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Resumo

Em fung&o das constantes mudangas do mercado consumidor e
das exigéncias da Legislacdo, as Boas Praticas de Fabricacado (BPF),
sdo fundamental em um programa de Garantia de Qualidade para
produzir alimento seguro. Este boletim técnico descreve a implantacéo
das BPF's e dos Procedimentos Operacionais padronizados em uma
indUstria de alimentacdo animal, seguindo a Instrucdo Normativa 04
(Brasil, 2007), e o acompanhamento do desempenho da empresa
através de quatro auditorias, sendo trés em intervalos de um a dois
meses e a quarta, ap6és um ano da implantacdo do programa, por
empresa terceirizada com corpo técnico de veterinarios especializados
em Seguranca dos Alimentos. Neste boletim trabalho, sera
apresentado como a industria obteve melhoria significativa na
implantacdo e manutencdo nas areas desde o recebimento da materia-
prima até a expedicdo, nas trés primeiras auditorias, devido ao
empenho da diretoria e motivacdo da equipe em atingir o resultado a
curto prazo, mas um ano apoés a implantacdo do programa, apresentou
declinio de 80% em 2014 para 65,4% em 2015. A empresa, motivo de
exemplo, ndo conseguiu manter a disciplina na manutencao das BPFs
devido a falta de priorizacdo de todos os envolvidos no processo e,
também, a auséncia de auditorias internas para identificar possiveis
nao conformidades e tomadas de acdes corretivas na manutengédo dos

programas de seguranca da alimentacao animal.

Palavras-chave: Alimentacdo Animal; Auditorias internas; Ministério da
Agricultura; Procedimentos Operacionais; Seguranca da alimentacao

animal



Introducéo

A ampliacdo de fabricas de racdes existentes e a construcao de
novas fabricas em todo o pais tém sido estimuladas pela crescente
demanda por racdes e suplementos para animais de producao,
trabalho e companhia. Para participar deste mercado além de
aperfeicoar seus processos e oferecer produtos de qualidade as
indUstrias precisam garantir a inocuidade dos seus produtos. A
producdo de alimentos seguros € uma preocupacao atual de todos os
elos da cadeia alimentar. Alguns cuidados especiais devem ser
tomados para se ter a qualidade e a inocuidade do alimento como:
boas praticas agropecudrias, veterinarias e producao; uso responsavel
de medicamentos; bem estar animal e responsabilidade com
inocuidade e qualidade, sendo que todos os operadores sao
responsaveis ao longo da cadeia alimentar pelo alimento seguro aos
animais e ao homem (Aviculturaindustrial, 2013).

O termo qualidade ha muito tempo ja faz parte do vocabuléario
das pessoas no qual envolve muitos aspectos simultaneamente
sofrendo alteragdes conceituais ao longo do tempo (Paladini, 1995). E
passou a representar para as empresas dos mais diversos ramos do
setor produtivo a satisfacdo de seus clientes. Satisfacdo esta,
alcancada por meio da qualidade do atendimento, da prestacdo de
servicos e, acima de tudo, do produto, que concentra em si a maior
parte de sua imagem perante os consumidores (Ribeiro, 2009). Em
outras palavras para Morais et al (2011), o conceito de qualidade nos
seguintes termos: “um produto ou servico de qualidade é aquele que
atende perfeitamente, de forma confiavel, de forma acessivel, de forma

segura e no tempo certo as necessidades do cliente”. Ja para a



industria, esse termo refere-se como as propriedades de um produto
gue Ihe conferem condicbes de satisfazer as necessidades do
consumidor, sem causar agravos a sua saude (Hegedus, 2000).

Existem varios critérios e indicadores que implicam em
diferentes qualidades de um produto ou servico, a qualidade 6tima para
0 consumidor deve ser a sintese destas varias qualidades, dentre elas
destaca-se a qualidade sanitaria (ou higiénica) quando um alimento é
nocivo a saude; a nutricional, em funcdo da satisfacdo das
necessidades fisioldgicas; a organoléptica, que proporciona prazer ao
consumidor; a facilidade de uso, ligada a comodidade; e a
regulamentar, por respeitar diversas normas. Esta divisdo considera os
principais aspectos técnicos da qualidade (Silva, 2011).

A seguranca de alimentos estd relacionada a presenca de
perigos veiculados pelos alimentos no momento do consumo (pelo
consumidor). Como a introducéo de perigos pode ocorrer em qualquer
estagio da cadeia de producdo de alimentos, € essencial o controle
adequado de todo processo. Assim seguranca de alimentos é garantia
com esforcos combinados de todos os envolvidos na cadeia produtiva
de alimentos (Jorge et al, 2009).

A estratégia mundial da OMS para a saude dos alimentos tem
como objetivo reduzir a carga sanitaria e social dos males de origem
alimentar, através da promocgdo e apoio a elaboragédo de sistemas de
inocuidade dos alimentos; ter medidas com base cientifica ao longo da
cadeia de producdo alimentar para prevenir a exposicdo em niveis
inaceitaveis de agentes microbioldgicos e de substancias quimicas nos
alimentos; avaliar e gerar os riscos alimentares e comunicar a
informagcdo em cooperacdo com 0s outros setores e seus participantes

(Francisco e Pedrozo, 2003).



Reforcando segundo Guerreiro (2006) “a producao de alimentos
com seguranca exige cuidados especiais, para que se eliminem quase
toda sua totalidade, os riscos de contaminacéo provocados por perigos
fisicos, quimicos e biolégicos a que esses alimentos estao sujeitos”.

De acordo com o Codex Alimentarius (FAO, 1995), os alimentos
s6 devem ser considerados integros e seguros mediante a aplicacéo
de préticas e acdes de inspecéo e controle higiénico-sanitario efetivos,
e a aplicacao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF’s) € uma eficiente
ferramenta para a garantia da qualidade do alimento. Para atingir esse
objetivo, as industrias de alimentos vém redirecionando seus sistemas
de gestdo de qualidade para torna-los cada vez mais preventivos e
menos corretivos (Serafim et al.,2008).

As GMPs (Good Manufacturing Practices) ou, em portugués,
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) surgiram em 1963 na industria,
como uma recomendacédo do Food and Drugs Administration (FDA),
orgdo responséavel pelo controle sanitario nos Estados Unidos da
América, e tinha carater de recomendacédo, sem efeito legal. Em 1968
a OMS aprovou documento equivalente, que se difundiu a todos os
seus paises membros (Zotelli, 2012). Tempo depois a industria de
alimentos adaptou as Boas Praticas do setor farmacéutico, visando a
melhoria e dinamizagcdo da produgcéo de alimentos seguros e com
gualidade (Gongalves et al., 2008).

O segmento de alimentos industrializados para animais esta
subordinado ao Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) do Brasil, que formula e executa as politicas para garantir a
seguranca dos alimentos. As industrias de alimentos devem atender as
especificacdes e implementar as BPFs (BRASIL, 2007). Para isto,

investem em adequacbes das instalacbes, formacdo de equipes,



mudangas comportamentais dos colaboradores, através de
implementacdo de procedimentos e treinamentos. As BPF sdo um
conjunto de normas que definem a infraestrutura e os procedimentos
higiénicos, sanitarios e operacionais aplicados em todo o fluxo de
producéo, desde a obtencdo das matérias primas até a distribuicdo do
produto final, com o objetivo de garantir a qualidade, a conformidade e
a seguranca dos produtos destinados a alimentacao animal (Vargas e
Raszl, 2012).

Os estabelecimentos que fabricam, fracionam, importam,
exportam e comercializam racdes, suplementos, premix, nucleos,
alimentos para animais de companhia, ingredientes e aditivos para
alimentagcdo animal, devem possuir registros no MAPA, Decreto n°
6.296 (Brasil, 2007). O principal objetivo do MAPA ¢ garantir
adequadas condicbes higiénicas sanitarias nos processos de
fabricacdo, bem como a conformidade e inocuidade dos produtos
disponibilizados no mercado. E ainda, a seguranca e a rastreabilidade
dos produtos importados e exportados.

Para os fabricantes de alimentos e de racdes aumenta a
responsabilidade de assegurar a qualidade prometida, mas também
aumenta a competitividade da empresa reduzindo as barreiras
comerciais internacionais devido a exceléncia na qualidade confirmada
por programas auditados. O consumidor, que é o alvo dos produtos,
fica mais seguro da qualidade dos produtos sem que o preco seja a
Unica variavel de interesse. Com isso, aproximam-se 0s interesses dos
elos da cadeia alimenticia de carne, produtores, consumidores e
governo (Pilecco et al, 2012).

As BPF's ndo se limitam ao monitoramento do processo de

fabricacdo dos produtos em si. Compreende, dentre outros



procedimentos, 0 monitoramento dos requisitos higiénico-sanitarios das
instalacdes, equipamentos e utensilios, do pessoal e da producao, ou
seja, 0 monitoramento se da desde a selecdo de fornecedores de
matérias-primas até a utilizagdo do produto acabado, de forma a
garantir a saude e integridade do consumidor (Ribeiro, 2009).

Antes o0 “Controle de Qualidade” inspecionava-se 0s insumos, as
etapas do processo e o0 produto acabado com objetivo de determinar
se estes encontravam-se em conformidade com os padroes
estabelecidos, nesta fase era uma atividade essencialmente
“CORRETIVA”, no que apresentava uma grande desvantagem de
analisar o produto quando este ja estava disponivel ao consumo, e
guando falhas ou perigos sao detectados o consumidor ja foi exposto
ao risco e muitas vezes até ja se encontra enfermo, depois com a
“Garantia de Qualidade” passou a avaliar os perigos, estimar a
magnitude dos riscos associados a esses perigos, podendo entdo
tomar medidas preventivas para evitar a ocorréncia dos perigos
identificados, assim passou a ser executada como uma atividade
essencialmente “PREVENTIVA” (Valle et al.,2005).

Este boletim teve como objetivo orientar na implantacdo dos
requisitos relativos Implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos Operacionais padronizados em uma indastria de
alimentacao animal e o acompanhamento do desempenho da empresa

através de auditorias internas.

Implantacdo das Boas Praticas de Fabricacéo

Foi realizado o trabalho de Implantacdo das Boas Praticas de

Fabricacdo em uma Industria de Alimentacdo Animal, situada no



estado de Rondbnia e o acompanhamento do desempenho da
empresa foi realizado através de quatro auditorias, sendo trés em
intervalos de um a dois meses e a quarta apos um ano da implantacéo
do programa, por empresa terceirizada com corpo técnico de
veterinarios especializados em Seguranca dos Alimentos.

A existéncia de auditorias é essencial para a manutencdo de
qualquer programa de qualidade. Elas garantem que as normas do
programa estao sendo seguidas (Gil, 1994).

Durante o trabalho acompanhou-se todo o0 processo de
producéo, elaborando o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados sempre visando aplicar de
forma correta e, seguir as normativas, portarias e circulares que regem

0 segmento de alimentagao animal.

Auditoria de Diagnose

Iniciou-se o0 processo de avaliacdo da situacao atual da empresa
no aspecto Boas Praticas de Fabricacdo. Realizou-se o
acompanhamento da producédo, aplicando o check-list baseado na
Instrucdo Normativa 04 (Brasil, 2007).

Foram avaliados 81 itens que foram pontuados, perfazendo um
total maximo de 162 pontos, os quais foram convertidos em

porcentagem. A pontuagdo seguu o0 seguinte critério:

. Conforme = 2 pontos;
. Nao Conforme = 0 pontos;
. Parcialmente Conforme = 1 ponto;

. N&o Aplicavel = 2 pontos.



Elaboracéo do Plano de Acéo

Utilizando-se dos resultados do check-list, juntamente com a
equipe da empresa, montou-se um Plano de Acdo para a solugcéo das

nao conformidades encontradas na auditoria de diagnose.

Elaboracéao dos Procedimentos Operacionais

Padronizados

Foram descritos os Procedimentos Operacionais Padronizados
para Industria de alimentacdo animal, seguindo a Instrugcdo Normativa
04 (Brasil, 2007), que estabelece o Regulamento técnico sobre as
condicdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo
para estabelecimentos fabricantes de produtos destinados a
Alimentacéo animal, estabelecendo as instrucfes para a realizacao de
operacOes rotineiras especificas para garantir a qualidade e a
seguranca do produto fornecido pela empresa, complementando as

Boas Praticas de Fabricacao.

Resultados e Discussao sobre os procedimentos

operacionais

A primeira auditoria foi realizada em janeiro de 2014, permitindo
diagnosticar as ndo conformidades existentes e mensurar a situacédo da
industria com relacdo a legislacdo. O material gerado serviu para
sensibilizacdo do corpo gerencial pois a empresa precisa garantir no

minimo 50% de conformidade dos requisitos da Instrucdo Normativa



N.°04 (Brasil, 2007) para manter-se em funcionamento. O material
também foi utilizado em treinamentos, além de ter possibilitado a
realizacdo de futuras comparacdes das mudancas ocorridas ao longo
do processo de implantacé&o.

O diagnéstico inicial foi realizado utilizando um check list
baseado na Instrucdo Normativa N.°04 (Brasil, 2007), os itens

avaliados tiveram uma pontuacao e convertidos em porcentagem como
descritos anteriormente.

Foram avaliados 81 itens e o percentual de conformidades
obtido na primeira auditoria foi de 36,1%.
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Figura 1. Resultados da auditoria documental (BPF/POP).

As néo conformidades identificadas foram principalmente:

auséncia de procedimentos descritos;

registros das documentacdes de BPF,;

registros dos POPs de Qualificagao de fornecedores e controle
de matérias-primas e de embalagens;

limpeza/Higienizag&o de instalagbes, equipamentos e utensilios;



» Higiene e saude do pessoal;

» Potabilidade da agua e higienizacéo de reservatorio;

* Prevencédo de contaminagéo cruzada,

* Manutencéo e calibracdo de equipamentos e instrumentos;

» Controle integrado de pragas;

» Controle de residuos e efluentes;

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

* Presencga de teias de aranha (Figura 2);

Figura 2. Presenca de teia de aranha nas paredes e no local de

armazenamento.

Figura 3. Aspectos de deficiencia na organizacao e higiene.




* Falhas em Manutencé&o das instalagoes (Figura 4);

5 ._

Figura 4. Caracteristica de falha na manutencéao das instalacoes.

* Presenca de gambiarras (Figura 5);

Figura 5. Caracteristica de gambiarras.

* Presenca de lixeiras sem tampa (Figura 6);



Figura 6. Caracteristica de lixeira sem tampa.

* Produtos diretamente no piso (Figura 7).

Figura 7. Caracteristica de produtos diretamente no piso.

O plano de acao foi apresentado em reunido com todos 0s
envolvidos (Diretoria GQ, Manutencdo, RH, Producédo, Faturamento e
Compras) para consenso com a equipe, solicitando a priorizagdo na
implantacdo dos programas de seguranca da alimentacao animal, pois
a empresa necessitava adequar-se a legislacdo para manter-se em

funcionamento, por isso a priorizagéo das BPF seria fundamental.



Todos os colaboradores receberam treinamentos em Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Operacional
Padronizado (POP), com énfase e higiene e comportamento pessoal
focando em cuidados especificos em diferentes areas.

Foi elaborado o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, e
também a descricio de alguns Procedimentos Operacionais
Padronizados de acordo com IN N.° 04 (Brasil, 2007).

A segunda auditoria foi realizada em marco de 2014, onde o
percentual de conformidades foi de 69,1% (Figura 1). Foram descritos
os Procedimentos Operacionais Padronizados restantes de acordo com
Instrucdo Normativa 04 (Brasil, 2007). Nesta auditoria, a empresa
apresentou uma melhoria significativa, comparando-se com a auditoria
anterior. Foram identificadas algumas pendéncias na industria que

prejudicam a efetividade dos programas tais como:

. Falta de identificacdo dos lotes de matéria-prima, insumos e
embalagens;

. Padronizacdo dos uniformes;

. Produtos diretamente no piso;

. Presenca de pombos;

. Presenca de teias de aranha em diversos setores;

. Auséncia de local para higiene de méo (cartazes de orientacéo);

. Auséncia de lixeira com acionamento n&o manual e,

principalmente, deficiéncia em organizacao e limpeza.

Com base nos resultados encontrados na segunda auditoria
interna, foi realizada reunido com todos os envolvidos para expor a
situagcdo atual e solicitar a priorizagdo na implantacdo dos

procedimentos operacionais padronizados descritos.



J&, na terceira auditoria, que foi realizada em abril de 2014, a
empresa obteve um resultado excelente, atingindo um percentual de
conformidades aos requisitos da Instrucdo Normativa N° 04 (Brasil,
2007), de 80% (Figura 1).

Dentre os pontos positivos destacaram-se:

. Area produc&do mais organizada e limpa (Figura 8);

Figura 8. Caracteristica da area de producéo.

. Sala de laboratorio e de amostras de referéncia (Figura 9);

Figura 9. Caracteristica da sala de amostras referéncias.



. Area produto ndo conforme devidamente identificada (Figura
10);

Figura 10. Caracteristica da area de productos ndo conformes, identificada.

. Sala de premix organizada e com os produtos identificados
(Figura 11);

Figura 11. Caracteristica da sala de premix.

. Sistema de identificacbes de matéria-prima, ingredientes e
embalagens por lote (Figura 12);



Figura 12. Caracteristica do sistema de identificacdo da matéria prima,
insumos e embalagem, por lote.

. Sala de preparo de embalagens mais organizada (Figura 13).

Figura 13. Caracteristica da sala de embalagens.

Apbés a empresa ter implementado todos os programas de
seguranca da alimentacdo animal, ter organizado sua area de Garantia
de Qualidade, recebido treinamento e orientada quanto a manutencao
das Boas Praticas de Fabricagdo e Procedimentos Operacionais



Padronizados, o trabalho de acompanhamento através de auditorias
internas terceirizadas foi concluido. Apés um ano, em marco de 2015,
foi realizada uma nova auditoria interna terceirizada, seguindo o
mesmo procedimento das auditorias anteriores, sendo que a empresa
obteve um resultado de 65,4% de conformidade em relacdo aos

requisitos da Instrucdo Normativa N° 04 (Brasil, 2007), conforme Figura
14.
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Figura 14. Resultados da auditoria documental de BPF e POP, apds um ano
da implantacdo da BPF.

Esse declinio deve-se a algumas nao conformidades como:

Deficiéncia na documentacédo de rastreabilidade;

. Treinamentos desatualizados;

Deficiéncia em registros e controles documentais das BPFs e
POPs;

Substituicdo do responséavel pela GQ e area de produgdo com
falhas em organizacgéo e limpeza.



Este resultado foi apresentado em reunido com todos os
envolvidos (Diretoria GQ, Manutencao, RH, Producédo, Faturamento e
Compras), solicitando a priorizagdo na manutencdo dos programas de
seguranca da alimentacao animal.

Frank Yiannas (2014) ressaltam que, para melhorar a Seguranca
de Alimentos, tem-se que perceber que essa area € mais do que
Ciéncia dos Alimentos, ela é Ciéncia do Comportamento.

Oliveira (2015) defendeu a importancia da atitude do ser humano
em Seguranca de Alimentos. Sua ampliagdo envolve a criacéo e
ferramentas de inteligéncia de gestdo, o trabalho com as
potencialidades das pessoas, a inteligéncia espiritual e a adocdo de
padrbes vibracionais para mudancas profundas, serenas, rapidas e

extensas.



Conclusodes

De acordo como apresentado no presente relato, a inddstria em
guestao obteve melhora significativa na implantacdo e manutencgéo das
areas nas trés primeiras auditorias, devido ao empenho da diretoria e
da motivacdo da equipe em atingir o resultado a curto prazo, mas um
ano apos a implantacdo do programa obteve um declinio, passando de
80% em abril de 2014 para 65,4% em marco de 2015 em relacdo aos
requisitos da Instrucdo Normativa N° 04 (Brasil, 2007). Houve reducao
de 18,25% em relacdo a ultima auditoria realizada em abril de 2014.

Em reunido com a equipe da empresa para apresentacdo dos
altimos resultados, a equipe atribuiu este resultado a priorizagdo pela
producédo e ao desinteresse, falta de comprometimento e engajamento
dos colaboradores e, sobretudo ao nivel de supervisdo. Esta falta de
engajamento teve um grande impacto, jA que sdo as pessoas que
estdo nesses cargos que vao planejar, organizar, controlar e dirigir todo
0 sistema. Ressalta-se que a implantacdo desse tipo de ferramenta
ndo acontece em curto prazo, devendo ser caracterizado como um
trabalho continuo, cuja responsabilidade final é da alta direcdo da
empresa.

Um processo de producédo devidamente organizado e ordenado
dentro dos principios estabelecidos das Boas Préticas de Fabricacéo
facilita a gestdo de sua fabricagdo em toda a sua cadeia de producéo.
Os estabelecimentos que industrializam alimentos para o consumo
animal devem introduzir o programa de BPF como uma ferramenta que
auxilia o setor a desenvolver produtos que respeitem sua identidade

fisica e que garantam a qualidade e idoneidade destes.



A empresa de alimentagcdo animal ndo conseguiu manter a
disciplina na manutencdo das BPFs devido a falta de priorizacdo de
todos o0s envolvidos no processo e também a auséncia do
procedimento de auditorias internas para identificar possiveis nao
conformidades e tomar aglOes corretivas para a manutencdo dos

programas de seguranca da alimentacao animal.
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