/2007)

Antes que os POPs sejam introduzidos na rotina de trabalho, os mesmos devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do Controle de Qualidade, assim, como 0s
membros da direcdo da empresa. Os POPs séo considerados um complemento do manual de
BPF e devem estar acessiveis aos colaboradores responsaveis pela execucdo do
procedimento. Além disso, os POPs devem ser revisados no minimo uma vez ao ano ou
sempre que houver modificagdes nos procedimentos operacionais.

Os POPs devem descrever de forma simples e clara todas as informagfes necessarias
para realizar o procedimento de maneira correta. Para isso, em todos os procedimentos
devem ser descritos: 0s materiais e equipamentos necessarios para a atividade, a metodologia
de execucdo, a frequéncia, a verificagdo, as a¢des corretivas bem como os responsaveis pela
execucdo das atividades. Os colaboradores nomeados para realizar os procedimentos devem
ser devidamente treinados para que a operacgéo seja feita corretamente.

Os POP’s atualmente obrigatorios a serem implantados séo:

1) Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e embalagens (IN
04/2007)
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O POP deve contemplar os critérios utilizados para qualificar os fornecedores e controlar a

entrada de matérias primas e embalagens.

Tabela 1: Pardmetros avaliados para recepcdo de matérias prima

Produtos| Quando Frequéncia O que Onde Paréametros
coletar inspecionar inspecinar Para
liberacéo

Milho Na Recepcéo A cada Umidade, No Umidade: < 14%
So?go recebimento | impurezase | laboratério até 20%. Auséncia

presencade | da empresa de fungos.

fungos. Avaria até
1,5%.

2) Limpeza/Higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios (MAPA, 2007).

Este POP deve contemplar o método de higienizacdo (a seco ou com &gua), 0S
produtos utilizados e sua concentracdo quando pertinente, o principio ativo dos produtos
utilizados na operacédo, enxague, e demais informacdes necessarias.

3) Higiene e satde do pessoal (MAPA, 2007)

Deve descrever os cuidados relacionados ao uso e higienizagdo de uniformes, e as
especificacbes relacionadas a higiene pessoal como barba, unhas, cabelo, instrucdes de
lavagem das mdos, escovacao e etc. Deve conter, explicacdes da higiene pessoal durante a
jornada de trabalho e ao término do periodo de trabalho, além da frequéncia de exames,
atestados médicos e as condutas frente lesdes visiveis no ambiente de trabalho.

4) Potabilidade da agua (MAPA, 2007).

Deve descrever os padrdes microbiologicos aceitaveis para utilizacdo da &gua, a
frequéncia estabelecida de andlise laboratorial para verificacdo destes padrdes, assim como as
medidas corretivas em caso de ndo conformidades.

Além disso, este POP deve conter todas as etapas do processo: sua origem, forma de
tratamento, armazenamento, distribuicdo, ponto de coleta de amostras e andlises
laboratoriais. Deve conter também a instrucdo de trabalho detalhando o procedimento que

sera adotado para a limpeza do reservatorio, assim como a frequéncia de execugéo.
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5) Prevencéo de Contaminagéo Cruzada (MAPA, 2007).

Deve identificar os provaveis riscos em todo o processo produtivo, desde a recepgao
das matérias primas até a expedicdo dos produtos acabados. Os riscos fisicos, geralmente
estdo relacionados aos materiais de madeira e plasticos, ja para riscos quimicos, sdo
decorrentes da exposicdo a promotores de crescimento, aditivos, micotoxinas, detergentes e
6leos.

As possiveis ocorréncias de contaminagdo como: uso comum de utensilios para
pesagem de micro ingredientes e macro ingredientes, falhas nos métodos de armazenagem
das materias primas, falhas na limpeza da linha de producdo, auséncia de higiene dos
colaboradores, auséncia de manutencdo e calibracdo dos equipamentos, também devem ser
inseridos neste POP.

Em fabrica de racdes exitem tres principais tipos de contaminacdo cruzadas sendo
estas a Fisica, Quimica e a Biologica.

A contaminagcdo fisica se da por meio de equipamentos e utensilios contaminados, por
conta disso, no interior das empresas € proibida a utilizacdo de qualquer equipamento ou
utensilio de madeira, j& que este tipo de material € uma grande fonte de contaminacdo para 0s
alimentos.

Ja no que se refere a contaminacdo quimica, o principal ponto a ser levado em
consideragdo no POP é a area destinada a micros ingredientes assim como sua manipulag&o.
E no que se diz respeito a contaminacdo do tipo Biologica, o POP deve contemplar os
métodos adotados para evitar a proliferacdo de microorganismos nas materias primas
armazenadas assim como o método utilizado para monitoramento de micotroxinas.

6) Manutencdo e calibracdo de equipamentos e utensilios (MAPA, 2007).

Descrever 0s equipamentos que necessitam de manutencdo e participam diretamente
do processo produtivo. No POP deve ser detalhado as operacGes empregadas para
manutencdo e calibracdo dos equipamentos e o responsavel pela operacéo.

7) Controle integrado de pragas (MAPA, 2007).

Este POP deve contemplar as medidas preventivas e métodos de controle adotados na
empresa. No que se refere aos controles quimicos, nos procedimentos devem ser
especificados o nome comercial do produto, o principio ativo, a concentracdo, o local e a
forma de aplicacdo, a frequéncia da utilizacdo e também o responsavel por realizar o
procedimento. Nos casos em que esse controle € realizado por empresas terceirizadas, estas

devem conter registro no érgdo competente.
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Além disso, o programa de controle de pragas deve abranger toda a extensdo da

empresa, ndo somente o setor de producéo.

Figura 3: Mapa de porta iscas para controle de pragas

8) Controle de residuos e efluentes (MAPA, 2007).

Este POP deve especificar quais os tipos de residuos gerados pela empresa (lixo
domeéstico, varredura, etc), como ¢é realizada a separagdo destes residuos e o destino final de
cada um deles. Além disso, deve estar descrita a frequéncia de retirada dos residuos.

9) Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall) (MAPA, 2007).

O POP de rastreabilidade deve estabelecer como serd todo processo por meio do
historico de cada lote ou numeracgdo interna estabelecida pela empresa desde a origem das
matérias primas até o produto final. O programa de rastreabilidade deve ser feito para
assegurar a qualidade dos materiais (matérias primas e demais componentes) desde sua
origem até o produto acabado.

Este POP possui grande relevancia, pois permite localizar falhas e desvios do
processo de producdo, tornando possivel a introducdo de medidas corretivas de forma
econdmica, e a realizacdo do Recall, sob os seguintes procedimentos:

1- Sistema de codificagdo de produtos;

2- Distribuicdo de registro excedendo a data de validade dos produtos;

3- Registro sobre reclamacdes;

4- Medidas de controle para produtos recolhidos ao retornar a empresa;

5- Passo a passo do procedimento, incluindo a extensdo e profundidade do

recolhimento;
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3.2 ANALISES DE PONTOS CRITICOS

Esta ferramenta é principalmente utilizada em situacGes em que ha problemas
relacionados a contaminacéo cruzada, além disso, para que seja executada de forma correta, a
andlise de pontos criticos deve ser aplicada por pessoas do departamento de controle de
qualidade com conhecimento de todo processo produtivo da empresa, desde a recepgédo da
matéria prima ate a expedicdo do produto acabado. Assim o responsavel pela analise é capaz
de observar quais 0s possiveis locais criticos que podem estar contaminando os produtos e

assim iniciar a aplicacdo do protocolo.

O protocolo que se refere a APPCC tem como embasamento principal estudos
cientificos que permitem identificar perigos dentro da cadeia produtiva, objetivando buscar
alternativas de controle e garantia da seguranca do consumidor. Este processo permite a
identificacdo dos pontos de maior risco de contaminacdo, podendo estas ser quimicas ou
bioldgicas (PIMENTA, 2019).

Define-se perigo como possiveis causas de perdas de produtos considerados
improprios para comercializacdo podendo afetar a sadde animal. Desta forma, o risco é a
probabilidade da ocorréncia de um perigo (SILVA, 2022).

Portanto, o processo de inclusdo da APPCC se inicia na realizacdo de anélises dos
produtos expostos em locais considerados de risco para a qualidade do produto final,
podendo ocasionar enfermidades aos animais. Os ricos podem ser classificados em quimicos,
fisicos e bioldgicos.

Um exemplo de risco bioldgico é a presenca de micotoxinas no milho armazenado na
empresa, sendo 0 armazenamento o ponto critico de risco (SILVA, 2022).

Para que a analise seja feita de forma correta Dias (2014) cita sete
procedimentos indispensaveis:

e Realizar analise de perigos;

e Determinar o ponto critico de controle;

e Estabelecer limites criticos;

e Estabelecer um sistema capaz de controlar e monitorar a PCC;

e Organizar as a¢0es corretivas para serem aplicadas caso necessario;

e Estabelecer procedimentos de verificacdo;

e Realizar o procedimento de arquivamento de todos os registos.
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Além disso, a identificagdo de um ponto critico de controle pode ser facilitada com a

utilizacdo de uma arvore decisoria, a qual se traduz em um fluxograma de processos.

Questao 1: Existem medidas Sim
1 ) o i\ o "
preventivas para o perigo? E um PCC

Modificacdo do processo ou Sim

d 4 ’ Questio 2: O procedimento ¢
o produto N#o

especificamente para eliminar ou

reduzir o pengo a mvels aceitavels?
Nzo

Sim
E necessdnio ter controle de '
seguranga? Questiio 3: A contaminagdo do perigo

Nio . identificado pode ocorrer acima do
nivel aceitivel ou pode aumentar a um
nivel inaceitdvel?
Questio 4: Ird um passo subsequente
eliminar ou reduzir a probabilidade de
ocorréncia do perigo identificado a um [
nivel aceitdvel ?

Nio é um PCC . ‘
Sim Nio

Sim Nio Nio ¢ um PCC

Nio é um PCC E um PCC

Figura 4: Fluxograma para analise de prontos criticos de uma empresa

3.3 1SO

As ISOS séo uma das ferramentas que podem ser utilizadas pelo controle de
qualidade, a fim de obter mais sucesso no controle de toda empresa. Esta sigla se refere as
normas estabelecidas por um consenso mundial com o objetivo de criar com padrédo global na
qualidade de produtos e servicos (MARIANI, 2006).

Em suma, as ISOS sdo um conjunto de normas que formam um sistema de gestdo da
qualidade, podendo ser aplicadas em qualquer area, independentemente de seu tamanho, seja
publica ou privada (MARIANI, 2006).

3.4 ANALISE DE GRANULOMETRIA

A moagem é um dos processos de maior importancia em uma fabrica de racéo,
podendo afetar diretamente na producdo e desempenho animal. A moagem pode ser definida
como a diminui¢do do tamanho das particulas por meio de uma forca de impacto, seja corte
ou atrito (OURQS, 2014).

Para tanto, o termo Granulometria refere-se a medic@o do tamanho das particulas dos
ingredientes ou do produto final, o qual pode influenciar diretamente na qualidade da
mistura. Para que uma mistura seja considerada eficiente, as particulas devem ter distribuicdo
homogénea com variagdes minimas (OURQS, 2014).

Para realizar a mensuracdo do tamanho das particulas, engenheiros agricolas
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americanos desenvolveram dois métodos para descricdo do tamanho das particulas, o
primeiro deles foi nomeado de Diametro Geométrico Médio (DGM), que é mensurado em
mm. O segundo foi nomeado como Intervalo da Variacdo (DPG), ou seja, quanto a
granulometria varia dentro da média, quanto maior o DPG maior a uniformidade da
granulometria (BRUSTOLINI, 2014).

Os parametros para DGM podem variar entre 400 micrometros e 1200 micrémetros,
essa variagdo pode ocorrer principalmente em relacdo ao diametro das peneiras utilizadas no
moinho. No que se refere & producgao animal essa variacdo pode influenciar na digestibilidade
dos nutrientes, desempenho e ocorréncia de ulcera gastrica em suinos (BRUSTOLINI, 2014).

Assim, para que se obtenham os resultados de DGM e DPG alguns procedimentos
devem ser realizados.

e Passo 1: Preparacdo da amostra

Ap0s a coleta da amostra (de aproximadamente 1kg), deve ser feito o quarteamento
da amostra em um equipamentos chama quarteador tipo Jones. Este processo devera ser
repetido ate que a amostra se reduza a duas sub amostras com aproximadamente 100g cada
uma (ZANOTTO, 2016).

Foto: Anildo Cunha Junior/Embrapa

Figura 5: Processo de quarteamento da amostra
Fonte: Zanotto, 2016
e Passo 2: Preparacdo do equipamento
O proximo equipamento necessario € o conjunto de 6 peneiras com diferentes
numeracOes que tem como objetivo reter as particulas de acordo com o seu tamanho. Este

conjunto deve ser montado sobre uma plataforma de vibrag&o eletrdnica (ZANOTTO, 2016).
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Figura 6: Conjunto de peneiras para analise de granulometria
Fonte: Zanotto, 2016

Foto: Lucas S. Cardos/Embrapa

Figura 7: Conjunto de peneiras e aparelho de vibracgao eletronica
Fonte: Zanotto, 2016

e Passo 3: Processamento

Deve-se transferir as sub amostras para o topo do conjunto de peneiras e acionar o
equipamento vibratorio em 80% e manter em processo de vibragdo por 10 minutos. Apos este

tempo, 0 conjunto de peneiras deve ser desmontado e pesado individualmente (ZANOTTO,

2016).

Foto: Lucas S, Cardos/Embrapa

Figura 8: Separacéo das particulas ap6s o processo de vibracdo
Fonte: Zanotto, 2016
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Figura 9: Pesagem das amostras retidas em cada peneira
Fonte: Zanotto, 2016

e Passo 4: Céalculo de DGM e DPG

No ano de 2013, a Embrapa com o objetivo de facilitar os calculos destas variaveis
lancou em seu site um aplicativo que possibilita a obtencdo dos resultados adicionando o
peso das peneiras apos o processo de vibracdo (ZANOTTO, 2016).

3.5 AMOSTRAGEM

A amostragem é uma das ferramentas utilizadas pelo controle de qualidade para
verificar a integridade tanto das matérias primas antes de serem utilizadas na fabricacdo
como também do produto final antes de sua comercializacdo. Por isso, 0 processo de
amostragem quando realizado corretamente € relevante para avaliacdo dos niveis de
contaminagdo nos ingredientes e produtos (NORONHA, 2010).

No que se refere a amostragem de matérias primas apds a coleta das amostras, séo
feitas analises fisicas e quimicas da carga que sera recebida, por isso 0 processo de
amostragem deve ser feito corretamente, pois deve ser representativo a toda carga do
veiculo. Para isso, alguns procedimentos devem ser realizados: a coleta de amostras em
diversos locais do caminhd por meio do calador, equipamento destinado a este fim
(NORONHA, 2010).



25

MAIS DE 30 TONELADAS

DE 15 A 30 TONELADAS

ATE 15 TONELADAS

Figura 10: Coleta de amostras em cargas a granel
Fonte: Nutron

Jé para coleta de amostras em matérias primas ensacadas, deve-se utilizar o auxilio de
amostradores préprios para atividade. De acordo com SILVA 2022 este instrumento

(calador) deve conter de 30 a 40 cm de comprimento e 25 cm de diametro.

VZ

\’\\ \

Figura 11: Instrumento para coletas de amostras de matérias primas ensacadas
Fonte: Prolab

Para realizar a coleta das amostras corretamente, 0 saco deve estar de pé e atravessar o
calador de uma ponta a outra no sentido diagonal, depois disso, deve- se abrir o calador e
movimenta-lo para cima e para baixo. Nesse momento, o calador j& pode ser retirado e a
amostra é levada ao quarteador. A quantidade de sacarias submetidas a esse procedimento

varia de acordo com a quantidade total da carga (PEREIRA, 2018).
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Tabela 2: NUmero de amostras necessarias de acordo com a quantidade de sacos

Quantidade de sacos N° de amostras necessarias
Dela3 Todas

De 3 a 400 12

Mais de 400 21

O sistema de quarteamento é o processo de reducdo do volume da amostra inicial
mantendo a integridade representativa da mesma. Este processo pode ser feito manualmente

ou por meio de um equipamento especifico para esse fim (BRIZOLA, 2012).

3.5 NIVEIS DE GARANTIA E ROTULOS

Os niveis de garantia sdo informac6es de grande relevancia de acordo com o Ministério da
Agricultura. Estas informacdes devem estar obrigatoriamente presentes nos rotulos do produto
comercializado com as quantidades especificas de Proteina Bruta (PB) Extrato Eterio (EE),
Umidade (UM), Matéria Fibrosa (MF), Matéria Mineral MM entre outros componentes
individuais de cada produto. Ressalta-se que a unidade dos dados deve ser descrita em mg/kg
quando o valor for inferior a 10.000mg/kg e em g/kg quando o valor for superior a 10.000
mg/kg. Atualmente todas as normas referéntes a rotulagem estdo descritas na Instrugdo
Normativa N 15 de 2009 ( MAPA, 2021).

Embora algumas informacdes sejam obrigatdrias, ndo é necessario estarem contidas nos
rétulos devido ao seu tamanho limitado, por conta disso, informagGes como nimero do CNPJ da
empresa, telefone para contato, simbolo do CIF juntamente com o nimero de registro do

estabelecimento podem ser inseridas nas embalagens (MAPA, 2021).

Nos rétulo, além dos niveis de garantia dos produtos devem obrigatoriamente conter,
0 nome do produto, espécie que se destina o contetdo ou peso liquido, a descricao dos eventuais
ingredientes substitutivos, modo de usar, restricGes, data de fabricacdo, data de validade,
namero do lote, condi¢cdes de conservacdo e indicacbes de modo de armazenamento (MAPA,
2021).
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista que o mercado de alimentos para animais e a busca de produtos com
qualidade concretizada é crescente, as fabricas de ragdes precisam garantir a qualidade e
inocuidade, tanto de seus produtos quanto de seus processos.

Evidencia-se a importancia do controle de qualidade, assim como aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo nas operacdes de rotina do processo produtivo de racdes. Além de
atender a demanda do mercado consumidor por qualidade dos produtos, salienta-se a
importancia do controle de qualidade na diminuicéo de custos durante o processo produtivo e

o atendimento das normas pertinentes as fabricas de racbes exigidas pelo MAPA.
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