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RESUMO

BRAGA, Samela do Nascimento. Aperfeicoamento do roteiro de inspecéo de Boas Praticas
de alimentos para animais de companhia no Brasil. Rio de Janeiro, 2023. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduacdo em Engenharia de Alimentos) - Escola de Quimica,

Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2023.

A crescente demanda por alimentos seguros e de alta qualidade para animais de companhia,
ressalta a necessidade de procedimentos rigorosos em conformidade com as regulamentaces.
O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é o 6rgdo regulador dos
fabricantes de alimentos para animais, responsavel por estabelecer a fiscalizacdo e garantir o
cumprimento de suas diretrizes. As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) sdo imprescindiveis
nesse contexto, delineando diretrizes para a producdo, manipulacdo e distribuicdo dos
alimentos, reduzindo o risco de contaminacdo e outros problemas que impactem na seguranca
dos alimentos. Diante da importancia da manipulacdo adequada dos alimentos para animais, é
necessario analisar a adequacdo da legislacédo atual, e do roteiro de inspe¢do higiénico-sanitéaria
existente. A metodologia incluiu uma analise rigorosa do instrumento de fiscalizacéo vigente,
e uma proposta de atualizacdo de roteiro de inspecdo baseado nas RDC n°® 216/2004, RDC n°
275/2002, OS n° 03/2020 e na CVS n° 05/2013, visando atender com simplicidade e eficiéncia

a fiscalizacdo para fabricantes de alimentos para animais deste nicho.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Roteiro de Inspecdo. Alimentacdo para animais

de companhia.



ABSTRACT

BRAGA, Samela do Nascimento. Aperfeicoamento do roteiro de inspecéo de Boas Praticas
de alimentos para animais de companhia no Brasil. Rio de Janeiro, 2023. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduacdo em Engenharia de Alimentos) - Escola de Quimica,

Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2023.

The growing demand for safe and high-quality pet food highlights the need for rigorous
procedures in compliance with regulations. The Ministry of Agriculture, Livestock, and Supply
(MAPA) is the regulatory body overseeing animals food manufacturers, responsible for
conducting inspections and ensuring adherence to its directives. Good Manufacturing Practices
(GMP) are essential in this context, outlining guidelines for the production, handling, and
distribution of food, reducing the risk of contamination and other issues that may affect food
safety. Given the importance of properly handling pet food, it is necessary to analyze the
adequacy of current legislation, as well as the specific hygienic-sanitary inspection protocol.
The methodology involved a rigorous analysis of the current inspection instrument and a
proposal for updating the inspection protocol based on RDC No. 216/2004, RDC No. 275/2002,
OS No. 03/2020, and CVS No. 05/2013, aiming to address the inspection needs for

manufacturers of pet food in this niche with simplicity and efficiency.

Keywords: Good Manufacturing Practices. Inspection Protocol. Pet Food.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, o nimero de gatos e cachorros no Brasil chega a cerca de 78,1 milhdes,
estando presentes em diversos domicilios (ABINPET, 2023a). Segundo a Associacéo Brasileira
da Industria de Produtos para Animais de Estimacdo (ABINPET), o pais se apresenta como
detentor da segunda maior populacéo de cées, gatos e aves canoras e ornamentais, do planeta,
e da terceira maior populacdo de animais de estimacdo em geral (ABINPET, 2023a).

A importancia do setor pet torna-se evidente na economia brasileira, principalmente
devido ao potente faturamento deste mercado, que atingiu R$ 41,96 bilhGes somente em 2022
(ABINPET, 2023b). O Instituto Pet Brasil (IPB) registrou um crescimento de 6,2% no nimero
de empregos movimentados por esse setor quando comparado o ano de 2020 com 2021 (IPB,
2021 apud LIMA, 2022).

Diante do impacto do setor pet na economia, 0s tutores de animais passaram a investir
mais na salde e bem-estar de seus bichos de estimacdo, 0o que promove crescimento para o
mercado pet (CHAVES, 2016). Apenas no setor de alimentacéo, pet food, a venda de alimentos
industrializados para animais de estimacéo faturou cerca de R$ 33,6 bilhdes no pais em 2022
(ABINPET, 2023b).

A industria pet food produz ragBes convencionais secas, Umidas e alimentos naturais
(BRAGANCA e QUEIROZ, 2021). Ela deve definir seus mecanismos de protecéo ao alimento
produzido, atentando-se aos diversos tipos de contaminantes e perigos aos quais seus insumos
estdo expostos (BELLAVER, LUDKE e LIMA, 2005). Os perigos podem ser fisicos, quimicos
e bioldgicos e podem desencadear doencas alimentares que afetam ndo somente a empresa
produtora (CAMPQS, 2008), mas principalmente a seguranca e a saude dos animais (LUZ e
OLIVEIRA, 2019).

A garantia da seguranca dos alimentos nas industrias € uma questdo fundamental para
proteger a salde dos animais e garantir a qualidade dos produtos alimenticios (FOX e
KENAGY, 2015). Existem diversas medidas e praticas que as industrias de alimentos devem
adotar para estabelecer a qualidade dos alimentos durante todo o processo de producdo e 0s
manipuladores de alimentos e fornecedores exercem um papel fundamental nesta tarefa
(BELLAVER, LUDKE e LIMA, 2005).

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) estabelecem a conformidade dos produtos e a
qualidade dos alimentos durante a cadeia produtiva. A ferramenta atua através de

procedimentos operacionais e higiénico-sanitarios, garantindo a qualidade dos insumos, desde


https://go-gale.ez29.periodicos.capes.gov.br/ps/advancedSearch.do?method=doSearch&searchType=AdvancedSearchForm&userGroupName=capes&inputFieldNames%5b0%5d=AU&prodId=AONE&inputFieldValues%5b0%5d=%22Mark+A.+Fox%22
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a chegada de matéria prima até a entrega do produto ao consumidor (MARCONI e
GASPAROTTO, 2018).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), 6rgao regulamentador
da producéo de alimentos para animais estabelece diversas legislacdes, a serem seguidas pelas
indUstrias, bem como fiscaliza tais industrias, a fim de garantir condigdes higiénico-sanitarias
no processo de fabricacdo e a seguranca e conformidade dos alimentos disponiveis no mercado
(BRASIL, 2023). No ambito da fiscalizacdo, mesmo com uso das disposi¢coes das legislacdes
atuais, ainda é notdria a necessidade de aperfeicoamento do roteiro de inspecdo vigente,
presente na Orientagdo Normativa n° 3 de junho de 2020 do MAPA, visando deixar 0 processo

de avaliacdo de estabelecimentos o mais assertivo possivel.

1.1 OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo elaborar um modelo de roteiro de inspecdo de Boas
Préticas de Fabricacdo de alimentos para animais de companhia no Brasil. Com base na

legislacao vigente brasileira deste setor.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 O MERCADO PET NO BRASIL

O setor pet ¢é essencial para a economia brasileira criando cerca de 2,83 milhdes de
empregos diretos e indiretos no ano de 2021, um aumento de 6,2% quando comparado ao ano
anterior, de acordo com levantamento do Instituto Pet Brasil (IPB) (IPB, 2021 apud LIMA,
2022). De acordo com dados da Associagéo Brasileira de Produtos para Animais de Estimacao
(ABINPET, 2023b), a industria pet no Brasil faturou, em 2022, R$ 41,96 bilhdes. Assim como
é caracteristico em todo processo de expansao, o mercado pet tem atraido novos investidores e
consequentemente promove a ampliacdo do mix de produtos oferecidos (ELIZEIRE, 2013).

O Brasil possui cerca de 67,8 milhdes de cées e 33,6 milhdes de gatos (ABINPET,
2023b). A Associacdo Brasileira da Inddstria de Produtos para Animais de Estimacdo aponta
gue o pais tem a segunda maior populacdo de cées, gatos e aves canoras e ornamentais do
mundo, além de ser o terceiro maior pais em populacdo total de animais de estimacéo,
destacando a significativa contribuigdo do setor pet na economia do pais (ABINPET, 2023a).

No Brasil o mercado pet food passou a crescer nos anos 1980, em decorréncia do
aumento do setor privado no pais e posteriormente a entrada do Brasil na Organiza¢do Mundial
do Comércio (OMC) (MAZON e MOURA, 2017). Em 2022, s6 o setor de alimentacdo foi
responsavel pela producdo de um volume de 3,9 milhdes de toneladas de alimentos para animais
de estimacao, considerado um aumento de 7,5% em relagdo ao ano anterior (ABINPET, 2023b).

Esse mercado contém quatro segmentos segundo Palma, Palma e Rocha (2002): Pet
Food, voltado para a alimentacdo dos animais de companhia; Pet Vet, relacionado a
medicamentos; Pet Care, direcionado para equipamentos, acessorios e produtos para higiene e
beleza; e Pet Serv, relacionado a outros tipos de servigcos em geral. Dentre esses setores, 0 Pet

Food é a area que possui a maior rentabilidade.
2.1.1 O mercado pet food

Os animais de estimagé@o convivem em meio ao homem hé séculos e vém ao longo dos
anos estabelecendo uma relagcdo harmoniosa. A domesticagdo do animal pelo homem é dada
desde o Neolitico, onde essa relacdo era benéfica para que ambas as partes pudessem adaptar-
se a uma nova realidade (SANTILLI, 2009).

Os cées eram alimentados somente com restos de comida até o século XIX. Em 1860,

na Inglaterra, 0 americano James Spratt observou que seu cdo aceitava os restos de biscoitos
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que lhe eram fornecidos. A partir desse fato, Spratt decidiu criar um alimento exclusivo para
cées e comercializa-lo e o produto foi um sucesso. Em 1922, nos Estados Unidos, Chappel e
Rockford produziram comida enlatada para cdes. Com o progresso do mercado nas décadas de
50 surgiram alimentos secos, que com o passar do tempo substituiram os biscoitos assados. A
primeira racdo langada foi a Purina Dog Chow em 1957. J4 em 1960 foram lancados a ragéo
semiumida e pré-cozidas (MATHIAS, 2009).

Em 2021 o Pet food, isoladamente, representou 80% do faturamento do setor pet. Em
expansdo, 0 mercado da industria pet brasileira, estimulado principalmente pela pandemia, tem
ganhado espago na economia, indicando uma alta de 18,3% entre 2021 e 2022, alcan¢ando
faturamento de cerca de R$ 33,6 bilhdes (ABINPET, 2023b). O crescimento do mercado pet
food esta ligado diretamente a fatores como a modificacdo da estrutura familiar e a maior
participacdo do animal de estimagéo nesse contexto.

A relacdo humano animal passa por alteragdes no papel desempenhado pelo animal,
alterando o proprio conceito do mesmo: um hibrido entre “membro da familia”, objeto de
consumo e, ao mesmo tempo, um consumidor com “direito de escolha” (PESSANHA e
PORTILHO, 2008). A evolucéo dos alimentos para animais de companhia, que antes do século
XIX eram vistos como sem importancia, atualmente se tem consciéncia da importancia de
alimentos especificos para cada animal (CASE, CAREY e HIRAKAWA, 1998; SAAD e
FRANCA, 2010). Além disso, a tendéncia da humanizacdo da industria pet traz consigo a
necessidade de produtos cada vez mais especificos no setor, acarretando o aumento da procura
por alimentos diferenciados para animais de estimacao (SAAD e FRANCA 2010).

Em uma perspectiva expansionista, existem 4 principais tendéncias do mercado pet food
capazes de evidenciar o crescimento deste setor: a segmentacdo, 0 mercado premium, a
humanizacdo e a saude (CARNEIRO, 2017). Carneiro (2017) aponta 0s objetivos de cada
tendéncia (Quadro 2.1) e evidencia a necessidade de considera-las em langamentos de mercado

futuros, visando a ampliacdo do segmento de alimentacao pet.

Quadro 2.1 — Tendéncias da alimentacao pet e seus objetivos.

Tendéncia Objetivo
Segmentacdo Produzir itens para grupos especificos, como idade, raca etc.
Mercado Premium Selecionar grupos de alimentos de maior qualidade nutricional.

Criar maior interag8o entre os humanos e animais, tornando-os partes fundamentais
nesses rituais sociais.
Oferecer alimentos imidos, completos, balanceados e naturais para as necessidades
nutricionais préprias de cada animal.

Humanizacgéo

Salde

Fonte: Adaptado de Carneiro (2017).
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2.1.1.1 Categorias de alimentos do mercado pet food

Atualmente, existem diversos tipos de alimentacdo disponiveis para animais de
estimacdo, dependendo da espécie, idade, estado de saude e estilo de vida do animal. Esses
alimentos encontram-se divididos em alimentacdo convencional, produzida como alimentagéo
seca ou Umida, e alimentacao natural, que pode ser apresentada na forma de dieta natural, crua
(BRAGANCA e QUEIROZ, 2021) ou terapéutica (BRUNETTO, 2017), como apresentado na

Figura 2.1 a sequir.

Figura 2.1 — Distribuicéo das categorias de alimentos do mercado pet food.

Alimentacéo
pet
—

—l—

| 1
\

I ] 1
. . . Dieta
Seca ] [ Umida ] [ Dieta natural ] Dieta crua [ terapautica ]

Fonte: Adaptado de Braganca e Queiroz (2021) e Brunetto (2017).

Alimentacdo convencional seca € a forma mais comum de alimentacdo para animais de
estimacéo e geralmente vem em forma de ragdo seca. Essas ra¢des sao formuladas para fornecer
todos o0s nutrientes essenciais de que o animal precisa e estdo disponiveis em diferentes
variedades, como para filhotes, adultos, racas especificas, necessidades especiais (dietas para
controle de peso) e salde especifica (como problemas renais) (FURLAN e GOBETTI, 2021).

Ja a alimentacdo convencional imida, que pode ser encontrada em saché ou enlatada,
possui até 84% de umidade enquanto a seca tem até no maximo 12%. Ela também esta
disponivel em variedades e € muitas vezes utilizada como complemento ou alternativa a racao
seca (BRASIL, 2003).

No que tange a alimentagdo natural, ha diversidade no conceito de natural dependendo
do pais, mas sdo dietas também chamadas de instintivas ou ancestrais, e que consideram a
fisiologia do animal ao descrever o tipo de alimentagéo mais adequada para sua nutricdo (BUFF
et al., 2014). Na fabricacéo da dieta natural para cées o perfil nutricional seria 30% de proteina,
63% de gordura e 7% de carboidratos (HEWSON-HUGHES et al., 2013 ). Enquanto os gatos,
por seu carater altamente carnivoro, apresentam um perfil com 52% de proteina, 36% de
gordura e 12% de carboidratos (HEWSON-HUGHES et al., 2011).


javascript:;
javascript:;

17

As dietas cruas ou comida crua biologicamente apropriada (BARF em inglés) séo
pautadas na alimentacdo dos animais de estimagdo com alimentos crus, como carne, 0Ss0S,
grédos e vegetais. Esta dieta € mais proxima da alimentacdo que os animais teriam em estado
selvagem. No entanto, essa alimentacdo exige um cuidado maior quanto a higiene e seguranca
dos alimentos, além de garantir a ingestdo adequada de nutrientes (FREEMAN e MICHEL,
2001).

Por fim, as dietas terapéuticas sao a categoria de alimentacdo natural desenvolvida para
animais de estimacdo com condi¢des médicas especificas, como alergias, doencas renais,
problemas gastrointestinais, entre outros. Essas dietas sdo formuladas para atender as
necessidades nutricionais especificas do animal e auxiliar no tratamento da condicéo
(BRUNETTO, 2017).

2.2 SEGURANCA DOS ALIMENTQOS

A alimentac&o é considerada uma acdo bioldgica essencial para a manutencao da vida e
sobrevivéncia (LIMA, FERREIRA NETO e FARIAS, 2015). O consumo de alimentos esta
diretamente relacionado a necessidade fisioldgica que o individuo tem de ingerir nutrientes que
mantenham o bom funcionamento do corpo, assim como o bem-estar e a salde (SIGOLO,
2020).

A ingestdo de alimentos impréprios, que causam danos ou doengas, pode gerar efeitos
desagradaveis ou até fatais a satde de quem consome. A seguranca dos alimentos é um direito
do consumidor, que garante a0 mesmo esperar que os alimentos sejam seguros a salde e

adequados quando consumidos de acordo com sua finalidade (FAO e WHO, 2003).
2.2.1 Contaminacao de alimentos

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, segundo a Instrucdo Normativa
n° 04/2007, considera que a contaminacdo de um alimento consiste na presenca de substancias
ou agentes que nao fazem parte da composicdo natural do alimento e que sdo consideradas
prejudiciais a saude dos animais (BRASIL, 2007b).

Apesar de alimentos comerciais para pets serem geralmente seguros, casos de
contaminacgdo e, consequentemente, surtos alimentares ja foram identificados, causando um
impacto devastador nesses animais e em seus tutores. Em alguns casos, donos de pets optam
por ndo comprar dietas comerciais e preparam as refei¢cdes de seus animais em casa, visando
evitar o risco de doencas alimentares (BISCHOFF e RUMBEIHA, 2018).
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Outra definicdo bastante importante de ser considerada pelos estabelecimentos
fabricantes de produtos destinados a alimentacdo animal é a de contaminacgéo cruzada:

Contaminacgéo cruzada: contaminagdo de produto destinado a alimentacdo animal com
outro produto, durante o processo de producdo ou contaminacdo gerada pelo contato
indevido de ingrediente, insumo, superficie, ambiente, pessoas ou produtos
contaminados, que possam afetar a inocuidade do produto. (BRASIL, 2007b, p.2)

Contaminacao cruzada é uma forma de contaminacdo dos alimentos e, frequentemente,
pode ser negligenciada por aqueles que os manipulam. Do ponto de vista bioldgico, ela
caracteriza a transferéncia de microrganismos deteriorantes entre alimentos proprios e
improprios para consumo. Algumas medidas simples podem evitar a contaminagdo cruzada em
processos de fabricagdo, como a lavagem das maos, armazenamento adequado dos alimentos
prontos e in natura e a higienizacdo adequada do ambiente de preparo dos alimentos
(RODRIGUES et al., 2010).

A contaminacdo ocorre através de perigos alimentares, definidos como agentes de
natureza fisica, quimica ou bioldgica capazes de causar danos a quem os consome. Os impactos
causados a saude de quem consome alimentos contaminados devem levar em consideracao
diversos fatores, muitos dos quais estdo inter-relacionados, e podem causar efeitos variaveis,
sendo graves para alguns individuos, brandos ou até ausentes para outros. Além disso, 0 risco
associado a cada perigo pode ser avaliado de acordo com a probabilidade de ocorréncia e a
severidade dos efeitos ligados aquele perigo (FAO e WHO, 1998; CAMPQOS, 2008).

A contaminacdo de alimentos através de perigos biologicos € a principal responsavel
por surtos alimentares (NOTERMANS e VERDEGAAL, 1992). A categoria de perigos
bioldgicos inclui bactérias, fungos, virus e parasitas patogénicos e toxinas microbianas. A
contaminacgdo por esses microrganismos geralmente esta associada a manipulacdo inadequada
dos alimentos por parte dos operadores, assim como a contaminacdo cruzada entre alimentos
crus e matérias-primas da producio (BAPTISTA e VENANCIO, 2003).

Dentre as outras classes de microrganismos que apresentam perigos bioldgicos, existem:
fungos capazes de produzir micotoxinas toxicas e nocivas a saude, classes de virus que, apesar
de ndo se multiplicarem nos alimentos, os utilizam como transporte para carrear doencas, e 0s
parasitas, geralmente associados a alimentos prontos para 0 consumo ou cozidos incorretamente
(BAPTISTA e VENANCIO, 2003).

H& uma diversidade de doencas transmitidas por alimentos (DTAS) causadas por perigos

bioldgicos que acometem animais domésticos. Dentre elas vale destacar a salmonelose, a
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campilobacteriose, as colibaciloses, as bruceloses, (ACHA e SZYFRES, 2003) e a giardiase
(ANJOS, BABO-TERRA e BORGES, 2013).

A salmonelose, causada pelo género de bactérias patogénicas Salmonella spp., €
considerada uma das principais causas de doencas infecciosas transmitidas por alimentos
contaminados em animais de companhia, sendo comprovado que cdes e gatos apresentam alta
susceptibilidade a contragdo da infeccdo por diversos sorotipos da bactéria (ACHA e
SZYFRES, 2003). A doenca geralmente se manifesta como diarreia aguda, porém quadros de
meningite, pneumonia, osteomielite, abscessos, celulite ou conjuntivite ja foram observados
nestes animais. Em gatos, também foi identificada a doenga febril cronica, enquanto em fémeas
de ambas as espécies a infec¢do pode gerar aborto espontaneo (SPICKLER, 2013).

Estudos indicam que de 1 a 3 % dos animais domésticos sdo portadores da Salmonella
spp. e casos assintomaticos aparecem frequentemente, com prevaléncia de até 3,6 % em cées
saudaveis. No entanto, em locais como abrigos ou entre animais abandonados, a taxa de
positivacdo para a presenca da bactéria pode atingir até 51 % dos casos. Observa-se que a
ingestdo de alimentos crus, como carnes e dietas comerciais, aumentam o risco de infeccao,
assim como a auséncia de habitos higiénico-sanitarios no preparo dos alimentos. Em casos de
surtos de infecg@o generalizada, as taxas de mortalidade e morbidade podem chegar a 100%
(SPICKLER, 2013).

Alem das doencas infecciosas, vale ressaltar as intoxicantes, como as causadas pela
bactéria Clostridium perfringens, que € um bacilo anaerébio presente na microbiota dos
animais, considerado o mais difundido e maior produtor de toxinas. Este microrganismo esta
muito associado a casos de DTAs em humanos e em animais, sendo o genétipo C. perfringens
tipo A isolado recorrentemente em cées e gatos. A infeccdo estd associada a uma faixa de
doencas que vai desde diarréias até enterite necro-hemorrégicas fatais (SILVA e LOBATO,
2015), podendo apresentar uma evolucgdo clinica de menos de 24 horas entre o primeiro sintoma
da doenca e o 6bito do animal (DANTAS, 2014).

Alem dessas enfermidades, as intoxicagfes alimentares devido & contaminagdo por
micotoxinas podem gerar problemas cronicos de salde nos animais de estimacdo
(BOERMANS e LEUNG, 2007). Um exemplo sdo as aflatoxinas produzidas pelos fungos
Aspergillus spp., (MAZIERO e BERSOT, 2010), comumente responsaveis por surtos agudos,
resultando em quadros de fibrose hepatica e renal, infec¢des por imunossupressao e cancer em
animais (BOERMANS e LEUNG, 2007).

Estudos corroboram a presenca em altas concentracdes de Aspergillus em racGes de

gatos e cachorros, ndo descartando a hipotese de que a contaminacdo desses alimentos pode
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ocorrer devido a falhas no processo industrial ou pela exposicdo ao ambiente (MENDES et al.,
2014).

Alguns fatores sdo determinantes para a sobrevivéncia e desenvolvimento de
microrganismos nos alimentos, dentre eles: as caracteristicas fisico-quimicas intrinsecas aos
alimentos, como o pH, a atividade de d4gua, a composi¢do quimica e a presenca de substancias
antimicrobianas; e os fatores externos aos quais os alimentos sdo submetidos durante seu
processo de fabricacdo ou armazenamento, como a umidade relativa, a temperatura e a
composicao da atmosfera em contato com o produto. Com isso, o tratamento térmico adequado,
em concomitancia com a utilizagdo de praticas higiénico-sanitarias na manipulacgéo,
processamento e armazenamento desses alimentos é importante para controlar o risco que 0s
perigos bioldgicos podem causar nos alimentos (BAPTISTA e VENANCIO, 2003).

Existem parametros 6timos e limitantes para o crescimento de microrganismos. O
Quadro 2.2 a seguir apresenta a atividade de &dgua e as condi¢des de temperatura e pH limites

para o crescimento de microrganismos e producao de toxinas.

Quadro 2.2 — Limites de temperatura, pH e atividade de agua para crescimento de

microrganismos e toxinas

Organismo Atividade de agua minima Faixa de pH Faixa de temperatura (°C)
B. cereus 0,930 4,3-9,3 4-52
Cl.perfringens 0,945 5,0-9,0 10-52
E. coli 0,935 4,0-9,0 7-494
L. monocytogenes 0,920 44-94 -0,4-45
Salmonella spp. 0,940 3,7-95 5-46
Shigella spp. 0,960 4,8-9,3 6,1-47,1
V. parahaemoiyticus 0,936 48-11,0 5-44
Producéo de toxinas 0,850 4,0-9,8 10-48
Asp. Oryzae 0,77 1,6 -13,0 10 -43
F. miniliforme 0,87 <25-<10,6 2,5-37
Pen. verrucosum 0,79 <2,1-<10,0 0-31

Fonte: Adaptado de Forsythe (2013).

Os perigos fisicos contaminam o produto através da matéria-prima ou manipulagdo
indevida do produto durante seu processo de fabricacéo e, geralmente, se manifestam atraves
do aparecimento de corpos estranhos nos alimentos, que sdo objetos ndo inerentes ao produto,
como vidros, pedras, madeiras, metais, materiais de isolamento ou revestimento, 0Ssos,

plasticos, objetos pessoais, entre outros. Estes podem causar danos e doencas ao consumidor
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se ingeridos e apresentam um impacto negativo a imagem do produto (BAPTISTA e
VENANCIO, 2003; CAMPOS, 2008).

Os perigos quimicos, por sua vez, possuem origens diversas, podendo estar presentes
naturalmente nas matérias-primas ou ocorrer através de contaminacdo voluntaria ou
involuntaria por substancias quimicas tdxicas. Dentre 0s componentes quimicos que podem
causar mal, existem os metais pesados, agrotoxicos, pesticidas e herbicidas, medicamentos
veterinarios, o6leos lubrificantes, produtos de limpeza e desinfeccdo, toxinas naturais,
alergénicos e aditivos alimentares (BAPTISTA e VENANCIO, 2003; FIB, 2008). Os perigos
quimicos podem apresentar impacto de grande intensidade na saude, como pelo surgimento de
doencas crénicas devido ao acumulo de determinado componente no organismo ou ainda
doencas subitas (CAMPQOS, 2008).

2.2.2 Recalls em industrias de alimentos para animais

Quando surtos de enfermidades sdo causados por desvios na industria, casos de Recall
de produtos considerados improprios ocorrem para a remogdo desses alimentos do mercado.
Segundo o relatério de dados da Food and Drug Administration (FDA) (2022), entre 2018 e
2022, os Estados Unidos reportou 166 recalls de alimentos do setor de pet food considerados
de fabricacdo insegura de acordo com as regras de controles preventivos para alimentos. Dentre
os recolhimentos, a maioria (93) foi causada pela presenca de contaminantes quimicos ou
toxinas nos produtos, seguidos por 58 casos em que a contaminacao foi microbioldgica e outros
7 por objetos estranhos nos alimentos (FDA, 2022).

O histdrico de recalls documentados pela FDA aponta que a contaminacdo dos
alimentos ndo é um problema recente, mas algo que ocorre ha bastante tempo. Entre 1996 e
2008, 22 recalls de classe | e 11, causadores de consequéncias adversas graves ou morte nos
animais, foram registrados nos Estados Unidos. Dentre todos 0s casos, 27% aconteceram pela
adulteracdo quimica de alimentos, evidenciando casos de contaminacdo por aflatoxinas,
vitamina D3 (colecalciferol) e excesso de metionina em comida para cdes (RUMBEIHA e
MORRISON, 2011).

Um dos casos que teve maior repercussdo nos Estados Unidos ocorreu em 2007, quando
uma empresa de alimentagdo para cées e gatos retirou do mercado mais de 90 marcas de
comidas adulteradas, seguida por mais 11 outros fabricantes que também acionaram o
recolhimento. O incidente ocorreu devido a presenca de melamina e &cido ciandrico nos

produtos, componentes nocivos para 0s animais. Estima-se que, ndo somente mais de 12.000
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reclamagdes foram feitas pelos consumidores, como aproximadamente 2.200 cées e 1.950 gatos
morreram pela ingestdo do alimento contaminado (FOX e KENAGY, 2015).

No Brasil, recentemente duas marcas precisaram acionar o recolhimento de seus
produtos. Em 2021, lotes de racdo com aflatoxina resultaram na morte comprovada de 20 caes
no Espirito Santo. A contaminagdo ocorreu devido ao crescimento da toxina no milho,
ingrediente presente na formulagdo da racdo (MENDONGCA, 2021). O segundo caso ocorreu
em 2022, quando o MAPA deliberou a interdicdo de fabricas e o recall voluntario dos lotes de
petiscos caninos adulterados com monoetilenoglicol, com suspeita de intoxicacdo e Obito de
mais de 50 cées espalhados pelos estados brasileiros (BRASIL, 2022b; BRASIL, 2022c).

Além de casos de enfermidades em animais, produtos para alimentacdo animal também
podem gerar impacto na satde dos tutores por contaminacdo. Um exemplo ocorreu em 2019,
guando a FDA em parceria com o Centro de Controle e Prevencdo de Doencas dos Estados
Unidos e agéncias estaduais, investigaram um surto de 154 casos de salmonelose em humanos
apos pessoas infectadas relatarem exposicdo aos petiscos de orelha de porco desidratadas
importados da Argentina, Brasil e Colombia. O caso se expandiu apds testes laboratoriais em
diferentes estados confirmarem a presenca de cepas de Salmonella nos produtos e, entre julho
e setembro do mesmo ano, diversas empresas distribuidoras desse petisco precisaram acionar o
recall de seus produtos (FDA, 2019).

Em 2023, outra empresa comercializante de ra¢Oes para cées acionou o recall apds um
surto de infecgbes em humanos por Salmonella Kiambu ser registrado em sete regides dos
Estados Unidos. Segundo o Centers for Disease Control and Prevention (CDC), autoridades
regulatorias e de satde publica em conjunto com a FDA ainda investigam o caso, porém o relato
indica que os enfermos ficaram doentes ao tocar na comida dos cachorros, assim como em suas
tigelas, nas fezes ou na saliva dos animais (CDC, 2023).

Com isso, observa-se a importancia dos habitos de qualidade adequados por parte do
setor fabricante de pet food, visto que a seguranca dos alimentos tem potencial de impactar a
vida dos consumidores e, consequentemente, toda a industria. O fabricante é responsavel por
garantir que os alimentos sejam seguros, saudaveis e ndo contaminados, assim como dos 6rgaos

reguladores de inspecionar e tomar as medidas cabiveis (FOX e KENAGY, 2015).
2.3 PROCESSO PRODUTIVO E CONTROLE DE QUALIDADE

A fabricacéo de alimentos para animais domésticos, sejam eles alimentos convencionais
ou ndo convencionais, segue as regras de competitividade, buscando minimizar 0s custos sem

comprometer a qualidade. Para isso, é necessario que as empresas possuam controle dos
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insumos e das etapas do processo para garantir a qualidade dos alimentos produzidos. A
producdo de ragdes pode submeter os insumos a uma variedade de processos, capazes de
melhorar os aspectos sensoriais do produto final e remover componentes possivelmente nocivos
(BELLAVER, LUDKE e LIMA, 2005).

2.3.1 Alimentacdo convencional seca

Apesar da diversidade de processos e fluxogramas existentes para a obtencdo do
produto, segundo Oelke e Ries (2013) e Coradi (2015), as etapas do processo de fabricacdo da
racdo seca convencional sdo: recebimento, inspecdo, amostragem, pré-limpeza,

armazenamento, pesagem, moagem, mistura, peletizagéo e expedigéo (Figura 2.2).

Figura 2.2 — Fluxograma do processo de fabricacédo da racédo convencional seca.
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Fonte: Adaptado de Oelke e Ries (2013) e Coradi (2015).

As primeiras etapas da fabricacdo envolvem a recepgéo, a inspecéo e a amostragem das
matérias-primas e sdo importantes para evitar desvios de qualidade do produto causado por
insumos fora do padrdo. Na recepcdo e inspecdo da matéria-prima ocorre a pesagem e
identificacdo do produto. Em seguida, amostras de insumos sdo coletadas e enviadas para
laboratdrio, onde séo aplicadas as analises de controle de qualidade pertinentes para cada tipo
de alimento (OELKE e RIES, 2013).
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O processo de pré-limpeza ocorre pela segregacdo de corpos estranhos e sujidades dos
alimentos atraves da circulacdo de ar e peneiramento dos ingredientes. Posteriormente, 0s
insumos séo devidamente identificados e armazenados em silos ou em local apropriado, com
controle de parametros como umidade e temperatura do produto, especialmente para 0s graos,
visando evitar a deteriora¢do ou contaminagdo da matéria-prima (CORADI, 2015).

Os principais pontos de controle do processo produtivo devem ser implantados da
pesagem até a peletizacdo, porque essas quatro operagdes sdo conhecidas como as mais criticas
durante a fabricacdo da racdo por influenciarem no padrdo de qualidade do produto final
(CORADI, 2015).

Primeiramente, os ingredientes devem ser pesados individualmente para evitar
contaminacgdes entre os alimentos ou desvios na quantidade especificada. Para processos de
dosagem automatica, a manutencdo preventiva de equipamentos € uma ferramenta essencial de
controle de falhas (OELKE e RIES, 2013), enquanto pesagens manuais requerem capacitacdo
da mé&o de obra humana para alcangar a mesma efetividade no processo (CORADI, 2015).

Os moinhos sdo os equipamentos que realizam o processo de moagem dos insumos,
com reducdo e uniformizacdo da granulometria dos alimentos para otimizar tanto a etapa de
mistura, quanto para melhorar a digestibilidade dos ingredientes. J& a homogeneizacao ocorre
nos misturadores, em que a distribuicdo adequada de ingredientes no produto ao final deste
processo dependera de fatores intrinsecos ao alimento, do aspecto e as caracteristicas fisicas
das particulas, do dimensionamento correto dos equipamentos, da escolha de pas adequadas e
do tempo e velocidade em que a mistura ocorre (OELKE e RIES, 2013; FRANCISCO, 2007).

O farelo que sai do misturador é encaminhado para a peletizacdo, findando as etapas
mais criticas da fabricacdo. O peletizador opera a partir do aquecimento dos ingredientes com
adicdo de vapor até atingir uma faixa de temperatura que permita a pré-gelatinizacdo do amido.
A formatacéo da racdo final nos moldes conhecidos é realizada através da passagem forcada da
massa por um canal, formando os pellets (OELKE e RIES, 2013). O produto pode ainda passar
por um resfriamento e/ou secagem para reducdo da umidade, aumentando sua durabilidade. Por
fim, a racdo pode ser acondicionada na embalagem e expedida para seu ponto de distribuicdo
(CORADI, 2015).

2.3.2 Alimentagdo convencional umida

Os alimentos Umidos séo aqueles comercializados acondicionados em sachés, latas ou
recipientes plasticos (WORTINGER, 2009 apud BRAGANCA e QUEIROZ, 2021). O processo
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de fabricacdo destes alimentos envolve etapas como moagem, mistura, cozimento, envase,
selagem, esterilizacéo, resfriamento e inspe¢édo (Figura 2.3) (BROWN, 1988).

O processo tem inicio com a moagem dos ingredientes ainda congelados para reducéo
do tamanho. O controle de temperatura das matérias-primas nessa etapa se faz principalmente
para evitar o crescimento microbiano de alimentos pereciveis, como as proteinas (BROWN,
1988). Com isso, ¢ feita a homogeneizacdo dos ingredientes, enquanto pode-se comecar nesta
etapa a adicdo de aditivos alimentares (FRANCISCO, 2007).

O cozimento da pasta misturada SO ocorre para 0s alimentos que ndo sao
comercializados crus. Para os alimentos que sdo vendidos cozidos, a pasta € submetida ao
processo de cozimento, tanto para inibir acdes enziméaticas que poderiam degradar o produto,
como para promover alteracBes desejaveis nos aspectos organolépticos da racdo Umida
(BROWN, 1988).

Ap06s a cocgdo, os alimentos passam pelo processo de envase e selagem, onde as
embalagens primeiramente sdo preenchidas com a porcao de racdo indicada e depois vedadas
(BROWN, 1988). O produto segue em sequéncia para a esterilizacdo comercial, onde é
submetido a alta pressdo e temperatura (FRANCISCO, 2007) para, em seguida, ser resfriado e

inspecionado antes de seguir para a expedi¢do (BROWN, 1988).

Figura 2.3 — Fluxograma do processo de fabricacédo da racdo convencional amida.
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2.3.3 Alimentacéo natural

De acordo com Carciofi e Jeremias (2010), o papel da indUstria e da pesquisa quanto a
nutricdo de animais de companhia vem mudando nas Gltimas décadas. Cdes e gatos séo
considerados parte da estrutura familiar e, com isso, o mercado se remodela para disponibilizar
bem-estar, saudabilidade e longevidade através da alimentagéo.

Como resultado dessa mudanca, nota-se uma busca por alimentos diferenciados como
as dietas naturais (FEDIAF) e, consequentemente, um crescimento rapido no ndmero de
fabricantes iniciando nesse mercado (SAAD e FRANCA, 2010). No entanto, ainda existe uma
caréncia de estudos sobre os ingredientes e 0s processos no que tange as especificidades dessa
classe de alimentos para cées e gatos (CARCIOFI e JEREMIAS, 2010), o que se torna ainda
mais complexo por ndo existir uma definicdo precisa de 6rgdos reguladores como a FDA
(AAFCO, 2023).

Apesar disso, é possivel entender como se da o processo produtivo da dieta natural
através de algumas defini¢des presentes na literatura. O alimento pode ser considerado "natural
guando a formulacdo do produto ndo possui como ingrediente qualquer componente
guimicamente sintetizado e seu processo de obtencdo apresenta apenas etapas fisicas de
processamento (ABINPET, 2019).

Outra definicdo que caracteriza a fabricacdo desses produtos é a abordagem da
Association of American Feed Control Officials (AAFCO), que descreve o alimento ou
ingrediente natural como derivado somente de vegetais ou animais e que, quando processado,
seja submetido apenas a etapas como purificacao, extracdo, hidrdlise, enzimolise, fermentacéo
ou processamentos fisicos ou térmicos, mas que ndo tenham passado por um processo
quimicamente sintético e ndo possuam aditivos ou auxiliares de processamento quimicamente
sintéticos, exceto em quantidades que possam ocorrer em Boas Praticas de Fabricacdo
(AAFCO, 2023).

2.3.4 Controle de qualidade

Os consumidores entendem a qualidade como elemento essencial na busca por produtos
e que os influencia diretamente no momento da escolha de seu fornecedor e da aquisigéo de
racOes (OELKE e RIES, 2013 apud BUTOLO, 2010). A obtencdo de um produto de qualidade,
por sua vez, depende diretamente da seguranga garantida pelos fornecedores em suas matérias-
primas e dos processos aos quais os alimentos sdo submetidos (OELKE e RIES, 2013). Por este

motivo, desde o planejamento até a execugdo, o controle de qualidade é visto como o conjunto
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de processos necessarios para garantir que toda a cadeia produtiva esteja em conformidade com
as especificagdes estabelecidas (BRASIL, 2007Db).

A qualidade é feita por pessoas e processos. O manipulador de alimentos possui um
papel essencial na preservacao da higiene dos alimentos durante toda a cadeia de fabricacao,
visto que suas maos sdo consideradas a principal via de contaminacdo dos alimentos por
microrganismos e podem gerar enfermidades ao consumidor (OMS, 1989).

Neste cenario, a capacitacdo e orientacdo sdo ferramentas importantes no processo de
controle de qualidade, como afirmado na IN n° 04/2007 do MAPA:

[...] Os responsaveis pela qualidade devem ter treinamento e conhecimento suficientes
sobre as boas praticas de fabricacdo, para poder identificar os perigos relacionados a
inocuidade e qualidade dos produtos destinados a alimentacdo animal e estabelecer os
processos de controle (BRASIL, 2007b, p. 7).

Como o produto final reflete as condi¢cBes em que o processo ocorre, a avaliacdo do
controle de qualidade através de andlises também precisa ser realizada e é uma etapa
fundamental para medir a seguranca e eficacia durante a producéo das racées (CORADI, 2015).

2.4 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E A LEGISLACAO BRASILEIRA

A alimentacdo para animais de companhia é uma crescente no Brasil, logo, os produtos
devem se manter atualizados e com qualidade comprovada. Para isso, as industrias devem fazer

uso de processos eficientes e seguir a regulamentacédo vigente (XIMENES, 2021).
2.4.1 Legislacdo Brasileira

As portarias, instrucdes e orientagdes normativas sao atos administrativos presentes em
grande quantidade na regulamentacdo da alimentacdo animal, designando fungdes e execucao
de leis e decretos (JUNIOR, 1974). No Brasil a lei primaria que regulamenta a alimentagéo
destinada a animais € a Lei n° 6.198, de 26 de dezembro de 1974, que dispde a respeito da
fiscalizacdo e inspecdo dos produtos levando em consideracdo aspectos industriais,
bromatoldgicos e higiénico-sanitario direcionados a industrias, armazéns ou lojas (BRASIL,
1974).

Devido a necessidade de controle dos processos desde a matéria-prima até a chegada do
produto para o cliente, em 2022 foi publicada a Lei n°® 14.515, de 29 de dezembro de 2022, que
dispde sobre programas de autocontrole de agentes privados, que sejam pessoas fisicas ou
juridicas que executem atividades de producdo, transporte, armazenamento, distribuicao,

comercializacdo ou outras formas de prestacdo de servigo, que devem garantir o controle de
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riscos de seus processos visando a integridade e seguranca dos alimentos e insumos (BRASIL,
2022a).

Os decretos e outras formas de aparatos legais fazem-se necessarios para garantir a
regulamentacdo do que foi proposto em lei. O Decreto n° 6.296, de 11 de dezembro de 2007
regulamenta a Lei n° 6.198, de 26 de dezembro de 1974 (BRASIL, 2007a) e em 2009 um novo
decreto fez alteragOes neste, revogando o inciso XV e 0 § 1o do artigo 16, 0s 88 10 e 20 do
artigo 51, 0s 88 loe2odo art. 78 e osartigos 109 e 116 que abordam principalmente a
responsabilidade técnica (BRASIL, 2009).

Em 1997, a Portaria n° 326 foi emitida pela Secretaria de Vigilancia Sanitaria (SVS) e
estabelece as diretrizes béasicas para as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). As BPF sdo um
conjunto de normas e diretrizes estabelecidas pela legislacdo para garantir a qualidade e
seguranca dos alimentos em todos os estagios de producdo, manipulacdo e distribuicdo. No
contexto dos servicos de alimentacdo, que incluem restaurantes, lanchonetes, bares, padarias e
similares, as BPF desempenham um papel fundamental na prevencéo de doencas transmitidas
por alimentos e na protecdo dos consumidores (BRASIL, 1997).

A legislacdo relacionada as BPF em servicos de alimentacdo tem um papel fundamental
na garantia da seguranca dos alimentos e na protecdo da salde dos consumidores. Essas
diretrizes sdo estabelecidas para regular e padronizar 0s processos de producéo,
armazenamento, distribuicdo e manipulacdo de alimentos em estabelecimentos (MACHADO,
DUTRA e PINTO, 2015).

A Portaria 326/1997 também apresenta outras definicGes importantes, como alimentos
industrializados, matérias-primas e aditivos alimentares. Estabelece requisitos para o controle
de qualidade dos alimentos, incluindo analises laboratoriais, monitoramento de pardmetros
microbioldgicos e fisico-quimicos, registros e documentacdo de controle. Além disso, define
0s requisitos de rotulagem para os alimentos industrializados e a responsabilidade do fabricante
como a obrigatoriedade de registro do estabelecimento, a notificagao de produtos, a manutencéo
de registros e a ado¢do de medidas corretivas em caso de problemas sanitarios (BRASIL, 1997).

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a partir
da constante necessidade de melhor performance das agdes de controle sanitario na area de
alimentos e visando a protecdo a saude da populagéo através da RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002, dispGe sobre o Regulamento Tecnico de Procedimentos Operacionais Padronizados e
Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo aplicados aos Estabelecimentos
Produtores de Alimentos (BRASIL, 2002).


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art16xv
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art16%C2%A71
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art51%C2%A71
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art51%C2%A71
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art51%C2%A72
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art51%C2%A72
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art51%C2%A72
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art78%C2%A71
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art78%C2%A71
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art78%C2%A72
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art78%C2%A72
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2007/Decreto/D6296.htm#art109
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Em 2004 a ANVISA continua estabelecendo procedimentos e requisitos higiénico-
sanitarios importantes na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Uma ampla gama de aspectos
relacionados as Boas Praticas em servicos de alimentacédo é abordada, aponta a importancia da
higiene pessoal dos manipuladores de alimentos, o estabelecimento deve possuir uma estrutura
adequada, implementar medidas para prevenir a presenca e proliferacdo de pragas, garantir a
qualidade e a potabilidade da &gua utilizada nos processos de fabricagdo e higienizacdo.
Segundo a RDC n° 216/2004, os manipuladores de alimentos devem receber treinamentos
periddicos sobre higiene pessoal, manipulacdo correta dos alimentos, controle de temperaturas,
dentre outros aspectos relevantes para garantir a seguranca dos alimentos. A manipulacdo dos
alimentos deve seguir as boas praticas de higiene durante o preparo, armazenamento e
exposicdo dos alimentos, como a separacdo entre alimentos crus e cozidos, o controle de
temperaturas (evitando a proliferacdo de bactérias) e o descarte correto de alimentos vencidos
(BRASIL, 2004).

Além das legislacbes mais abrangentes como as citadas anteriormente, existem
regulamentos especificos para cada estado ou municipio, que complementam as diretrizes sobre
seguranca dos alimentos em cada regido, como é o caso da Diretoria Técnica do Centro de
Vigilancia Sanitaria, que através da Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, aprova o
regulamento técnico sobre boas préaticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para
servigos de alimentacao e o roteiro de inspecdo para o estado de Séo Paulo (BRASIL, 2013).

A Instrucdo Normativa n° 4, de 23 de fevereiro de 2007 do MAPA, em virtude da Lei
n° 6.198, de 26 de dezembro de 1974 e seu decreto de regulamentacdo, aprova um dispositivo
técnico sobre as condicdes higiénico-sanitérias e boas praticas de fabricacdo especificamente
para produtores destinados a alimentacdo animal. Regulariza a necessidade das BPF neste setor
de fabricacdo de alimentos e faz disposi¢cdes sobre os parametros e procedimentos a serem
analisados (BRASIL, 2007b).

Além disso, essa instrucdo define o controle de qualidade como procedimentos que
devem ter como objetivo assegurar a conformidade do produto e as BPF e procedimentos
higiénico-sanitarios e operacionais aplicados durante todo o fluxo de producdo. Os
Procedimentos Operacionais Padrdes (POPs) também sdo abordados, desde a metodologia para
sua criacao e cada etapa que deve ser incluida nos procedimentos de rotina. Encontra-se também
nessa legislacdo todos os pré-requisitos adequados para o estabelecimento, desde sua
localizacdo, estrutura fisica e materiais utilizados. Um fator muito importante também

mencionado é a respeito da higiene dos manipuladores de alimentos, ressaltando-se a funcédo
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do empregador em garantir treinamentos, uniformes e equipamentos adequados aos
funcionarios (BRASIL, 2007b).

Desde 2007, o checklist utilizado para fiscalizacao das condi¢des higiénico-sanitarias e
de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos fabricantes de produtos destinados a
alimentacdo animal era o roteiro de inspecéo constante no Anexo Il da IN n° 4/2007 (BRASIL,
2007b). No entanto, em 2020 ocorreu uma alteragdo na dinamica de fiscalizacdo de alimentos
para animais e a Instru¢cdo Normativa n° 27, de 20 de abril de 2020 revogou tal dispositivo de
inspecdo (BRASIL, 2020a).

Conforme descrito pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA:

Com a recente incorporacao da &rea de fiscalizagdo de produtos de alimentagdo
animal ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal e com
alteracdo da metodologia de fiscalizacdo que se baseia no risco do
estabelecimento, fez-se necessaria a modificagdo do modo de fiscalizagdo, bem
como dos formularios aplicados. Para tanto, instituimos o presente Termo de
Fiscalizagdo-BPF como sendo o formulério aplicavel aos estabelecimentos a
serem fiscalizados com base no calculo do risco (ANEXO V, BRASIL, 2020b,

p.1).

A partir de 15 de junho de 2020, o DIPOA aprovou os modelos de formularios utilizados
na fiscalizacéo de estabelecimentos de produtos destinados a alimentacéo animal, bem como os
manuais para seus preenchimentos através da Orientagdo Normativa n° 3, de 15 de junho de
2020 (BRASIL, 2020b).

O Quadro 2.3 a seguir apresenta algumas legislagdes existentes para regulamentacao de
fabricantes de alimentos para animais de companhia no Brasil.

Quadro 2.3 — Legislactes brasileiras para fabricantes de alimentos para animais de

companhia e suas disposicoes.

Orgéo ATDES Legislacéo Disposicao
Regulamentador Publicacéo gisiag pOsIG
Dispde sobre a inspecdo e a
Lei n° 6.198, de 26 de fiscalizacdo obrigatorias dos produtos
MAPA 1974 dezembro de 1974 destinados a alimentacdo animal e da
outras providéncias.
Aprova o regulamento técnico sobre
as condi¢des higiénico-sanitarias e de
Portaria n°® 368, de 4 de Boas Préticas de Fabricacao para
MAPA 1997 setembro de 1997 estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de
alimentos.

Continua.


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/OrientacaoNormativa0315.06.2020.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/OrientacaoNormativa0315.06.2020.pdf

Continuagdo Quadro 2.3.
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Ano de
Publicacdo

Orgao
Regulamentador

Legislacéo

Disposicao

MAPA 2007

Decreto n° 6.296, de 11 de
dezembro de 2007

Aprova o regulamento da Lei n°
6.198, de 26 de dezembro de 1974,
que dispde sobre a inspecdo e a
fiscalizacdo obrigatérias dos produtos
destinados a alimentacdo animal, da
nova redagdo aos Arts. 25 e 26 do
Anexo ao Decreto n° 5.053, de 22 de
abril de 2004, e da outras
providéncias.

MAPA 2007

Instrucdo Normativa n° 4, de
23 de fevereiro de 2007

Aprova o regulamento técnico sobre
as condicdes higiénico-sanitarias e de
boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos fabricantes de
produtos destinados a alimentagdo
animal e o roteiro de inspecdo.

MAPA 2009

Decreto n° 7.045, de 22 de
dezembro de 2009

Altera, acresce e revoga dispositivos
do Decreto n° 6.296, de 11 de
dezembro de 2007.

MAPA 2020

Instrugdo Normativa n° 27, de
20 de abril de 2020

Altera os procedimentos de
fiscalizacéo de produtos destinados &
alimentacdo animal, previstos na
Instrugdo Normativa n° 4, de 23 de
fevereiro de 2007 e Instrugéo
Normativa n° 65, de 21 de novembro
de 2006.

MAPA 2020

Orientacdo Normativa n® 3, de
15 de julho de 2020

Aprova os modelos de formularios
utilizados na fiscalizacdo de
estabelecimentos de produtos
destinados a alimentag&o animal, bem
COMO 0S manuais para seus
preenchimentos.

Fonte: elaboragdo propria.

2.4.2 Impacto da reestruturacdo na fiscalizacdo e regulamentacdo dos produtos

destinados a alimentacao animal

No ano de 2017 iniciou-se um processo de reestruturagdo do Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) através do Decreto n° 9.013,

de 2017 (BRASIL, 2020c), que futuramente também impactaria a regulamentacédo dos produtos

destinados a alimentacdo animal.

Segundo Junior e Oshiro (2017), a nova estrutura organizacional que se iniciou em 2017

permitiu a valorizacdo de pequenos produtores através da viabilizacdo do processo de
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legalizacdo dos estabelecimentos. Tudo isso foi possivel devido as simplificacdes de
procedimentos para registros e a criacdo de diferentes niveis de exigéncia para regularizacao de
acordo com o porte da empresa.

Movidos principalmente pelos efeitos da Pandemia da Covid-19, em 2020 foi necessario
racionalizar os procedimentos de fiscalizacdo para otimizar o processo e continuar atendendo
as necessidades da populacdo (BRASIL, 2020c; BRASIL, 2022d). Dentre as principais
mudangas, podemos citar a adocdo do sistema de analise de risco e a simplificacdo dos
procedimentos para registro de estabelecimentos e de produtos (BRASIL, 2022d).

No que tange a alimentacdo animal, houve também a alteracdo na frequéncia de
fiscalizagdo de estabelecimentos com base no risco, avaliando critérios como o volume de
producdo, os tipos de produtos fabricados e o historico do estabelecimento. A publicacdo de
manuais de procedimentos de fiscalizacdo especificos para diferentes areas de atuacdo da
DIPOA também foi considerada um avanco pelo departamento (BRASIL, 2021a).

Para atender especificamente as fiscaliza¢gdes das BPF, os documentos utilizados s&o o
Modelo de Termo de Fiscalizacdo-BPF presente no Anexo IV — B da ON n° 03/2020, que
funcionard como o antigo roteiro de inspecdo da IN n° 04/2007 que foi revogado e o0 Manual
para o preenchimento do termo de fiscalizagdo-BPF presente no Anexo V da ON n° 03/2020, o
qual, segundo a mesma norma (BRASIL, 2020b, p.1, § 4° do Art. 3°), determina “as diretrizes
para preenchimento do formulério do Anexo IV [...]”.

O Termo de Fiscalizacdo-BPF avalia os estabelecimentos produtores a partir da
verificacdo local e documental do estabelecimento, e o classifica de acordo com o risco
regulatorio, que ocorrera caso existam ndo conformidades que deflagrem uma medida fiscal.
Neste caso, o auditor fiscal deve se reportar ao relatorio de Risco Regulatério (RR) para
classificar o risco do estabelecimento (BRASI, 2020b).

As alteracdes na metodologia e nos instrumentos de fiscalizacdo realizadas pelo MAPA
trouxeram impactos positivos para a fiscalizacdo e regularizacdo do setor pet através da
otimizacdo do processo e dos recursos humanos no geral. Como divulgado pelos dados do Plano
Operativo Anual (POA), o nimero de estabelecimentos fiscalizados subiu de 93 no ano de 2020
(BRASIL, 2020c) para 617 em 2021 (BRASIL, 2021a). Todavia, € necessario avaliar se o nivel
de exigéncia e se as novas metodologias de inspecao serdo suficientes para atender a industria
de alimentag&o animal.

Mesmo com todos os beneficios ocasionados pela reestruturagdo do departamento,
existe ainda uma disparidade entre os numeros no que tange a fiscalizacdo. Em 2021, foram

realizadas 3137 inspecbes nos fabricantes de produtos de origem animal, enquanto foram
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inspecionados somente 617 estabelecimentos destinados a alimentagdo animal, mesmo
existindo 3704 estabelecimentos com registro ativo do segundo grupo contra 3317 do primeiro
(BRASIL, 2021a).

O atual crescimento do mercado de pet food no Brasil (ABINPET, 2023b) e o risco
consideravel que a auséncia de seguranca dos alimentos pode trazer para a satde dos animais
(FOX e KENAGY, 2015) reforca a importancia da fiscalizacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
neste ramo, bem como a fundamentalidade de existir um instrumento de controle completo e

assertivo que auxilie no momento da fiscalizagcdo dos estabelecimentos.


https://go-gale.ez29.periodicos.capes.gov.br/ps/advancedSearch.do?method=doSearch&searchType=AdvancedSearchForm&userGroupName=capes&inputFieldNames%5b0%5d=AU&prodId=AONE&inputFieldValues%5b0%5d=%22Mark+A.+Fox%22
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3 METODOLOGIA

A pesquisa desse trabalho foi realizada entre janeiro e outubro de 2023 através de uma
abordagem descritiva e qualitativa, entregando como resultado uma proposta de
aperfeicoamento de roteiro de inspecdo (APENDICE A) que atenda as especificidades da
indUstria pet em relacdo as Boas Praticas de Fabricacéo.

Primeiramente, foi realizado um estudo sobre a aplicacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo para a industria de alimentos destinados a animais de estimacéo, os Procedimentos
Operacionais Padrdes e roteiros de inspecdo sanitaria descritos nas legislacdes vigentes e na
literatura cientifica. Durante a busca, realizou-se uma anélise critica sobre as legislaces:

e RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o regulamento técnico de
procedimentos operacionais padronizados e traz a lista de verificacdo das boas praticas
de fabricacdo aplicados aos estabelecimentos produtores de alimentos;

e RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 que, apesar de ndo apresentar roteiro de
inspecdo, aborda o regulamento técnico de boas préaticas para servicos de alimentacéo;

e Orientacdo Normativa n® 3, de 15 de junho de 2020, que aprova os modelos de
formularios utilizados na fiscalizacdo de estabelecimentos de produtos destinados a
alimentacdo animal, bem como 0s manuais para seus preenchimentos;

e Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, a qual aprova o regulamento técnico sobre
boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servi¢os de
alimentacdo e apresenta o roteiro de inspecao para o estado de Séo Paulo, escolhida

por abordar de maneira completa a qualidade sanitaria na producdo dos alimentos.

Em seguida, foi avaliado se o contetdo do termo de fiscalizacdo das BPF e do manual
descritivo vigentes e contemplados na Orientacdo Normativa n°® 3, de 15 de junho de 2020 séo
suficientes para atender aos critérios de seguranca dos alimentos necessarios para industrias de
alimentacdo para animais. Para tal, baseou-se em um estudo comparativo entre o contetdo do
termo e dos instrumentos de avaliacdo das legislacdes citadas anteriormente, trazendo uma
avaliagdo critica de quais elementos poderiam ser adicionados ou suprimidos do roteiro, com 0
objetivo de torna-lo mais completo. Por fim, a proposta de aperfeicoamento do roteiro foi
elaborada, resultando em um checklist integrado sobre as Boas Praticas de Fabricacdo que

engloba as legislacdes citadas acima.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Segundo Eduardo e Miranda (1998), o roteiro de inspecdo tem como fungéo fornecer as
informacdes fundamentais no momento das vistorias, estabelecer as diretrizes padronizadas que
possibilitam comparacgdes e viabilizar a avaliacdo de cada estabelecimento. Atualmente, o
Modulo | do termo de fiscalizacdo presente na ON n° 03/2020 é o instrumento vigente que
aborda as Boas Praticas de Fabricacdo e os Autocontroles (ANEXO A), sendo constituido por
49 itens divididos em tépicos como documentacdo e registro do estabelecimento fiscalizado,
condicdes gerais do ambiente externo e interno, controle de qualidade de insumos e produtos,
capacitacdo dos colaboradores, monitoramento da producdo e avaliacdo dos elementos de
controle das BPF, como o Manual de Boas Praticas e os POPs (BRASIL, 2020b).

A figura 4.1 apresenta em resumo o0 numero de itens relativos as Boas Praticas

apresentados por legislacao.

Figura 4.1 — NUmero de itens de Boas Praticas apresentados por legislagéo.

Itens Boas Praticas por legislacéo

164 157
88
I i ]

RDC 275/2002 IN 04/2007 RDC 216/2004* CVS 05/2013 ON 03/2020
Legislacéo

NUmero de itens BPF

Fonte: elaboragdo propria.

Apesar dos temas abordados no Termo de Fiscalizacdo-BPF presente na ON n° 03/2020,
0 namero de itens é significativamente menor quando comparado ao roteiro de inspecdo
revogado, presente na IN n°® 04/2007, que possuia 157 itens (BRASIL, 2007b). A comparacdo
com outros instrumentos de fiscalizacdo evidencia que esse nimero € ainda menor, visto que a

Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo presente na RDC n° 275/2002 possui um

L A legislagdo RDC 216/2004 n&o apresenta roteiro de inspecéo.
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total de 164 itens para verificar as condi¢Ges higiénico-sanitarias do estabelecimento (BRASIL,
2002), o Roteiro de Inspecdo da Portaria CVS n° 05/2013, com 55 itens (BRASIL, 2013), ou
ainda os 88 itens que descrevem as condicdes de seguranca dos alimentos aplicados na RDC n°
216/2004 que, apresar de ndo serem apresentados como um roteiro de inspecdo, contemplam
detalhadamente as condigdes ideais para servigos de alimentacdo (BRASIL, 2004).

Embora exista um manual a ser considerado para preenchimento do Mdédulo |, que
detalha os itens que ndo estao explicitos no termo, a ON n° 03/2020 determina que a verificacdo
das boas préaticas durante a fiscalizacdo deve ser feita conforme o termo de fiscalizagdo
(BRASIL, 2020b), o que pode representar um desafio para os auditores e comprometer a
eficacia durante o processo de fiscalizacdo, uma vez que os itens abordados sdo abrangentes e
ndo fornecem um nivel adequado de detalhamento sobre o que o auditor deve avaliar no
momento da verificacdo. Além disso, o proprio manual também néo descreve alguns itens
importantes a serem verificados para a seguranca dos alimentos.

A partir do levantamento e estudo da ON n° 03/2020 e da pesquisa da literatura sobre a
fiscalizacdo e o controle do processo produtivo de fabricantes de alimentacdo para animais, foi
elaborado por comparacdo um roteiro de inspecdo (APENDICE A) que integra importantes
legislagBes de Boas Praticas e seus instrumentos de verificacdo. A ferramenta nova contempla
133 itens, ndo somente aprofundando as categorias ja existentes, mas abordando uma nova
categoria para avaliar a qualidade sanitaria da producdo de alimentos. A figura 4.2 apresenta a

comparagado entre a nova e a antiga divisdo.

Figura 4.2 — Comparacao do numero de itens avaliados por categoria: roteiro
vigente (ANEXO A) versus roteiro proposto (APENDICE A)

m Roteiro vigente (ON 03/2020)  m Roteiro proposto
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Documentacdo  Condigdes Condigbes  Treinamentos  Controle do  Avaliacdo dos  Qualidade Outras
eregistro  geraisdaarea gerais da area processo elementosde  sanitériada  constatagOes
externa interna produtivo controle producéo de
alimentos
Categorias

Fonte: elaboragdo propria.
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4.1 ANALISE CRITICA DO ROTEIRO VIGENTE E PROPOSTA DE ALTERACAO

O objetivo do roteiro proposto é ser uma ferramenta padronizada para inspecdes
sanitarias, e um instrumento de orientagcdo sobre as condutas das BPF para proprietarios dos
estabelecimentos produtores de alimentos para animais, agentes de controle de qualidade e

demais partes envolvidas no controle sanitario.
4.1.1 Documentacao e registro

A categoria Documentacao e registro do termo de fiscalizacdo vigente estabelece 11
itens que avaliam tanto a conformidade do estabelecimento, quanto dos produtos. Para regular
0 estabelecimento, o formulério de fiscalizagdo contempla a vigéncia do registro, conformidade
com as atividades exercidas, disposicdo de responsavel técnico, cumprimento de planos de
acOes anteriores, autorizacbes prévias para fabricacdo de produtos com medicamentos e
prestacdo/contratacdo de servicos terceirizados. Além disso, a categoria Avaliacdo dos
elementos de controle aborda a existéncia e cumprimento dos documentos inerentes as BPF
(Manual de Boas Préticas e Procedimentos Operacionais Padronizados) (ANEXO IV - B,
BRASIL, 2020b).

A fiscalizacdo da disposicdo de responsabilidade técnica é de suma importancia.
Diversos trabalhos apontam o responsavel técnico como essencial a manutencdo das Boas
Préticas de Fabricacdo em estabelecimentos produtores de alimentos, por ser o profissional que
dispde de conhecimento técnico e habilidades para supervisionar e garantir a seguranca dos
alimentos (ANDREOTTI et al., 2003; FRANCA e BIANCHETE, 2019; JUNIOR et al., 2020).

Ainda em Documentacdo e registro, os itens que descrevem a conformidade dos
produtos avaliam se a composicao declarada nos rétulos esta de acordo com o proposto da ficha
técnica, se ha autorizacdo para reutilizacdo de embalagens e se o produto segue as legislacdes
vigentes de rotulagem, registro, propaganda e critérios de fabricacdo e distribuicdo do produto
(ANEXO IV - B, BRASIL, 2020b).

Em relacdo a rotulagem e composicdo dos produtos, um estudo conduzido pela
Faculdade de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas avaliou 30 amostras de racfes
para cdes e gatos adultos comercializadas na regido em relagdo a conformidade dos valores
nutricionais apresentados nos rotulos, revelando que a maioria (56,7%) ndo estava de acordo
com os valores declarados pelos fabricantes (PIRES et al., 2014).

Carpim e Oliveira (2009) também descreveram que uma analise em 18 marcas de racdes

secas para cdes adultos quanto a qualidade nutricional resultou em um nivel de conformidade
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com o rotulo entre 0% e 40% para os valores de umidade, célcio, fésforo, matéria mineral e
extrato etéreo hidrolise &cida, concluindo que existe uma deficiéncia na rotulagem em relacéo
aos niveis de garantia. E possivel observar como ¢é fundamental fornecer informacdes precisas
nos rotulos para que os tutores consigam tomar decisdes seguras quanto ao tipo de alimentacéo
que fornecerao aos seus pets (PIRES et al., 2014), bem como fiscaliza-las.

A categoria de documentaces e registros no termo de fiscalizacdo se destaca de outras
legislacBes por sua abrangéncia e nivel de detalhamento. Legislac6es como a RDC n° 275/2002,
a RDC n° 216/2004 e a Portaria CVS n° 5/2013, ao abordar o tema sobre documentacgéo e
registro, avaliam somente a existéncia e aplicagdo do Manual e Boas Préticas e dos POPs que,
apesar de serem de suma importancia, ndo sdo suficientes para validar questdes como
rotulagem, embalagens, composic¢édo e conformidade do estabelecimento.

Dessa maneira, optou-se por ndo alterar os itens existentes na categoria Documentacgéo
e registro no roteiro proposto, visto que o roteiro atual ja apresenta um nivel adequado de
precisdo para a avaliacdo das condicdes regulamentares do estabelecimento.

4.1.2 Condic0es gerais da area externa

No inicio do formulario, o termo de fiscalizacdo faz uma descri¢do generalista sobre as
condigdes gerais da area externa. O instrumento apenas cita que esta deve atender aos critérios
das Boas Préticas de Fabricacdo, sem trazer um detalhamento sobre quais pontos inerentes as
BPF devem ser verificados.

O instrumento de fiscalizacdo deve ser completo e objetivo, por isso optou-se por buscar
legislacBes que abordassem os temas de maneira mais especifica, como a RDC n° 275/2002,
que define aspectos importantes para verificacdo, como a auséncia de vetores, focos de
contaminacdo e insalubridade, sujidades e 4gua parada na area externa. Também se utilizou do
préprio manual de preenchimento do roteiro para detalhar um pouco melhor, as condicdes de
acesso as instalacoes, que ndo devem ser de materiais resistentes e de acesso ndo comuns a
Outros usos.

Segundo Cesaro et al. (2019), a poeira em suspenséo € a principal via de contaminacao
fisica em industrias de racdo e pode ocasionar contaminacdo cruzada pela dispersdo de
particulas impuras no ar. A presenca de pragas e vetores urbanos também é uma realidade que
estes estabelecimentos enfrentam, por isso a inspecdo sanitaria precisa verificar se medidas
preventivas e corretivas estdo sendo utilizadas para mitigar o risco. Controlar o fluxo dentro da
planta produtiva e bloquear o acesso ao meio externo também sdo essenciais para evitar a

contaminagdo do ambiente.
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4.1.3 Condicdes gerais da area interna

As condicOes para a area interna também foram abordadas de maneira generalista pelo
termo de fiscalizacdo, citando que devem atender aos critérios das BPF, sem explicitar os
aspectos que precisam ser fiscalizados. A figura 4.3 apresenta a comparacao entre a nova e a

antiga divisao.

Figura 4.3 — Comparacao do numero de itens na categoria Condicdes gerais da
area interna: roteiro vigente (ANEXO A) versus roteiro proposto (APENDICE A)
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Fonte: elaboragdo propria.

A RDC n° 275/2002 define que as de condicdes da area interna, incluindo pisos, paredes,
tetos, janelas, portas e demais estruturas devem ser adequadas e estar em bom estado de
conservacao, por esse motivo foi utilizada essa legislagdo para discorrer sobre as condic¢oes
estruturais internas da area de fabricacao.

Oliveira et al. (2018) avaliou as condi¢des higiénico-sanitarias de 8 queijarias no Sertdo
Paraibano e, do ponto de vista estrutural, identificou pisos em mal estado de conservacao e
quebrados, favorecendo a proliferacdo microbiana no local. Ainda, discorreu sobre a
importancia de aprimorar a fiscalizagdo como ferramenta para minimizar o risco de
contaminagéo.

Além da estrutura, a disposicao e vedacao das portas, janelas e aberturas é extremamente
importante para ditar se havera ou ndo contato com o meio externo e possivel risco aos

alimentos. Tal item n&o esta descrito no termo de inspecdo do MAPA e ¢ abordado apenas como
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sugestdo de texto no manual de preenchimento. Por isso utilizou-se a RDC n° 216/2004 para
complementar esse topico, visto que a mesma traz uma profundidade maior nas especificacdes

a serem seguidas:

As portas, as janelas e outras aberturas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da area de producdo e armazenamento de alimentos devem ser
dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento
e producéo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser
removiveis para facilitar a limpeza periddica (BRASIL, 2004).

As condic¢es estruturais dos sanitarios para manipuladores e dos lavatorios na area de
producdo sao essenciais para garantir que ndo ocorra contaminacdo dos alimentos via
manipulagéo do colaborador.

Um estudo realizado em cinco estabelecimentos em Rondonia avaliou a presenca de
microrganismos indicadores da falta de higienizacao das maos em manipuladores de alimentos.
O resultado evidenciou que dentre os cinco estabelecimentos, trés apresentaram entre 61,53%
e 100% de contaminacdo microbioldgica nas méos testadas. Além disso, todas as amostras
coletadas nos cinco locais apresentaram valor acima do limite maximo permitido para a
contagem total tanto de coliformes totais, quanto de mesofilos e Staphylococcus aureus
(PONATH et al., 2016).

Nesse sentido, fez-se necessario incluir no roteiro de inspecdo condi¢cbes que
descrevessem a disposi¢do estrutural dos sanitéarios e lavabos, bem como a presenca de papel
toalha ndo reciclado, sabonete liquido antisséptico inodoro e lixeiras sem acionamento manual,
para evitar que o manipulador contamine novamente suas maos ap6s a lavagem. Para tal,
baseou-se nas legislacdes RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004.

4.1.4 Treinamentos

Os estudos enfatizam a importancia do treinamento e orientacdo adequada de
manipuladores sobre higiene e asseio pessoal como ferramenta para minimizar 0s riscos
sanitarios (ANDREOTTI et al., 2003; CESARO et al., 2019). Andreotti et al. (2003) afirmam
que apods a capacitacdo de manipuladores de um restaurante, o percentual de conformidade em
relacdo aos aspectos gerais de higiene pessoal, lavagem de maos e uso correto e cuidado com o
uniforme de trabalho aumentaram, respectivamente, 18%, 70% e 37%.

Com isso, apesar de ndo haver acréscimo na quantidade de tdpicos, o item sobre a
capacitacdo dos colaboradores também foi reajustado para descrever os aspectos importantes a

serem avaliados nos treinamentos, como o foco em BPF, higiene pessoal e aspectos higiénico-
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sanitarios para processamento dos produtos destinados a alimentagdo animal. Como as
informacdes j& estavam descritas no préprio manual de preenchimento do termo de fiscalizacéo,

este foi utilizado como referéncia para discorrer sobre o topico.
4.1.5 Controle de processo produtivo

No roteiro de inspecdo atual, quatro itens sdo propostos para avaliar o controle de
processo produtivo em inddstrias de alimentos para animais. No checklist proposto, essa
categoria ndo sofreu alteracGes, visto que a abordagem do termo de fiscalizacdo vigente ja
possui um nivel de precisdo adequado para avaliar as condi¢des de processo produtivo no local.

O primeiro item aborda o monitoramento dos parametros do processo e a efetividade
que a empresa tem em identificar falhas e manter registros detalhados dos parametros e medidas
corretivas. Com isso, € possivel assegurar controle sobre a producdo e que quaisquer desvios
sejam prontamente identificados e corrigidos.

Os itens dois e trés baseiam-se no monitoramento de insumos e lotes com base em
andlises laboratoriais e testes validados que assegurem a seguranca e inocuidade do produto. A
validacdo por meio de analises e registros € fundamental para garantir que os alimentos
oferecidos aos pets tenham a qualidade e a consisténcia necessarias.

Por fim, o Gltimo item dessa categoria valida 0 monitoramento e a verificacdo periddica
do processo de producdo através de analises laboratoriais, além de apontar a necessidade de
registros e comprovacao de medidas corretivas adequadas em caso de desvios.

Em resumo, o roteiro de inspecdo vigente ja entende e explicita a importancia de manter
um sistema de monitoramento e controle continuo para assegurar a conformidade com as BPF

no processo de fabricacdo, ndo sendo assim necessarias modificacdes no roteiro proposto.
4.1.6 Avaliagédo dos elementos de controle

A avaliacao dos elementos de controle inclui a verificagdo documental e inspecéo local
do Manual de Boas Praticas (MBP) e dos 9 Procedimentos Operacionais Padronizados
obrigatorios: qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas, de ingredientes e de
embalagens; limpeza/higienizacdo de instalacGes, equipamentos e utensilios; higiene e saude
do pessoal; potabilidade da &agua e higienizacdo do reservatorio; prevencdo de contaminacao
cruzada; manutencdo e calibragdo de equipamentos e instrumentos; controle integrado de
pragas; controle de residuos e efluentes; rastreabilidade e recolhimento de produtos (ANEXO
IV - B, BRASIL, 2020b).
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Para as condi¢des de higiene e salde do pessoal, o termo de fiscalizacdo vigente
apresenta apenas um item para descrever como estas devem ser e a verificagéo € feita através
dos registros e descrigdes no POP. A inclusao no roteiro proposto de outros 8 itens para avaliar
detalhadamente aspectos de higiene, asseio e saude do manipulador foi essencial, baseando-se
nas legislagdes RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004.

Durante a fiscalizagdo é importante verificar se as informacdes sobre a lavagem correta
de maos e demais habitos de higiene e asseio corporal estdo disponiveis aos funcionarios, pois
a falta de conhecimento sobre os procedimentos corretos geralmente € a maior responsavel por
atitudes indevidas por parte dos manipuladores, que poderiam ser solucionadas com orientacGes
ou capacitagdes sobre o tema (PONATH et al., 2016).

Outro grande foco de contaminagdo vem da higienizacdo inapropriada das instalacGes,
utensilios e equipamentos em geral. O manual de preenchimento do termo de fiscalizacao
detalha com riqueza quais itens devem ser fiscalizados. No entanto, como o instrumento de
fiscalizacdo é o roteiro, fez-se necesséario explicitar algumas informacdes nessa ferramenta, para
evitar que algum ponto importante seja negligenciado.

Em uma industria de produtos de origem animal, Barros (2022) verificou pontos de
contaminagdo microbioldgica ocasionados por falhas nos procedimentos de higienizacéo de
equipamentos e utensilios. Ainda, Roma (2019) e S& (2017) verificaram a eficiéncia da
sanitizacdo e limpeza de maquinarios e utensilios ap6s a implementacdo dos procedimentos
operacionais adequados, concluindo que a reducdo de microrganismos esta diretamente ligada
a execucao dos protocolos apropriados de higiene do ambiente.

N&o somente a limpeza/higienizacdo deve ser satisfatéria como, segundo a RDC n°
275/2002, é necessario avaliar se os produtos de higienizacao adequados estdo disponiveis, bem
como utensilios apropriados para higienizacdo. Conforme o manual da ON n° 03/2020, esses
produtos devem possuir registro no 6rgdo competente para a finalidade de fabricacdo de
produtos para alimentacdo animal e ser utilizados de acordo com as indicagdes de uso.

Quanto a existéncia de insetos e vetores nas instalacdes, toda indudstria, servigos de
alimentacdo, varejo e fabricas de racdo devem ser isentas de pragas urbanas. Por isso, é
necessario implementar sistemas que impecam a atragdo, abrigo e reproducio de pragas. E
obrigatorio que empresas provenham de controle de vetores apropriado, que seja aplicado
através de agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos devidamente autorizados (ARAGAO,
VESPASIANO e RIBEIRO, 2023).

A RDC n° 275/2002 aborda fatores relacionados ao controle integrado de pragas que

também ndo foram considerados no termo de fiscalizagdo, como a auséncia de vetores ou
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evidéncia no local, além de medidas preventivas para evitar a atracdo das mesmas. Os
procedimentos necessérios quando ha aplicacdo de controles quimicos para evitar perigos
quimicos aos alimentos também precisaram ser adicionados no roteiro proposto, baseando-se
na RDC n° 216/2004 e no manual de preenchimento do termo.

Os elementos do termo de fiscalizacdo que avalia prevencdo de contaminacdo cruzada
e manutencdo e calibracdo de equipamentos e instrumentos permaneceram inalterados na
elaboracdo do roteiro de inspecdo deste trabalho, pois cada um desses itens ja apresentava um
nivel de detalhamento considerado suficiente.

No entanto, outros topicos precisaram ser complementados para abranger questdes de
boas préticas fundamentais, como potabilidade da agua, qualificacdo de fornecedores e controle
de matérias-primas e rastreabilidade e recolhimento de produtos, baseando-se na RDC n°
275/2002 e na propria descri¢cdo do manual de preenchimento.

A 4gua e as matérias-primas utilizadas na fabricagdo de alimentos para animais sao
elementos essenciais de controle para garantir que a salde dos consumidores ndo sera afetada
ao ingerir o produto (BAPTISTA e VENANCIO, 2003; GALLETTI et al., 2010). Por isso,
deve-se verificar no momento da auditoria se os fornecedores sao qualificados, se a selecdo de
insumos é baseada na seguranca dos alimentos e ainda a existéncia de comprovacdo local e
documental sobre a potabilidade da agua utilizada nas preparagdes.

Outra ferramenta para assegurar o controle de insumos e produtos acabados é o
programa de rastreabilidade que, na fabricacdo de racdes e demais alimentos para animais, ndo
somente é um requisito legal de seguranca dos alimentos exigido pelo MAPA, mas também
pode ser usado como um artefato de gestdo, além de assegurar a ética e a transparéncia em todos
0s processos de producdo (RODRIGUEZ e VARGAS, 2019).

4.1.7 Qualidade sanitaria da producéo de alimentos

Atualmente existem diversas categorias de alimentos oferecidos para animais, desde
racfes convencionais secas até a alimentacdo natural (BRAGANCA e QUEIROZ, 2021),
incluindo dietas como a BARF, produzidas com proteinas, vegetais e graos completamente crus
(FREEMAN e MICHEL, 2001).

A variedade nas categorias de pet food evidencia que a produgéo de alimentos para
animais nao é unidirecional. Como visto no capitulo 2.3, o processo de fabricacdo de cada
produto € particular, com necessidades especificas em termos de equipamentos e processos.
Isso torna a inspe¢do desafiadora, especialmente na avaliacdo de parametros especificos e

criticos para produtos particulares. Por este motivo, é essencial que o instrumento de
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fiscalizacdo aborde parametros criticos da cadeia de preparo, armazenamento e transporte dos
alimentos.

Além de industrias, atualmente alguns servicos de alimentagédo sdo capazes de fabricar
e vender dietas ndo convencionais para animais de estimacdo. Como citado pela Portaria n°

196, de 8 de janeiro de 2021, contemplam-se as seguintes categorias de estabelecimentos:

[...] cozinhas industriais ou caseiras, padarias, confeitarias, sorveterias ou
assemelhados que elaborem e comercializem apenas alimentos para animais de
companhia sem alegacdes de coadjuvantes terapéuticos, destinadas exclusivamente ao
mercado brasileiro, congeladas ou néo, elaboradas a partir de prescrigcGes veterinarias
ou ndo, e que utilizem ingredientes da alimentacdo humana passiveis de emprego em
alimentacdo animal e/ou produtos elaborados em estabelecimentos registrados na
alimentacéo animal (BRASIL, 2021b, p.3).

O termo de fiscalizacdo aborda o controle do processo produtivo de maneira geral, no
entanto, quando se fala da fabricacao de produtos como dietas naturais e cruas, produzidos com
alimentos in natura e de alta perecibilidade, é essencial descrever no checklist de inspecao a
qualidade sanitaria da producéo destes alimentos.

Em uma industria de alimentos extrusados para cées e gatos, Guaste (2020) aponta que
a contaminacdo por perigos bioldgicos pode ser ocasionada por falhas nas BPF, destacando o
processo de extrusdo como um ponto critico de controle (PCC), pois € necessario garantir que
a temperatura de cozimento ndo seja inferior a 79°C por 15 segundos, para eliminar a maioria
dos microrganismos contaminantes.

No que tange a alimentacdo natural, um estudo conduzido por Franca (2009) identificou
a presenca de patdgenos em todas as dietas avaliadas, confirmando que os parametros de tempo
e temperatura de cozimento ndo foram efetivos para eliminacdo da carga microbioldgica dos
alimentos. Além disso, é importante garantir a cadeia do frio durante o armazenamento para
evitar o desenvolvimento de microrganismos durante o congelamento (SAAD e FRANCA,
2010).

Por isso, o roteiro elaborado abordou a cadeia de preparo, armazenamento e transporte
destes alimentos, baseando-se ndo somente na RDC n° 275/2002, que contempla industrias de
alimentos num geral, mas também na RDC n° 216/2004 e na CVS n° 05/2013, ambas
especificas para servicos de alimentacdo, para abordar como devem ser avaliados

procedimentos criticos como a cocgéo, o resfriamento e a refrigeracgao.
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5 CONCLUSOES

Através da andlise comparativa das legislacdes, foi possivel observar que Termo de
Fiscalizagdo-BPF da ON n° 03/2020 tem um proposito mais pratico, ampliando a abrangéncia
ao avaliar os itens. Com base na avaliacdo do roteiro em vigor, observa-se que, entre as sete
categorias existentes, quatro carecem de itens completos para avaliar as BPF. Além disso, a
auséncia de uma categoria para avaliar a qualidade sanitaria dos alimentos é ponto a ser
aprimorado.

O roteiro de inspe¢do proposto ndo apenas atende ao objetivo inicial de elaborar uma
ferramenta de inspecao mais robusta alinhado as legislacdes pertinentes, mas também incentiva
a adocdo de praticas que reforcem o controle sanitario e promovam as BPF, visando o bem-
estar dos animais, além da confianca dos consumidores.

O modelo proposto aborda um numero consideravelmente superior de itens a serem
fiscalizados quando comparado ao instrumento vigente, entrega uma atencao a especificidade
dos tipos diferentes de alimentos como a alimentagéo natural e a comida crua. Em comparacéo
com o atual modelo, também visa diminuir a possibilidade de erros ao descrever no proprio

roteiro as informac@es a serem observadas, tornando-o mais intuitivo e pratico.



46

6 SUGESTOES DE TRABALHOS FUTUROS

Para trabalhos futuros, sugere-se a aplicacdo do roteiro proposto neste trabalho em
diferentes estabelecimentos produtores e comercializadores de alimentos para animais a fim de
validar a adequacéo deste roteiro e de propor melhorias de forma a adequa-lo da melhor maneira

possivel as necessidades do setor visando a qualidade e seguranca dos alimentos.
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APENDICE A — Roteiro de inspe¢io de Boas Praticas
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Roteiro de inspecéo integrado baseado na Orientacdo Normativa n° 3, de 15 de junho
de 2020 (ANEXOS IV — B e V) e adaptado com base nas resolugdes RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002, RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e na Portaria CVS 5, de 09 de abril

de 2013.
MODULO | - BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E AUTOCONTROLES
A. DOCUMENTACAO E REGISTRO C | NC | NA
1 oL Registro do estabelecimento esta vigente e opera em atividades/categorias
"~ | nele autorizadas.
2 D Dispde de responsavel técnico ( cite nome e inscrigdo no
conselho profissional ).
3 | D; L | Planos de acéo anteriores a essa fiscalizagéo foram cumpridos (RR)
., | Se o estabelecimento fabrica produto com medicamento ou com produtos
4 D; L . - L
medicados, existe autorizacéo vigente. (RR)
5 | pL A prestacgdo ou contratagdo de servicos de terceiros para fabricagéo ou
'~ | fracionamento foi autorizada.
6 | DL Relatdrio mensal do quantitativo fabricado, comercializado, importado e/ou
'~ | exportado, é enviado dentro do prazo.
7 oL A composicao declarada nos rétulos dos produtos acabados guarda correlagdo
"~ | com os produtos utilizados na fabricacéo, conforme ficha de produgéo. (RR)
Os produtos acabados atendem a legislacdo vigente quanto ao registro,
8 | DL rotulagem, propaganda e quanto aos critérios e procedimentos para a
'~ | fabricacdo, fracionamento, importacdo e comercializagdo dos produtos
dispensados de registro. (RR)
9 | D; L | Reutiliza embalagens mediante autorizacdo prévia do MAPA.
10 | D; L | Atendeu a intimag&o dentro do prazo estipulado. (RR)
11 D | Comunicou as alteragdes fisicas, de elementos informativos e documentais.
N&o conformidades:
B. CONDICOES GERAIS DA AREA EXTERNA C | NC | NA
Area externa livre de focos de contaminagéo e livre de focos de
12 L | .
insalubridade.
13 L |Area livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
14 L |Areaexterna livre de vetores e outros animais no patio e vizinhanga.
15 L Area externa livre de focos de poeira, de acimulo de lixo nas imediacdes, de
&gua estagnada, dentre outros.
16 L O acesso as instalagdes ndo é comum a outros usos incompativeis, por
exemplo: moradias, atividades agropecuarias etc.
O patio industrial é de material resistente nas areas de circulagdo de veiculos,
17 L |. - ~ . , . .
impedindo a formac&o de poeira ou acimulo de residuos de produtos do piso.
Né&o conformidades:
C. CONDICOES GERAIS DA AREA INTERNA C | NC | NA
Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, no
18 I i x - .
identificados ou ndo mantidos em local predeterminado.
C.1. PISOS, PAREDES, TETOS, JANELAS, PORTAS E DEMAIS
ESTRUTURAS
19 L Pisos, paredes, tetos, janelas, portas e demais estruturas foram construidos C Ne | NA

com material que permita facil e apropriada higienizacéo.




20

Pisos, paredes, tetos, janelas, portas e demais estruturas estdo em adequado
estado de conservacdo (livre de defeitos, trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos, goteiras e outros)

56

21

As portas, as janelas e outras aberturas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da area de producdo e armazenamento de alimentos
devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas
de armazenamento e producédo de alimentos, inclusive o sistema de exaust&o,
devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza
periddica.

22

Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem actimulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de
forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas,
roedores etc.

23

Escadas, elevadores de servico, monta cargas e estruturas auxiliares
construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminacéo.

C.2. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES

NC

NA

24

Auséncia de comunicacado direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area
de trabalho e de refeices.

25

Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacéo.

26

Iluminagdo e ventilacdo adequadas.

27

InstalacGes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro
e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem.

28

Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

29

Coleta frequente do lixo.

C.3. LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO

NC

NA

30

Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de
produgdo, em posicdes estratégicas em relacéo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em nimero suficiente de modo a atender toda a &rea de producao.
Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor
de papel, acionado sem contato manual.

C.4. ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA

NC

NA

31

Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

32

Luminérias com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de
conservacao.

33

InstalacGes elétricas embutidas ou, quando externas, revestidas por
tubulacGes isolantes e presas a paredes e tetos.

C.5. VENTILACAO E CLIMATIZACAO

NC

NA

34

Ventilacéo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e 0
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos,

particulas em suspenséo e condensacao de vapores sem causar danos a
producéo.

35

Sistema de exaustéo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir
contaminagdes.

36

Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

37

Captacdo e direcéo da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da area
contaminada para area limpa.

C.6. DIMENSIONAMENTO DA ESTRUTURA

NC

NA




38

Areas, locais e estruturas sio compativeis com o volume de producio e
atendem aos requisitos de armazenamento, dimensionamento e conservacdo
exigidos pelas matérias-primas, insumos, produtos intermediarios e produtos
acabados desde a recepcdo até a expedicdo.
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C.7. LEIAUTE

NC

NA

39

Areas para recep¢ao e depdsito de matéria prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de producédo, armazenamento e expedicdo de produto final.

40

Existe separagdo da area de matérias-primas, embalagens e produtos
acabados. E aceitavel uma separacdo tacita, desde que bem delimitadas, sem
prejuizo de contaminacéo.

41

Os produtos ndo estdo colocados diretamente no chdo, sem estrados e a
separacdo entre pilhas e parede permite circulacdo de ar, de pessoas e a
completa limpeza da area.

C.8. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

NC

NA

42

Nos memoriais descritivos das instalacdes e equipamentos ou no manual, as
descrigdes dos equipamentos, suas finalidades e capacidades sdo condizentes
com a realidade. Os equipamentos sdo condizentes com o portfolio dos
produtos fabricados e com a atividade em exercicio.

43

Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento
térmico, com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

44

Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante
periodo adequado.

45

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos

devem ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem

sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagéo especifica. Devem
ser mantidos em adequado estado de conservagao e ser resistentes a corrosao
e a repetidas operaces de limpeza e desinfeccéo.

46

As superficies dos equipamentos, maéveis e utensilios utilizados na
preparacéo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicéo e exposi¢do
a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeéaveis, lavaveis e estar isentas
de rugosidades, frestas e outras imperfei¢fes que possam comprometer a
higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagéo dos alimentos.

N&ao conform

idades:

D. TREINAMENTOS

NC

NA

47

D; L

Existéncia de um programa de treinamento que conta com um cronograma,
conteido programatico e carga horéaria. Existem registros de treinamento com
foco em BPF, higiene pessoal e aspectos higiénico-sanitarios para
processamento dos produtos destinados a alimentagdo animal.

Nao conformidades:

E. CONTROLE DO PROCESSO PRODUTIVO

NC

NA

48

O monitoramento dos pardmetros de processo € feito dentro da frequéncia
prevista, tem sido capaz de identificar falhas e os registros dos parametros e
das medidas corretivas estdo disponiveis. (RR)

49

Os ingredientes ou aditivos produzidos a partir de matérias-primas brutas sao
monitorados por meio de andlises laboratoriais para a garantia da seguranca,
qualidade e inocuidade dos produtos. (RR)

50

D

A homogeneidade dos lotes baseia-se em testes validados de homogeneidade
de mistura e é validada. (RR)

51

D

A empresa faz anélise laboratorial periédica como forma de verificacdo do
processo produtivo, registra e toma medidas corretivas adequadas na

ocorréncia de desvios. (RR)

N&ao conformidades:




F. AVALIACAO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

NC

58

NA

52

O manual de boas préticas de fabricacdo contempla os POPs obrigatérios de
acordo com a IN 04/2007 e todas as etapas de producdo estdo descritas por
meio de fluxograma ou memorial descritivo.

53

O Manual de BPF esté datado e assinado pela direcdo da empresa e pelo
Controle de Qualidade e se encontra atualizado.

F.1. QUALIFICAGCAO DE FORNECEDORES E CONTROLE DE
MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E DE EMBALAGENS

NC

NA

54

O POP define os critérios e os procedimentos para a qualificagéo de
fornecedores e estes séo atendidos. (RR)

55

O POP define os critérios, parametros e 0s procedimentos para o recebimento
de matérias-primas e ingredientes e embalagens, e estes sdo atendidos. (RR)

56

Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcao.

57

Existéncia de planilhas de controle na recepc¢do (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

58

Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

59

Critérios estabelecidos para a selecéo das matérias-primas sdo baseados na
seguranga do alimento.

60

Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas. Deve existir
laudo de atoxidade que comprove a integridade das embalagens.

61

Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de
entrada dos mesmos. As matérias-primas e ingredientes estdo dentro do prazo
de validade. (RR)

62

D; L

Adgquire e utiliza apenas produtos permitidos por legislacdo e conforme
indicagOes e modo de uso considerando o tipo de produto que elabora e as
espécies/categorias. (RR)

Nao conform

idades:

F.2. LIMPEZA/HIGIENIZACAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

NC

NA

63

Todas as éreas, instalagdes, equipamentos e utensilios estdo relacionadas no
POP.

64

D; L

Para as areas, instalacfes, equipamentos e utensilios do item anterior foram
descritos critérios, frequéncias e os procedimentos de limpeza/higienizacéo e
ha evidéncias de que estes sdo atendidos. (RR)

65

As instalagdes, os equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios devem ser
mantidos em condic@es higiénico-sanitarias apropriadas.

66

Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacdo da
operacdo. Estes sdo identificados e guardados em local adequado.

67

Os detergentes/sanitizantes utilizados séo registrados no 6rgdo competente
para a finalidade de fabricacdo de produtos para alimentagéo animal e sdo
usados conforme as indicagdes de uso do fabricante.

68

L

Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizagdo da
operacdo de higienizacdo em bom estado de conservacao.

69

L

Nos sanitéarios destinados para os funcionarios, 0s vasos sanitarios, mictérios
e lavatdrios estdo em bom estado de limpeza.

N&ao conform

idades:

F.3. HIGIENE E SAUDE DO PESSOAL

NC

NA

O POP especifica os procedimentos em relagdo ao uso e higiene dos

70 D |uniformes, habitos higiénicos, higiene pessoal, higiene antes e durante as
operacdes e estes sdo atendidos.
71 L Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulacdo de alimentos,

principalmente apds qualquer interrupcéo e depois do uso de sanitarios.




Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem,
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72 L | ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

73 L Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas,

74 L |sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.

75 L Funcionarios utilizam uniformes que sdo condizentes com a atividade e estdo
em boas condicGes de higiene e conservacao.

76 L Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para
0s manipuladores.

77 D O controle da satde dos manipuladores é registrado e realizado de acordo
com a legislacdo especifica.

78 L Auséncia de afec¢des cutaneas, feridas e supuracfes; auséncia de sintomas e

infeccOes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

N&ao conform

idades:

F.4. POTABILIDADE DA AGUA E HIGIENIZACAO DO

RESERVATORIO NC | NA

79 D O POP descreve todas as etapas desde obtencédo até o destino da 4gua
utilizada e este corresponde a pratica.

80 D O POP especifica os procedimentos de limpeza e higienizagdo de
reservatdrios e estes sdo atendidos.
Reservatdrio de agua acessivel com instalacéo hidraulica com volume,

81 L | pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condicéo
de uso, livre de vazamentos, infiltracBes e descascamentos.

82 L |Apropriada frequéncia de higienizagao do reservatorio de agua.

83 D Existéncia de registro da higienizacéo do reservatério de gua ou
comprovante de execucdo de servigo em caso de terceirizagéo.

84 L Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracGes e
interconexdes, evitando conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potével.

85 D |Existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento filtrante.
Potabilidade da &gua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada

86 D |periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos
por empresa terceirizada.
Gelo produzido com &gua potével, fabricado, manipulado e estocado sob

87 L |condigdes sanitérias satisfatdrias, quando destinado a entrar em contato com
alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

88 L Vapor gerado a partir de agua potdvel quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

89 D H4 ficha técnica dos agentes quimicos utilizados na geracéo do vapor que
entra em contato com o produto e estes sdo de grau alimentar.

Né&o conformidades:

F.5. PREVENCAO DE CONTAMINAQAO CRUZADA NC | NA

O POP identifica os perigos para cada etapa do processo, descreve as

%0 D medidas preventivas correspondentes e estas sdo atendidas.
A andlise laboratorial proposta é capaz de detectar os perigos relacionados
91 D | pelaempresa para as matérias-primas, produtos e processo produtivo e sdo
tomadas medidas corretivas, quando dos desvios. (RR)
92 | DL Caso utilize sequenciamento de producdo como medida preventiva, descreve

os critérios que determinam a sequéncia. (RR)




93

D; L

Caso o0 sequenciamento de producdo seja imprescindivel como medida
preventiva, os registros de producéo permitem determinar a sequéncia real de
producdo e condizem com os critérios definidos no item anterior. (RR)
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94

Caso a limpeza de linha (arraste, flushing ou outro método) seja
imprescindivel como medida preventiva, o procedimento de limpeza foi
validado. (RR)

95

D; L

Caso a limpeza de linha (arraste, flushing ou outro método) seja
imprescindivel como medida preventiva, o procedimento validado de limpeza
de linha é respeitado.

96

D; L

Caso a limpeza de linha (arraste, flushing ou outro método) seja
imprescindivel como medida preventiva, os registros de producao permitem
determinar a destinagdo do residuo de limpeza ou do material utilizado.

97

D; L

Caso a limpeza de linha (arraste ou flushing) seja imprescindivel como
medida preventiva e o material seja reprocessado, 0 reprocessamento é
seguro, existe descricdo clara do procedimento e registros documentam sua
execucao.

Nao conform

idades:

F.6. MANUTENCAO E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS E
INSTRUMENTOS

NC

NA

98

Todas as areas, instalagdes, equipamentos e utensilios estdo relacionados no
POP de manutenc&o e calibrago.

99

D; L

Para as areas, instalacfes, equipamentos e utensilios do item anterior foram
descritos critérios, frequéncias, os procedimentos de manutenc&o e calibracéo

e ha evidéncias de que estes sdo atendidos. (RR)

Nao conform

idades:

F.7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

NC

NA

100

O POP especifica as medidas preventivas e corretivas adotadas para o
controle de pragas e hé evidéncias de que estas sdo atendidas. (RR)

101

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca
como fezes, ninhos e outros.

102

Adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

103

No caso de adogdo de controle quimico, estdo descritos no POP os grupos
quimicos dos produtos utilizados, nome, principio ativo, concentragdo, local e
forma de aplicacdo do produto, frequéncia de sua utilizagdo, assim como o
responsével pela execucdo da tarefa.

104

D; L

Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada estabelece
procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a contaminacao dos
alimentos. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem
reutilizados, sdo higienizados para a remogao dos residuos de produtos
desinfestantes.

N&ao conform

idades:

F.8. CONTROLE DE RESIDUOS E EFLUENTES E ESGOTAMENTO
SANITARIO

NC

NA

O POP especifica os procedimentos em rela¢do ao controle de residuos e

1051 D efluentes e ha evidéncias de que estes sdo atendidos.
No interior do estabelecimento ha recipientes tampados, de facil limpeza e
106 | L : S : g
transporte, devidamente identificados e limpos para o descarte de residuos.
Existe area para a estocagem afastada da area de produgdo, em bom estado de
107 | L |conservacdo e limpeza, dotada de cobertura e de dispositivos que a mantenha
livre de pragas.
Os despejos das pias de producdo passam por caixa de gordura higienizada
108 | L |periodicamente e instalada fora da &rea de manipulagdo e armazenamento dos

alimentos.

N&ao conformidades:




F.9. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS

NC

61

NA

109

O POP especifica os procedimentos em relagdo a rastreabilidade e
recolhimento de produtos.

110

A empresa define metodologia de formagédo de lotes de todas as matérias-
primas e ingredientes, de modo que os lotes internos atribuidos pelo
estabelecimento fiscalizado guardem correlacdo com os lotes de
fornecedores.

111

D

Foi possivel realizar a rastreabilidade de um lote de produto acabado. (RR)

112

D

Mantém os registros e os tratamentos dados as reclamagdes de consumidores.

N&ao conform

idades:

G. QUALIDADE SANITARIA DA PRODUGAO DE ALIMENTOS

G.1. PRE-PREPARO DE ALIMENTOS

NC

NA

113

Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminacao cruzada entre
alimentos crus, semipreparados e cozidos, e as embalagens dos produtos sdo
higienizadas e adequadas a area de pré-preparo.

114

As matérias-primas e 0s ingredientes caracterizados como produtos
pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a fabricagdo do produto, a fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do produto preparado.

115

A higienizacéo de hortifruticolas é feita em local apropriado, com 4gua
potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos, regularizados por
6rgdo especifico, e atende as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

116

H4 instrugdes facilmente visiveis e compreensiveis, sobre a higienizacao dos
hortifruticolas no local dessa operagéo.

117

O descongelamento de alimentos é efetuado em condi¢des de refrigeragéo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas
em casos em que o alimento for submetido imediatamente & coc¢do. Ha4
registros que comprovem essas condi¢des.

G.2. PREPARO DE ALIMENTOS

NC

NA

118

Os procedimentos de cocgdo, resfriamento e refrigeracdo dos alimentos séo
realizados em locais apropriados e sob controles de tempos e temperaturas
adequadas.

119

O tratamento térmico utilizado garante que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius).
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde
que as combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar
a qualidade higiénico sanitaria dos alimentos.

120

O processo de resfriamento dos alimentos submetidos a tratamento térmico é
realizado de forma a minimizar o risco de contaminacdo cruzada e a
permanéncia dos mesmos em temperaturas que favorecam a multiplicacéo
microbiana.

121

D; L

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragéo ou

designacéo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento é regularmente monitorada e registrada.

congelamento é adicionado no invélucro do mesmo as seguintes informagdes:

N&ao conform

idades:

H. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

NC

NA

122 | L |Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.
Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes

123 | L do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir
apropriada higienizago, iluminacéo e circulacéo de ar.

124 | L | Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.
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125 | L |Armazenamento em local limpo e conservado.
O armazenamento e o transporte do produto, desde a distribuicéo até a
., |entrega ao consumo, ocorrem em condi¢des de tempo e temperatura que ndo
126 | D; L . o N ! ,
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento é
monitorada durante essas etapas.
127 | L |Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.
Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos
128 | L |do mercado devidamente identificados e armazenados em local separado e de
forma organizada.
Os meios de transporte do produto séo higienizados, sendo adotadas medidas
129 | L |2 fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos sdo

dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo transportam outras cargas
que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do produto.

Nao conform

idades:

I. OUTRAS CONSTATACOES

SIM

130 | D; L

Omitiu ou declarou informagdes falsas a fiscaliza¢do, fraudou ou simulou a
legalidade de documentos ou registros. (RR)

131 | D; L

Impediu ou causou embaraco a fiscaliza¢do. (RR)

132 | D; L

Descumpriu interdigdo. (RR)

133 | D; L

Subtraiu, substituiu, removeu ou comercializou produtos apreendidos pela

fiscalizacdo. (RR)

Descrever medidas fiscais adotas:

J. COMENTARIOS FINAIS

K. Concluséo sobre as Boas Préaticas de Fabricacdo e elementos de controle

() O estabelecimento aplica as Boas Praticas de Fabricacdo conforme os procedimentos avaliados.

() O estabelecimento aplica as Boas Préticas de Fabricacdo, com as ressalvas apontadas acima.

() O estabelecimento ndo implementou efetivamente as Boas Préticas de Fabricagdo de acordo com 0s

apontamentos acima (RR).

LEGENDA: C — Conforme; NC — N&o conforme; NA — Néo aplicado; D — Verificagdo Documental; L —

Verificacdo Local; RR — Risco Regulatdrio
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ANEXO A - Orientagdo Normativa n° 3, de 15 junho de 2020 — Anexo IV B — Modelo de
termo de fiscalizacdo-BPF (Modulo 1)

ANEXD IV B - Modelo de termo de fiscalizac3o-BPF

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARLA E ABASTECIMENTO - MAPA
SECRETARLA DDE DEFESA AGROFECUARLA - SDA
DEPARTAMENTO DE INSPECAC IXE FRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIFOA

TERMO DE FISCALIZAGAD (BPF) cccescnalinnisnscnesnnal venssnnsnnsnaat

IDENTIFICAGAD DO ESTABELECHIMENTD

Dienominacdo do meressado H* do Regisino
Endernago RAumicipinLIF:
CHPA ! CPF CEP Tizlabona
[Emai Coordonada geogranca:

M Processo SEI | guande aplicdyvol|

MODULD |- BOAS PRATICAS DE FABRICACAD E AUTOCONTROLES

A, DOCUMENTACAO E REGISTRO

NC

Ha

ro

Registro do estabeleciments st vigente & opers em atividades/categorias nele sutonzadas.

Dispde de responsavel tdcnico | cife nome & imsoigio no conseifo prodssional I

ro

Planos de agdo antenores a essa fiscalizagso foram cumpridos (RR)

4 [+]

Se o estabelecimento febrica produfo com medicamento ou com produtos medicedos, exste
sutorizacaio vigents. (RR)

rol ~,o

A prestacio ou contratagdo de servigos de tenceircs para fabncagso ou frecionamento fod autorizada.

ro

Relatorio mensal do quantitstivo febricado, comercialzado, imporade afou exporiado, @ enviado
dentro do prazo.

ro

A composigio declarsds nos matulos dos produtos Bcabados guanda comelagio com os produlos
utilizedos na febricasdo, conforme ficha de producso. (RR)

(-]

O= produtos acabados stendem & legislagio vigenie quanto ao registro, rotulagem, propsganda e
quanto aos crigros e procedimentos para a fabricag 3o, fracionamento, imponacio e comercializagso
dos produtos dispensados de registro. (RR)

9

Reutiiza embalagens mediante autorizecao prévia do MAPA

18

Atendeu & inbimagio dentro do prazo esfipulado. (RR)

"

[:]
L
1]
L
o

Comunicou &5 alteragbes flsicas. de elemantos informativos e documentais.

Iede confomidnges

B. CONDICOES GERAIS DA AREA EXTERMNA

NG

Ha

Az condigdes extemas da indlstna atendem aos critérios de Boas Praticas de Fabricacao

Mo condovmidades

C. CONDIGOES GERAIS DA AREA INTERMA

Estruturas e materais utilizades nas dreas intemas, bem como os fluxos (de produtos € pessoas) &0
condizentes com 85 Boas Praticas de Fabricegio.

Areas, locais e estruturas sBo compativeis com o volume de produgdo e atendem aos requisitos de
armazenamento, dimensionamentd & Cconsenvagao exigidos pelas matérias-primas, iNsumos,
produtos intermedidnos @ produtos scabsdos desds 8 recepclo sté 5 expedicso.

15

L

Equiparmentos da linha de produgio 530 compativeis @ em ndmero adequedo 4 atividade

N confnmmicades:

0. TRENAMENTODS

NG

Ha

Exista programa de freinamenio de funciondrios relative & higiene pessosl e aspectos higiénico-
sanitérios & ha evidéncias de que os treinamenios =80 eficientes.

Ml powiormisciacies
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E. CONTROLE DO PROCESS0O PRODUTIVD NC M
7 "0 monitoramento dos pardmetros de processo é feito dentro da frequénda prevista, tem sido capaz
de identificar falhas & o8 reqgisiros dos parémetros & das medidas cometivas estdo disponiveis. (RR)
1E o | O ingredientes ou aditivos produzidos a partir de matérias-primas brutas 550 monitorados por meio
de analises laboratorisis pars a garantia da seguranca, gualidade e inocuidade dos produtos. (RR)
13 U [A homogeneidade dos lotes baseia-se em tesies validados de homogeneidade de misiura & &
validada. (RR)
ol oA empress far anslise laboratonal periddica como forma de venficagdo do processo produtivo,
registra & boma medides cormetivas sdequadas na ocoméncia de desvios. (RR)
TW0 Comimiates:
F. AVALIACAD DOS ELEMENTOS DE CONTROLE HNC M
=t p | @ manual de boas pratices de fabncago contempla os POPs obnigaldnios e iodas as etapas de
produgao estdo descrites por meio de fluxograma ou memorial descritho.
fao confvmidades
F.1. QUALIFICAGAD DE FORNECEDORES E CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E HC | NA
DE EMBALAGENS
B o |0 POP define os cnférios e os procedimentos para B qualificagho de fomecedores e estes slo
" | atendidos. (RR)
EE o [0 POP define os criténos, parametros & os procedimantos para o recebiments de maténss-primas e
- |ingredientes & embalagens. & estes s&0 atendidos. (RR)
e "~ | As matérias-primas e ingredientes estdo dentro do prazo de validade. (RR)
25 0 | Adgquire e ulifiza apenas produtos permitidos por legisiatdo e conforme indicagtes e modo de uso
considerando o ipo de produto que elebora e 85 espécies/categonas. (RE)
o confoamadacdes
F.2 LIMPEZAMHIGIENIZACAD DE INSTALAGOES. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS HNC Mk
= " | Todas as areas, instalagies, equipamentos & utenellios estio relacionadas no POP
B P |Para as areas, instalagbes, equipamentos e utensilice do itemn anteror foram descrilos critérios,
frequéncias e os procedimentos de limpezafhigienizagio e ha evidéncias de gue estes s&0 atendidos.
IRR)
Nilo contamidades
F.31. HIGIENE E SAUDE DO PESSOAL NC M
= o | @ POP especifica os procedimentos em relagio ao uso & higiene dos uniformes, habitos higignicos,
higieme pessoal. egiens antes & duranie ss operacdes e esfes 580 atendidos.
fé contmidaces:
F.4. POTABILIDADE DA AGUA E HIGIENIZACAD DO RESERVATORIO HC | WA
= p | O POP descreve todas as elapas desde obiengso até o desting da sgua utilizada e esls corresponde
8 pratica.
- o (O POP especifica o padriio de potabilidade da dgus e estes sdo atendidos
n o |© POF especifica o= procedimentos de limpeza e higienizagao de reservalinios e estes s&o0
atendidcs.
Iillo confmidades
F.5. PREVENCAD DE CONTAMINACAD CRUZADA HNC M

O POP idenfifica os perigos para cads etapa do processo, descreve as medidas preventvas
comespondentes e estes =50 atendidas.

1

A andlise lsboratonal proposts & capaz de detectar os perigos relacionados pela emprese para as
matérias-primas, produtos @ processo produtivo & 580 lomadas medidas comretivas, gquando dos
deswvios. (RR)
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H ! |Caso uwtize sequencismento de produgic como medida prevenfiva, descreve os ciilérics que
deferminam & sequéncia. (RR)

b T Caso o sequenciamento de producio seja imprescindivel como medida preventiva, os registros de
produgao permitem delerminar a8 sequéncia real de produgio e condizem com o& crtérios definidos
no iem anterior. (RR)

e % |Caso a limpeza de linha (awaste, fushing ou outro metodo) seja imprescindivel como medida
preventiva, o procedimento de limpezs fiol validado. (RR)

T b |Caso & limpeza de linha {amaste, flushing ou outre método) seja imprescindivel como medida
preventiva, o procedimento validado de limpeza de linha & respeitado.

I ! |Caso a limpeza de linha (amaste, fushing ou outro método) sefa imprescindivel como medida
preventiva, os registros de producdo permitern determinar 8 destinagdo do residuo de impeza ou do
matenial ulilizado.

;] Caso a limpeza de linha (amaste ou fushing) seja imprescindived como medida preventiva & o material

o
L

£8|a reprocessado, 0 reprocessamento & seguro, exisie descricio clara do procedimento & registros
documentam sus execugio.

Wilp contormidadss.

F.B. MANUTENGADE EAL[BH:AI;M DE EQLIPAMENTOS E INSTRUMENTOS NG MA
£ o | Todae as areas. instalaches, equipamentos a utensllios estio relacionades no POP de manutencao
& calibracio.
# Pera as @reas, instalaghes, equipementos e wtensibos do dem anterior foram descrfos crignios,
¢ |frequéncias, os procedimentos de manutencio e calibraghio e ha evidéncizs de gue estes sdo
atendidos. (RR)
N conlmidndes
F.7. CONTROLE INTEGRADD DE PRAGAS e
4z "10 POF especifica as medidas preventivas e comelivas adofadas para o controle de pragas e ha
evidéncias de que estas =80 atandidas. (RR)
fedo conformidacdess.
F.E CONTROLE DE RESIDUOS E EFLUENTES NE Ha
43 ¥ 10 POP especifica os procedimentos em relagio ao controle de residuos & efluentes e ha evidéncias
de gue estes s3o atendidos.
oo conformidpdes.
F.5. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS N Y
b ¥ | Foi possivel realizar a rastreabilidade de um lofe de produto acabado. [RR)
45 ! | Mantém os registros & os tratamentos dados &s reclamactes de consumidores.
Tillo conlmidades
G. OUTRAS COMSTATACOES NAD

48 ¢ | Omitiu ou declarou informages falsas & fiscalizagso, fraudou ou simulou & legaldade de documentos
ou registros. (RR)

o7 + | Impediu ou causou embarago & fiscalizacdo. (RR)

- £ | Descumpriu interdicio. (RR)

- L

Subtraiu, subsfituiu, removeu ou comencializou produtos apreendidos pela fiscalizacao. (RR)

Desorsver medioes RScas afofas




