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RESUMO

A producdo de alimentos seguros na nutricdo animal tem sido preocupacdo constante e
global, j& que tem grande impacto na saude publica e na conquista de um mercado
comercial cada vez mais exigente, principalmente no ambito internacional. Ferramentas
como o uso de manual de Boas Préaticas de Fabricacdo sdo consideradas requisitos
minimos para que uma empresa do setor de producdo de racbes e suplementos esteja
habilitada para fabricar com seguranca e qualidade seus produtos. Existem ainda métodos
mais elaborados como a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle e as ISO que dao
subsidio para implementacdo de planos de gestdo de qualidade nos mais diferentes ramos
industriais.Com o objetivo de estudar as ferramentas de controle de qualidade e suas
aplicacdes no setor de producédo de ragdes e suplementos, foi realizado o estagio curricular
na empresa Quimtia S/A, especializada em nutricdo animal. O estagio teve duragéo total de
3 meses, periodo que foi fracionado com a permanéncia em diferentes setores:
departamento técnico, garantia da qualidade e laborat6rio de bromatologia. Com isso foi
possivel elaborar um estudo de caso que pretendeu abordar as principais ferramentas de
gestdo de qualidade, e sua forma de implantagcdo nos diferentes setores do fluxo de
producdo de suplementos para animais. O estudo de caso permitiu avaliar diferentes pontos
de controle que a empresa adota em todo seu fluxo de produgdo. Por fim o estagio
curricular, como parte dos pré-requisitos para obtencdo do titulo de Bacharel em Zootecnia
pela Universidade do Parana foi de fundamental importancia para complementacao
académica, bem como para formacéo profissional e pessoal.

Palavras-chaves: controle de qualidade, producao de premix, seguranca alimentar
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1. INTRODUCAO

O Brasil se destaca mundialmente na producdo de racdes para alimentacdo
animal, sendo o terceiro maior produtor (Agroanalyses, 2013). Segundo o Sindicato
Nacional da Industria de Alimentacdo Animal (Sindiragcfes, 2013), no ano de 2012 o
pais produziu 63 milhdes de toneladas de racbes e 2 milhdes de toneladas de sal
mineral, gerando movimentacédo de R$ 47 bilhdes no setor.

Aves e suinos séo detentores da maior fatia do consumo de ragdes, com 80%
do total (Sindiragdes, 2013). No entanto, setores como aquicultura e animais de
companhia vém crescendo consideravelmente no consumo e producédo de ragéo e
suplementos no pais. Em 2012 o setor de animais de companhia apresentou
crescimento de 4%, produzindo cerca de 2,3 milhdes de toneladas de alimentos. A
previsdo para o ano de 2013 € que o crescimento da producdo de alimentos chegue
a 5% e supere 2,4 milhGes de toneladas. Na aquicultura, a previsdo é que haja
crescimento de no minimo 14% em 2013 (Sindiracfes, 2013).

Com o aumento significativo do plantel produtivo — bovinos, suinos e aves — e
a melhora do potencial genético dos animais de producéo e, consequentemente, das
suas produtividades, aumenta-se a demanda por nutrientes para suprir as
necessidades nutricionais de alto desempenho. Da mesma forma, no setor de
animais de companhia, a busca por alimentos que proporcionem maior longevidade
aos animais, exige formulacdes criteriosas dos alimentos completos, principalmente
na exigéncia de vitaminas, minerais e outros micro e macroingredientes funcionais. E
nesse ponto que surge a importancia dos suplementos, ja que ndo se trata apenas
de misturas de microingredientes com funcdo nutricional, mas também funcional ao
organismo.

Para que o cenario do pais na producédo de racdes e suplementos continue
em ascensao, € indispensavel total dominio sobre os programas de qualidade que
visam a producdo de alimento seguro na nutricdo animal. Segundo o Codex
Alimentarius (1994), a seguranga alimentar é a garantia de que os alimentos n&o
causem danos ao consumidor, quando preparados e ou consumidos de acordo com

0 USO a que se destinam.
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No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
exige por meio da legislacao vigente, Instru¢gdo Normativa n® 04/2007 (IN 04, 2007) a
implantacédo de Boas Praticas de Fabricacédo (BPF) nos estabelecimentos produtores
de alimentos para animais.

Por definicdo da IN 04 (2007), BPF sdo procedimentos higiénicos, sanitérios e
operacionais que devem ser aplicados em todo fluxo de producéo, desde a obtencao
dos ingredientes e matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com objetivo
de garantir a qualidade dos alimentos para animais.

Outra forma eficaz de controlar possiveis perigos durante a producdo de
alimentos para a nutricdo animal € a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). O sistema de analise APPCC é um método embasado na
aplicacao de principios técnicos e cientificos de prevencdo, que tem por finalidade
garantir a inocuidade dos processos de producdo, manipulacdo, transporte,
distribuicdo e consumo dos alimentos.

O APPCC, guando aplicado em conjunto com as BPF, apresenta melhor
resultado, pois existe complementacdo de esforcos para controlar os pontos que
oferecem perigos de contaminagao do produto (Figueiredo & Neto 2001). Com base
no exposto, o presente trabalho de concluséo de curso explanara sobre os principais
pontos do controle de qualidade na fabricacéo de suplementos para animais.


http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1864199569
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2. OBJETIVO(S)

2.1 Da pesquisa

Realizar revisdo bibliografica e estudo de caso sobre os processos de
controle de qualidade, como BPF e APPCC e a importancia da aplicacdo dos

mesmos na producdo de suplementos para animais no Brasil.

2.2. Do estagio

Promover complementa¢ao académica, unindo conceitos vistos na teoria com
a vivéncia da pratica.

Acompanhar todo o processo produtivo de suplementos e racdes peletizadas
destinadas a nutricdo animal realizado pela empresa Quimtia.

Auxiliar no controle de qualidade das matérias primas, processos de
fabricacéo e dos produtos acabados por meio do Manual BPF e APPCC.

Auxiliar nas analises bromatolégicas e acompanhar o registro de produtos

destinados a alimentacéo animal.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Producéo de Racdes e Suplementos no Brasil

O Brasil estd entre os maiores produtores e exportadores de carne
mundialmente. Com isso, a demanda de alimentos na produc&o animal é extensa, o
qgue colabora para que o pais se destaque na producdo de racdo para animais,
ocupando o terceiro lugar no ranking mundial, atras dos Estados Unidos e China. Em
2012, o pais produziu 63 milhdes de toneladas de ragdes e 2 milhdes de toneladas
de sal mineral, gerando uma movimentagdo de R$ 47 bilhdes no setor (Sindiragdes,
2013).

O consumo total de suplementos vitaminico-minerais no ano de 2012 foi de
310.980 toneladas, sendo que na producgéo prevista para 2013 espera-se que esse
namero aumente para 325.219 toneladas (Sindiracdes, 2013). As espécies mais
representativas no consumo de suplementos no Brasil sdo as aves (frango de corte
e poedeiras) e suinos, que juntas somam aproximadamente 68% do consumo total.

Segundo dados da Associacdo Brasileira da Industria de Produtos para
Animais de Estimacado (Abinpet, 2012) o setor de animais de companhia produziu em
2011, 1.934 mil toneladas de suplementos, movimentando R$ 12,2 bilhdes no setor.

O mercado brasileiro de alimentacdo animal conta com quase 2.500
empresas, para produzir 70 milhdes de toneladas de racao (Agroanalyses, 2013). A
maior contribuicdo para esse faturamento vem da producdo de racdo para aves e
suinos, que respondem por aproximadamente 80% da quantidade fabricada.

Na avicultura, o pais ocupa o terceiro lugar em volume de producédo de aves,
atrds apenas dos Estados Unidos e China, de acordo com a Ubabef (Unido
Brasileira de Avicultura citado por UOL Agronegécio, 2013). Na exportacdo de carne
de frango o Brasil lidera o ranking, tendo conquistado exigentes mercados e
atualmente chegando a 142 paises (MAPA, 2012). Ainda segundo o MAPA (2012), a
taxa de crescimento de producdo da carne de frango deve alcancar 4,22%,
anualmente, garantindo a lideranca mundial nas exportacdes, que tem expansao
prevista de 5,62% ao ano. Para o ano de 2013 o Sindira¢cdes prevé consumo de
racado na avicultura de corte de 31,7 milhdes de toneladas, com aumento de 2,1%
em relacdo ao ano passado. Ja no setor de aves de postura a previsao de producéo
de racdes ao longo de 2013 € de 5,4 milhdes de toneladas.
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Avancos na suinocultura, posicionaram o Brasil em quarto lugar no ranking de
producéo e exportacdo de carne suina. A producao vem crescendo cerca de 4% ao
ano, sendo que o pais representa 10% do volume exportado de carne suina no
mundo, rendendo cerca de US$ 1 bilhdo por ano (MAPA, 2012). A previsdo do
SindiracBes é de que a producdo de racdes para esse setor chegue a 15,5 milhdes
de toneladas até o final de 2013.

A bovinocultura brasileira também tem seu destague no cenario mundial.
Dono do maior rebanho, com cerca de 200 milhdes de cabecas, o Brasil assumiu a
lideranca nas exportagdes da carne bovina desde 2004, com um quinto da carne
comercializada mundialmente e vendas em mais de 180 paises (MAPA, 2012). A
producdo de racdes para bovinos de corte no ano de 2013 sera de cerca de 2,7
milhdes de toneladas, enquanto o setor leiteiro prevé producdo de 4,9 milhdes de
toneladas de alimentos, segundo previsdo do Sindiragdes, (2013).

Existem ainda mercados em ascensdo como o de animais de companhia e
aquicultura, que vem crescendo consideravelmente no pais. Segundo dados da
Abinpet (2013) o Brasil € a quarta maior nacdo do mundo em populacao total de
animais de estimacao e a segunda maior em caes e gatos. Ainda de acordo com a
Abinpet, o mercado de animais de companhia brasileiro tem o segundo maior
faturamento do mundo, perdendo apenas para os EUA sendo que as exportacdes
cresceram 300% nos ultimos 10 anos. O setor cresceu 6,4% de 2011 para 2012,
faturando um total de R$ 14,2 bilhdes, sendo que o setor de alimentacdo representa
cerca de 46% do total desse faturamento.

A producéo de alimentos para cées e gatos cresceu 4% em 2012, alcancando
2,3 milhdes de toneladas produzidas (Sindiracdes, 2013). Segundo apuracdo da
Abinpet (2013) o consumo médio diario de alimento completo para céaes e gatos € de
4,4 milhdes de toneladas e o abastecimento industrial de 2,3 milhdes. Isso comprova
o grande potencial de comercializacao de alimentos para animais de companhia que
ainda é subexplorado no mercado brasileiro.

Em relacdo a aquicultura o Sindiracdes prevé um crescimento de 15% na
producdo de racOes para peixes e camardes. Desse modo, a producdo de racbes
para este setor chegara a 740 mil toneladas produzidas.

Todo esse cenario crescente de demanda por racbes e suplementos para
animais de producao, trabalho e companhia, vem estimulando a ampliacdo de

fabricas de racdes existentes, bem como a constru¢cdo de novas fabricas em todo
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pais. Para garantir sua competitividade no mercado, os estabelecimentos
especializados em nutricio animal, além de necessitarem de constante
aperfeicoamento de seus processos, devem oferecer alimentos de qualidade e

garantir a inocuidade de seus produtos.

3.2. Controle de Qualidade na Fabricagdo de Racdes e Suplementos

O termo qualidade estad presente no vocabulario da sociedade ha muito
tempo, e alguns conceitos evidenciam sua estreita relagdo com a satisfacdo do
consumidor. Para JENKINS, (1991) citado por PALADINI, (1996), "Qualidade é o
grau de ajuste de um produto a demanda que pretende satisfazer".

Quando se fala em qualidade para a industria de alimentos, o aspecto
seguranca do produto é sempre fator determinante, pois qualquer problema pode
comprometer a saude do consumidor (FIGUEIREDO e NETO, 2001). A industria de
racdes e suplementos para nutricdo animal segue o mesmo raciocinio, ja que
qualquer problema ndo controlado pode afetar, ndo somente a saude do animal,
mas também de forma indireta a saude humana no consumo de produtos de origem
animal.

Sendo assim, espera-se que as empresas envolvidas nesse ramo de
atividade tenham um sistema de controle de qualidade eficaz para atender
adequadamente a demanda do consumidor e manter sua competitividade no
mercado.

No Brasil o 6rgao responséavel pela regulamentacao e fiscalizacdo do setor de
produtos destinados a alimentacdo animal é o Ministério de Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). O estabelecimento que fabrica, fraciona, importa, exporta
e comercializa ra¢cfes, suplementos, nucleos, alimentos para animais de companhia,
ingredientes e aditivos para alimentacdo animal deve ser registrado no MAPA e
observar a legislacdo vigente..A definicho das normas para fabricacdo e
comercializacao, registro e fiscalizacdo dos produtos destinados a alimentacdo
animal é realizada pela Coordenacdo de Produtos de Alimentacdo Animal (CPAA),
do Departamento de Fiscalizagdo de Insumos Pecuarios, da Secretaria de Defesa
Agropecuaria (SDA) e é executada pelos Fiscais Federais Agropecuarios por meio
de \vistorias, fiscalizagdes e auditorias para verificagdo do atendimento da

legislacao.
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A fiscalizacdo destes estabelecimentos tem como principal objetivo garantir
adequadas condic¢des higiénico sanitarias nos processos de fabricacdo, bem como a
conformidade e inocuidade dos produtos disponibilizados no mercado. Esse controle
garante ainda a seguranca e arastreabilidade dos produtos importados e
exportados.

Por determinacdo do MAPA, os estabelecimentos especializados em nutricao
animal devem cumprir o que determina a Instru¢do Normativa n® 04/2007, no que se
refere as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e condi¢cGes higiénico-sanitarias das

fabricas.

3.2.1. Instru¢cdo Normativa n° 04 / (2007)

A IN 04 de 2007 tem por objetivo definir os procedimentos basicos de higiene
e de BPF para alimentos fabricados e industrializados para o consumo dos animais e
se aplica a todo estabelecimento fabricante ou fracionador de produtos destinados a

alimentacdo animal. Essa instru¢do normativa aborda detalhadamente os seguintes

topicos:
e Requisitos Higiénico-Sanitarios das Instalacbes, equipamentos e
utensilios.
e Requisitos higiénico-sanitarios do pessoal.
e Requisitos higiénico-sanitarios da producao.
e Procedimentos operacionais padrées (POP) nas seguintes areas:
a) Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de
embalagens;

b) Limpeza/Higienizacao de instalacfes, equipamentos e utensilios;
c) Higiene e saude do pessoal;

d) Potabilidade da agua e higienizacao de reservatorio;

e) Prevencao de contaminacao cruzada;

f) Manutencao e calibragao de equipamentos e instrumentos;

g) Controle integrado de pragas;

h) Controle de residuos e efluentes;

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


http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=1864199569
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Além disso, a IN 04 (2007) define que os estabelecimentos devem manter os
registros das reclamacgoes, sugestdes e elogios dos funcionarios e consumidores. Os
registros devem ser realizados de acordo com formularios proprios, sem rasuras,
preenchidos a tinta, datados e assinados, sendo posteriormente arquivados em
ordem cronoldgica e disponiveis para consulta. A manutencdo dos registros deve
obedecer ao prazo minimo de 2 anos e, no caso de produtos com medicamentos,
esse periodo se estende para 3 anos.

Cada estabelecimento deve ter seu Manual de Procedimentos BPF
especifico, com base cientifica e que atenda a todos os regulamentos acima citados
pela norma. O Manual de BPF, no entanto, pode ser mais rigoroso do que o

presente regulamento.

3.2.2 Boas Praticas de Fabricacédo (BPF), segundo IN 04 (2007)

Por definicdo da IN 04 (2007), BPF séo procedimentos higiénicos, sanitarios e
operacionais aplicados em todo o fluxo de producdo, desde a obtencdo dos
ingredientes e matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de
garantir a qualidade, conformidade e seguranca dos produtos destinados a
alimentacdo animal. O programa de BPF objetiva a definicdo de normas quanto a
infra-estrutura, equipamentos, armazenamento, procedimentos de higiene e de boas
praticas de fabricacdo, treinamento dos funcionarios, controle de qualidade e

programas de sanitizacdo e controle de pragas para alimentos fabricados.

3.2.2.1 Requisitos para Localizac&o

Os estabelecimentos devem estar situados em zonas isentas de odores
indesejaveis e contaminantes. Nao devem se localizar em area de riscos de
inundacdes e alojamento de pragas. Além disso, devem estar longe de quaisquer
outras atividades industriais que possam prejudicar a qualidade dos alimentos para
animais, a ndo ser que haja medidas de controle e seguranca que evitem 0S riscos
de contaminacdo. E imprescindivel a observacdo de medidas de controle e
seguranca que evitem riscos de contaminacdo dos produtos, das pessoas e do meio

ambiente.



19

As vias de transito internas ao estabelecimento devem ter superficie
compactada e resistente ao transito sobre rodas, com escoamento adequado, que

permita sua limpeza e evite a formacao de poeira.

3.2.2.2 Requisitos de Instalagbes

As instalacdes devem ser de construcdo sdlida e sanitariamente adequada,
de modo que todos os materiais usados na construgcdo e na manutencdo nao
apresentem risco ao produto final. Os edificios devem ser construidos de maneira
que permita o controle eficiente de pragas, contaminantes ambientais e de outros
fatores que possam causar algum dano ao produto.

A empresa deve dispor de espaco adequado para producdo, armazenamento
de ingredientes, sacaria vazia e produtos acabados. Para tanto deve-se obedecer
ao fluxograma, de forma a possibilitar a separacéo entre area de producao e area de
armazenamento de produto acabado, evitando assim as operacdes suscetiveis de
causar contaminacao cruzada.

No caso do estabelecimento fabricante de produtos com medicamentos, este
deve possuir area especifica em local separado, identificado, com acesso restrito e
controle de temperatura e umidade, para o armazenamento dos medicamentos.

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

As instalagbes e equipamentos devem estar dispostos de forma a permitir
limpeza adequada. Devem ainda ser projetados de forma a permitir a separacéo por
areas, setores ou outros meios eficazes, de forma a evitar as operacdes suscetiveis
de causar contaminacéo cruzada.

Todos o0s equipamentos e instalagdes devem ser projetados de maneira a
possibilitar fluxo unidirecional de operacdes para que as mesmas possam ser
realizadas nas condi¢gfes higiénicas, desde a chegada das matérias-primas até a
expedicéo do produto final.

Nas areas de processamento de alimentos, os pisos devem ser de material
resistente ao transito e ao impacto, de facil drenagem, limpeza ou higienizacao e,
quando necessario, possuir declive em direcdo aos drenos. Na area de producéo
devem ser evitados os ralos e quando absolutamente imprescindiveis devem ser do

tipo sifédo ou similar, dotados de fechamento e ndo permitindo a formacao de pocas.
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Da mesma forma, as canaletas, quando absolutamente indispensaveis, devem ser
lisas com declive para o sifdo ou similar.

Nas areas onde se armazenem ou manipulem produtos Umidos, 0s pisos
devem ser impermeaveis e lavaveis.

As paredes e divisorias devem ser lisas, sem frestas ou rachaduras, de facil
limpeza ou higienizagdo. Nas areas onde se armazenem ou manipulem produtos
umidos, as paredes e divisorias também devem ser impermeaveis e lavaveis.

O teto e as instalacBes aéreas devem ser construidos ou revestidos de modo
que impecam o acumulo de sujeira e que reduzam ao minimo a condensacgéo e a
formacéo de mofo, devendo ainda ser de facil limpeza.

As janelas, portas e outras aberturas devem evitar o acumulo de sujeira e
serem de facil limpeza. As que se comunicam com o exterior devem ser providas de
protecdo contra pragas. As protecdes devem ser de facil limpeza e boa conservacéo.
As escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de méo e rampas devem estar localizados e construidos de
modo a ndo serem fontes de contaminacéo.

Nas areas de elaboracdo dos produtos, todas as estruturas e acessorios
suspensos devem ser instalados de forma que néo dificultem as operagbes de
limpeza e de maneira a evitar a contaminacao direta ou indireta das matérias-primas,
dos produtos e das embalagens.

Os refeitérios devem estar completamente separados dos locais de
manipulagéo dos produtos e ndo devem ter acesso direto e nem comunicagéo direta
com estes locais.

Os estabelecimentos devem dispor de vestiarios e banheiros em numero
suficiente, separados por sexo, bem iluminados e ventilados, de acordo com a
legislagéo, convenientemente situados, sem comunicagao direta com o local onde
sdo processados os produtos destinados a alimentacdo animal e devem permitir o
escoamento sanitario das aguas residuais. Os lavabos devem estar providos de
elementos adequados, tais como sabdo liquido, detergente, desinfetante para
lavagem das méaos e de meios higiénicos para sua secagem. Os vestiarios e
banheiros devem ser mantidos limpos.

As instalacdes para lavagem das maos nas areas de producdo, quando a

natureza das operagdes assim o exigir, devem estar convenientemente localizadas,
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serem adequadas e providas de tubula¢des devidamente sifonadas que transportem
as aguas residuais até o local de desague.

Todos os locais destinados a lavagem das maos devem conter avisos sobre
0s procedimentos para a correta lavagem ou higienizacdo das maos.

A instalacdo para limpeza e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos de
trabalho, quando necesséria, deve ser especifica para a atividade.

O estabelecimento deve dispor de abastecimento, armazenamento e
distribuicdo de agua suficientes para as operacdes propostas.

Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de tratamento e
eliminacdo de aguas residuais, aprovado pelo 6rgdo ambiental competente.

Os estabelecimentos devem ter iluminacdo natural ou artificial, que
possibilitem a realizacdo das atividades. As fontes de luz artificial devem estar
protegidas, exceto nas areas onde nao haja presenca de produtos expostos, abertos
ou ndo protegidos, destinados a alimentacdo animal. As instalacGes elétricas devem
ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas por
tubulac@es isolantes e presas a paredes e tetos, de maneira a dificultar a deposicdo
de residuos de qualquer natureza.

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

No caso de utilizacdo de ventilacdo forcada, a direcdo da corrente de ar deve
seguir o fluxo contrario da producao. As aberturas de ventilagdo devem ser providas
de sistemas de protecéo para evitar a entrada de pragas e agentes contaminantes.

O local destinado para lixo e residuos ndo aproveitaveis deve ser isolado da
area de producéo, de facil acesso, devidamente identificado, construido de modo a
impedir o ingresso de pragas e evitar a contaminacao de matérias-primas e produtos
acabados.

Os produtos resultantes de devolugéo, recolhimento ou apreensao devem ser
identificados e colocados em setor separado, pelo periodo minimo suficiente para
sua destinacéo final, devendo ser mantidos em condi¢cdes tais que evitem sua
deterioragé@o e sua contaminagao.

As vias de acesso e 0s patios devem ser mantidos livres de entulhos, lixo, ou

gualguer material que propicie o estabelecimento e desenvolvimento de pragas.
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3.2.2.3. Equipamentos e utensilios

Todo equipamento e utensilio utilizado nos locais de processamento que
entre em contato direto ou indireto com o alimento, deve ser confeccionado em
material atoxico, que néo lhe transmita odores e sabores, resistente a corrosao e
capaz de suportar repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. As superficies
devem ser lisas, sem frestas e outras imperfeicdes que possam servir de fonte de
contaminacdo e comprometer a higiene. O uso de madeira sO sera permitido para
paletes e estrados ou para o armazenamento de sal comum, desde que néao
constitua fonte de contaminacdo e esteja em bom estado de limpeza e de
conservagao.

Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados, construidos e
instalados de modo a permitir facil e completa limpeza, desinfeccédo e lubrificacéo.
Além disso, devem ser utilizados exclusivamente para os fins a que foram
projetados.

Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em bom estado de

conservacao e funcionamento.

3.2.2.4. Limpeza, desinfeccao e lubrificacao

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

Com a finalidade de impedir a contaminacdo dos produtos destinados a
alimentacdo animal, toda area de processamento, equipamentos e utensilios devem
ser limpos com a frequéncia necessaria e desinfetados sempre que as
circunstancias assim o exigirem.

Devem ser tomadas medidas para impedir a contaminagcdo dos alimentos
guando as areas, 0s equipamentos e os utensilios forem lubrificados, limpos e
desinfetados com agua, detergentes, desinfetantes, lubrificantes ou solucdes destes.
Os residuos desses agentes, que permanecam em superficie suscetivel de entrar
em contato com alimento, devem ser eliminados, mediante enxaglie cuidadoso com

agua potavel antes que os equipamentos ou utensilios voltem a ser utilizados.
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O estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfecgdo por meio de
programa especifico. Os funcionarios devem ser capacitados para execucdo dos
procedimentos de limpeza e terem pleno conhecimento dos perigos e riscos da
contaminacao.

O lixo deve ser manipulado e removido de maneira que se evite a
contaminacgao dos produtos destinados a alimentacao animal e da agua.

A entrada de animais nas areas internas e externas dentro do perimetro do
estabelecimento deve ser impedida.

O programa de controle das pragas deve ser eficaz e aplicado de forma
continua. Os estabelecimentos e as &reas circundantes devem sofrer inspecéo
periddica com vistas a manter as pragas sob controle.

Os pesticidas solventes e outras substancias toxicas devem estar
devidamente registrados no 6rgdo competente e rotulados com informacdes sobre
sua toxicidade e emprego. Estes produtos devem ser armazenados em areas
especificas, e s6 devem ser distribuidos ou manipulados por pessoal autorizado e
devidamente capacitado.

As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em areas especificas.

3.2.2.5. Requisitos Higiénico-Sanitarios do Pessoal

A direcdo do estabelecimento devera garantir que todos os funcionarios
recebam treinamento relativo a higiene pessoal e aspectos higiénico-sanitarios para
processamento dos produtos destinados a alimentacdo animal mediante um plano
de integracao de novos funcionarios e de treinamento continuo.

Toda pessoa que trabalhe na area industrial deve usar uniforme adequado,
sendo este de uso exclusivo para o servico.

Nas areas de manipulacdo de alimentos, deve ser proibido todo ato que
possa originar contaminacdo dos produtos, como comer, fumar, tossir ou outras
praticas anti-higiénicas.

Todos os funcionarios que mantém contato com produtos destinados a
alimentacdo animal devem submeter-se a exames médicos e laboratoriais
pertinentes, de modo a avaliar a sua condicdo de saude antes do inicio de sua
atividade e repetidos, no minimo, anualmente enquanto permanecerem na atividade.

Havendo constatagdo ou suspeita de que o funcionario apresente alguma doenca ou
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lesdo que possa resultar em contaminagdo do produto, ele devera ser afastado da
area de processamento de alimentos.

O emprego de equipamentos de protecdo individual na manipulacdo de
alimentos, como: luvas, mascaras, tampdes, aventais e outros, devem obedecer as
perfeitas condi¢cdes de higiene e limpeza destes. No caso de luvas, 0 seu uso néo
exime 0 manipulador da obrigagédo de lavar as maos cuidadosamente. Os visitantes
devem cumprir todas as disposicoes referentes ao uso de uniformes e higiene

pessoal estabelecidas para os funcionarios.

3.2.2.6. Requisitos Higiénico-Sanitarios aplicaveis aos ingredientes e matérias-
primas

Todos os ingredientes empregados na producdo de alimentos para animais
devem estar registrados no 6rgdo competente do MAPA, salvo aqueles dispensados
de registro em legislacao especifica.

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

O estabelecimento deve garantir a origem, qualidade e inocuidade da matéria-

prima, ingrediente e embalagem.

3.2.2.7. Prevencao da contaminagéo cruzada

Devem ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminacéo por contato
direto e indireto em todas as etapas do processo e fluxo de produc¢éo, considerando
instalacdes, equipamentos, pessoal, utensilios, uniformes e embalagens.

Deve ser estabelecida uma sequéncia fixa para o processo de fabricacdo dos
diferentes produtos considerando o emprego de ingredientes de origem animal,
aditivos, produtos veterinarios e a sensibilidade das diferentes espécies e categorias.

Considerando o sequenciamento da produgdo, o estabelecimento devera
empregar procedimentos de limpeza dos equipamentos que garantam a inocuidade
do produto. O material utilizado nesta operacdo devera ser identificado e
armazenado em local proprio.

Estes procedimentos deverédo ser validados e verificados periodicamente.
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Nos casos em que exista risco elevado para a inocuidade dos produtos
destinados a alimentagcdo animal, vinculados a contaminacdo cruzada, e se
considere que a utilizacdo dos métodos de limpeza nédo séo eficientes, deve-se
utilizar linhas de producéo, de transporte, de estocagem e de entrega separadas.

As diferentes matérias-primas e o0s produtos acabados devem ser

identificados e armazenados em separado.

3.2.2.8. Uso da agua

E imprescindivel controle da potabilidade da agua, quando esta entra em
contato na elaboracao dos produtos ou para a producéo de vapor e gelo.

A &gua nao potavel utilizada para producdo de vapor, que ndo entre em
contato com os produtos destinados a alimentacdo animal, bem como a utilizada
para apagar incéndios e outros propdsitos, deve ser transportada por tubulactes
completamente separadas e identificadas, sem que haja conexdo com as tubulacdes

gue conduzem agua potavel.

3.2.2.9. Producao

A empresa deve dispor de programa de treinamento dos funcionarios
contemplando o cronograma dos treinamentos, o conteddo programatico com carga
horéria, qualificacdo dos instrutores, plano de avaliacdo de eficacia do treinamento
entre outros.

Os funcionarios devem estar treinados e capacitados em boas praticas de
fabricacéo para trabalhar, e supervisionados por pessoal qualificado.

Todas as etapas do processo de fabricacdo devem ser continuas, sem
acumulos de materiais, matérias-primas ou produtos e realizadas de forma a garantir

a inocuidade e integridade do produto final.

3.2.2.10. Embalagem

Todo material deve ser apropriado para o produto a que se destina e para as
condicbes previstas de armazenamento, devendo também ser seguro e conferir
protecdo contra a contaminacao.

A embalagem deve ser armazenada em condi¢des higiénico-sanitarias, em

areas especificas para este fim.
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As embalagens devem ser de primeiro uso e integras, salvo as autorizadas
pelo MAPA em conformidade com a legislacdo especifica. Na area de envase,

devem ficar apenas as embalagens necessarias para uso imediato.

3.2.2.11. Controle da qualidade

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 alimentacéo

animal e estabelecer os processos de controle.

3.2.2.12. Documentacao e registro

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

Devem ser mantidos registros de todos os controles realizados em todas as
etapas do processamento, desde a chegada da matéria-prima até a expedicdo do

produto acabado.

3.2.2.13. Armazenamento, conservacao e transporte

As matérias-primas, ingredientes e o0s produtos acabados devem ser
armazenados e transportados devidamente rotulados com todas as informacfes
obrigatoérias e em condi¢des que garantam a integridade das embalagens.

As matérias-primas, ingredientes e os produtos acabados devem ser conservados
de forma a garantir a sua inocuidade e integridade, sempre respeitando a
temperatura e umidade adequadas para conservacao e a data de validade.

Os veiculos utilizados no transporte devem estar limpos e serem projetados e
construidos de forma a manter a integridade das embalagens e dos produtos
destinados a alimentacdo animal. Os veiculos de transporte devem realizar as
operacOes de carga e descarga em locais apropriados, cobertos e fora da area de

producdo e armazenamento.

3.2.2.14. Procedimentos Operacionais Padrdes (POP)

Devem ser implementados os POP contemplando no minimo os seguintes

itens:
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a) Qualificagcdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de
embalagens

Devem-se ser especificados os critérios utilizados e os procedimentos
adotados para a qualificacdo dos fornecedores e o controle de matérias primas e de
embalagens. Deve-se prever um local para depdsito das matérias primas nao
aprovadas.

b) Limpeza/Higienizacdo de instalacbes, equipamentos e utensilios

Devem conter informacdes sobre a natureza da superficie de operacéo a ser
higienizada, método de higienizacdo, produtos utilizados com a devida
concentracdo, principio ativo e tempo de acdo, temperatura da agua, enxagie e
outras informacdes que se fizerem necessarias. O desmonte dos equipamentos
deve ser previsto quando aplicavel, e os equipamentos em manutencédo devem estar
identificados.

c) Higiene e saude do pessoal;

Deve-se especificar, no minimo, os procedimentos em relagdo ao uso e
higiene dos uniformes, habitos higiénicos, higiene pessoal, higiene antes e durante
as operacdes, exames laboratoriais, atestados médicos, presenca de funcionarios
com lesdes visiveis ou sintomas de infec¢fes e treinamento especifico.

d) Potabilidade da agua e higienizacéo de reservatorio;

Deve-se especificar o padrdo de potabilidade microbioldgico e fisico-quimico
e abordar as operacdes relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo
todas as etapas: captacdo, tratamento, armazenamento, distribuicdo, pontos de
colheita de amostras, colheita de amostras, andlises, monitoramento, acfes
corretivas, verificacdo e registros. Os POP devem estabelecer sempre a frequéncia
da execucdo das andlises, dos monitoramentos, da verificacdo e da limpeza dos

reservatorios.

e) Prevencao de contaminacgao cruzada,
Deverdo identificar os possiveis locais e formas de ocorréncia de

contaminacgdao cruzada, aplicando os principios obrigatorios do POP.

f) Manutencao e calibragao de equipamentos e instrumentos;
Deve-se detalhar as operacdes de manutencdo e calibracdo de cada

equipamento e instrumento envolvido no processo produtivo.
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g)Controle integrado de pragas;

Deve-se contemplar as medidas preventivas e de controle. No caso da
adocdo de controle quimico, os procedimentos operacionais também devem
especificar grupos quimicos dos produtos utilizados, nome, principio ativo,
concentracéo, local e forma de aplicagédo do produto, freqténcia de sua utilizacéo,
assim como o responsavel pela execucdo da tarefa. As empresas terceirizadas

contratadas devem ter o registro proprio no Orgdo competente.

h) Controle de residuos e efluentes;
Os POP referentes ao controle de residuos e efluentes devem discriminar o

responsavel pelo destino dos residuos além dos itens obrigatérios de um POP.

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

Os POP referentes ao programa de rastreabilidade e recolhimento de
produtos (Recall) devem estabelecer como sera a rastreabilidade, por meio do
histérico de cada lote ou partida produzidos, desde a origem das matérias-primas
utilizadas até o destino final do produto acabado. Devem ser estabelecidos os
procedimentos do Recall a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do
produto, a forma de segregacdo dos produtos recolhidos e seu destino final, além
dos responsaveis pela atividade.

Todos os POP devem ser aprovados, datados e assinados pela direcdo da
empresa e pelo responsavel pelo controle da qualidade. Os POP devem descrever
0S materiais e 0s equipamentos necessarios para a realizacdo das operacbes bem
como, a metodologia, a frequéncia, o monitoramento, a verificacdo, as acbes
corretivas e o0 registro e 0s responsaveis pelas execucdes. As acdes corretivas
devem contemplar o produto, a restauracdo das condi¢cdes sanitarias e as medidas
preventivas.

Os funcionarios, os monitores e os verificadores devem estar devidamente
treinados para execuc¢ao dos POP.

Os POP devem ser apresentados como anexo do manual de procedimentos
de BPF do estabelecimento e acessiveis aos responsaveis pela execucdo das

operacles e as autoridades competentes.
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Os POP devem ser revisados pelo menos uma vez ao ano e sempre que
houver qualquer modificagdo nos procedimentos operacionais, visando avaliar a sua
eficiéncia e ajustando-os se for necessario.

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

Esses registros devem ser datados e assinados pelo responséavel pela

execucao de cada etapa do POP.

3.2.2.15. Documentacao e Registros

O estabelecimento deve manter os registros das reclamacdes, sugestdes e
elogios dos funcionarios e clientes .Todos o0s registros devem ser feitos em
formularios proprios, sem rasuras, preenchidos a tinta, datados, assinados,
arquivados em ordem cronoldgica e disponiveis para consulta.

Os registros devem ser mantidos pelo periodo de no minimo 2 anos e de 3

anos para produtos com medicamentos.

3.2.3. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

3.2.3.1. Definicao e Histérico

A HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ou APPCC ¢ a sigla
para andlise de perigos e pontos criticos de controle. Este € um método embasado
na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de prevencdo, que tem por
finalidade garantir a inocuidade dos processos de producdo, manipulacéo,
transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos (PINZON et al. 2011).

Trata-se de uma abordagem sistematica para garantir alimento seguro, tendo
como base varios principios diferentes de deteccdo direta ou indireta de
contaminacgao, analisando os perigos em potencial, planejando o sistema para evitar
problemas e envolvendo os operadores em tomadas de decisdes e registro das
ocorréncias (NETO, 2001).

A APPCC foi uma ferramenta desenvolvida originalmente pelo setor privado
para garantir a seguranca do produto e atualmente esta sendo introduzida na
legislacéo de vérios paises (JOUVE, 1998).

O sistema foi utilizado pela primeira vez, nos anos 60, pela Pillsburg

Company, junto com a NASA (National Aeronautics and Space Administration) e o
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U.S. Army Laboratories em Natick, com o objetivo de desenvolver um programa de
qualidade que, através de algumas técnicas desenvolvesse o fornecimento de
alimentos para os astronautas da NASA (BENNET & STEED, 1999), sendo
apresentado ao publico pela primeira vez em 1971, durante a conferéncia nacional
para protecdo de alimentos, realizada nos Estados Unidos (ATHAYDE, 1999).
Objetivava-se aproximar de 100% a garantia contra a contaminagcdo por bactérias
patogénicas e virus, toxinas e riscos quimicos e fisicos que poderiam causar
doencas ou ferimentos para os astronautas (PINZON, 2011).

A Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 1993) considera a APPCC como um
meio eficaz para o melhor controle na producdo de alimentos e recomenda que este
sistema seja incorporado as legislacbes de alimentos no comércio nacional e
internacional. Acrescenta ainda, que o método se constitui em um modo de melhorar
a eficiéncia dos servigos de inspecao de alimentos (ONGARATTO, 2008).

O Codex Alimentarius por meio de seu Comité de Higiene de Alimentos vém
orientando os governos no uso do APPCC, como o principio fundamental de higiene
e seguranca dos alimentos (CODEX ALIMENTARIUS,1994).

O sistema APPCC passou a ser exigido nas industrias de alimentos nos
diferentes continentes (Directiva 93/94/CEE), e inclusive em nosso pais, através da
Portaria n° 1428 do Ministério da Saude, de 26/11/93 (TERRA, 1998). No Brasil, o
Sistema APPCC iniciou sua implantacdo na industria do pescado a partir de 1991,
sob a coordenacao do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Em 1997, o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
formalizou a adocdo do sistema como mecanismo auxiliar do sistema classico de
inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal (CONTRERAS, 2003).

Porém para o setor de producdo de racdes e suplementos destinados a
alimentacdo animal, ndo existe nenhuma lei que obrigue a implantacdo do sistema

APPCC por parte dos estabelecimentos.

3.2.3.2. Principios do Método

Segundo o “Codex Alimentarius”, o sistema de APPCC consiste em seguir 0s
seguintes principios:

* Identificar os perigos e analisar os riscos de severidade e probabilidade de

ocorréncia;
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* Determinar os pontos criticos de controle necessarios para controlar os

perigos identificados;

« Especificar os limites criticos para garantir que a operacao esta sob

controle nos pontos criticos de controle (PCC);

« Estabelecer e implementar o monitoramento do sistema;

» Executar as agdes corretivas quando os limites criticos ndo foram

atendidos;

+ Verificar o sistema;

* Manter registro.

O embasamento do sistema de APPCC tem o termo “perigo” como um agente

nocivo, ou condi¢do do alimento inaceitavel, que pode causar algum efeito de saude

adverso (Figueiredo e Neto, 2001). Segundo ILSI (1997) os perigos podem ser

provocados por:

Presenca inaceitdvel de uma contaminacdo quimica, fisica ou produto
final;

Potencial de crescimento ou de sobrevivéncia de microrganismos ou de
producdo de substancias quimicas no produto semifabricado, no
produto final ou no ambiente da linha de producéo;

Recontaminacdo do produto semifabricado ou do produto final com

microrganismos, produtos quimicos ou corpos estranhos.

Segundo Furtini & Abreu (2006) os perigos a saude do consumidor sdo

classificados em trés categorias:

Quimicos: sdo os mais temidos pelos consumidores, cita-se como
exemplos os defensivos agricolas, antibidticos, micotoxinas,
sanitizantes, e grande quantidade de produtos que podem entrar em
contato com o alimento.

Fisicos: sdo os mais comumente identificados (pélos, fragmentos de
0SSO ou de metal, cacos de vidro, fio de cabelo, entre outros) sendo
gue alguns podem causar somente injurias, mas outros podem
necessitar de intervengdes cirurgicas.

Bioldgicos: sdo os mais sérios do ponto de vista de saude publica, e

representam a grande maioria das ocorréncias totais ocasionadas,
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principalmente, por bactérias. Os perigos bioldégicos compreendem

bactérias patogénicas e suas toxinas, virus, parasitas e prions.

A APPCC é uma técnica sistematica e racional para se prevenir a producao
de alimentos contaminados, baseada em andlises e evidéncias cientificas.

Representa atitude pro-ativa para prevenir danos a saude e enfatizar a
prevencdo de problemas, ao invés de se focar no teste do produto final. Pode ser
utilizado em qualquer estagio da cadeia de producéo, desde a producéo primaria até
a distribuicdo. (JOUVE, 1998).

3.2.3.3. Implementacao do Método APPCC

O “Codex Alimentarius” recomenda a seguinte sequéncia para a
implementacéo do sistema APPCC (WHO, 1997 e ILSI, 1997):

1°) Formacéao da equipe de APPCC
E recomendavel que a equipe seja composta por pessoal com conhecimento
tedrico e pratico do processo de producdo, compromissadas, de multiplas areas e
que tenham a capacidade de:
e Identificar perigos
e Definir niveis de severidade e risco
e Recomendar controles, critérios e maneiras de monitoramento e
verificacao
e Recomendar a¢les corretivas apropriadas
e Recomendar investigacdo de qualguer assunto pertinente ao processo
produtivo, que ndo seja suficientemente conhecido;
e Prever o éxito do Plano APPCC
Além disso, o lider da equipe deve ter treinamento e habilidade suficiente em
APPCC.

2°) Descricéo do Produto
Deve-se realizar nessa etapa descricdao detalhada do produto fabricado,

como: composigdo quimica e fisica, tipo de embalagem, forma que sera distribuido
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(congelado, in natura, resfriado, etc.), o transporte utilizado na distribuicdo, as
condicdes de armazenagem e o tempo de vida util.

3°) Identificacédo do uso
Deve-se identificar qual o publico-alvo do produto e saber se faz parte de um
segmento particular da populacéo (bebés, idosos, enfermos, adultos, etc.).

4°) Construcao do Diagrama de Fluxo

Deve-se resumir o fluxo de processo em um diagrama simplificado e claro,
que forneca um esboc¢o do processo e realce a localizacdo dos perigos potenciais
identificados. E importante ndo negligenciar nenhuma etapa que possa afetar a

seguranca do produto final.

5°) Confirmacao no local das etapas descritas no fluxograma

Uma vez estabelecido o diagrama de fluxo operacional, deve-se efetuar a
inspecédo no local com o objetivo de verificar a concordancia das operacdes descritas
com o que foi representado. Esta etapa ira assegurar que 0s principais passos do
processo terdo sido identificados e possibilitar os ajustes necessarios.

6°) Listar todos os perigos, analisar os riscos e considerar os controles
necessarios

Todos o0s perigos em potencial, relacionados a cada etapa do processo,
devem ser identificados com base na experiéncia dos membros da equipe e nas
informacBes de saude publica sobre o produto. A analise dos ricos devera ser feita
considerando os seguintes fatores:

* Probabilidade de ocorréncia do perigo e sua severidade em relagao

aos efeitos adversos a saude;

 Evolugao qualitativa e quantitativa da presencga do perigo;

» Capacidade de multiplicagao e sobrevivéncia dos microrganismos;

* Produgéo ou permanéncia nos alimentos de toxinas, agentes quimicos e

fisicos.

Quaisquer medidas de controle existentes ou que poderiam ser aplicadas

devem ser listadas. Mais de uma medida de controle pode ser necessaria para
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controlar um perigo e mais de um perigo pode ser controlado com uma mesma

medida de controle.

7°) Determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC)

Os PCC sao pontos, etapas ou procedimentos nos quais pode-se aplicar
medidas de controle para prevenir, eliminar ou reduzir um perigo a niveis aceitaveis.
A identificacdo dos PCC pode ser facilitada utilizando-se uma arvore decisoria, que
consiste em se fazer uma série de perguntas para cada etapa de elaboracdo do

produto (Figura 1).



Q1: Existem medidas de controle preventivas?

A

Modificar etapa, processo ou produto

O controle nesta etapa é necessario para a
seguranga?

A 4

4

Né&o é um PCC

A 4

PARE!™*

aceitavel? **

Q2: A etapa é especificamente para eliminar ou reduzir
a probabilidade de ocorréncia de uma perigo a nivel

SIM

o

atingir nivel inaceitavel? **

Q3: A contaminag&o pelo perigo identificado pode
ocorrer acima do nivel aceitavel ou este perigo pode

&®k

aceitavel? **

Q4: Uma etapa subsequente pode eliminar o perigo
identificado ou reduzir a provavel ocorréncia a nivel

*@#

Né&o é um PCC

Né&o é um PCC

A 4

PARE! *

A 4
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* Prosseguir para o préximo perigo identificado no processo descrito

v

PARE! *

A 4

Ponto Critico de Controle - PCC

** Niveis aceitaveis e inaceitaveis devem ser determinados nos objetivos gerais quando forem

identificados os PCC do plano APPCC.

Figura 1. Diagrama decisério para identificacao dos pontos criticos de controle (PCC) na anélise de

perigos e pontos criticos de controle (APPCC).

Fonte: Adaptado de Codex Alimentarius (2003)
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Muitos PCC sugerem anadlise de risco irreal, enquanto poucos PCC
identificados indicam que podem existir riscos que ndo foram considerados. Por
isso, a etapa de identificacdo dos PCC é um aspecto critico do estudo de APPCC
(BUCHANAM citado por PETA & KAILASAPATHY, 1995).

Existem algumas partes do processo ou equipamento que a empresa quer
monitorar, mas ndo sdo PCC levantados pela APPCC. Estes pontos podem ser
identificados como pontos de controle (PCs) da qualidade e sao controlados para
evitar um desvio nos PCC, que protegem a saude publica. Um exemplo de PC pode
ser um ima, quando um detector de metal estd colocado numa etapa posterior do
processo, sendo este 0o PCC (BENNET & STEED, 1999).

8°) Estabelecer limites criticos para cada PCC

Os limites criticos podem ser definidos como aqueles que separam o0s
produtos aceitaveis dos inaceitaveis, podendo ser qualitativos ou quantitativos.

Nessa etapa o objetivo € delimitar as fronteiras de seguranca, para que cada
PCC possa variar sem que se perca o controle sobre ele.

Cada parametro estabelecido deve ter o seu limite critico estabelecido, de
forma a manter a visdo clara das medidas de controle dos PCC.

Para estabelecer os limites criticos, deve-se levar em consideracdo 0s
conhecimentos disponiveis em fontes como: legislacao, literatura cientifica, dados

de pesquisas reconhecidas, normas internas da empresa, etc.

9°) Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC

Para assegurar que as medidas de controle operem como planejado nos
PCC e detectem qualquer perda de controle, é necessario definir um sistema de
monitoramento dos PCC.

Neste deve estar definido qual o procedimento de controle que deve estar
associado a cada

PCC. Os meétodos de controle devem ser rapidos, para serem efetivos. O
sistema de monitoracdo deve permitir, quando possivel, que os ajustes sejam feitos

antes que uma medida exceda os limites criticos. Medidas fisicas e quimicas séo as
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vezes preferiveis a testes microbiologicos, porque podem ser levantadas
rapidamente e, muitas vezes, indicam a condi¢cdo microbiolégica do produto.

Essa etapa serve ainda para observar as responsabilidades de cada um no
processo produtivo. No monitoramento ha& a necessidade de estabelecer
documentagcbes de registro, que devem ser assinadas e verificadas pelo

responsavel.

10°) Estabelecer Ac¢des Corretivas

Acdes corretivas especificas devem ser definidas para cada PCC identificado
no sistema APPCC, a fim de que possa trazer o PCC sob controle, definir o que
fazer com o produto que foi expedido enquanto o PCC estava fora de controle e
descobrir porque o PCC estava fora de controle.

Todos os desvios e procedimentos para disposi¢cao do produto devem estar

documentados.

11°) Estabelecer procedimentos de verificacao

A aplicacdo de métodos de verificacdo e auditoria, procedimentos e testes,
incluindo amostragem e andlises aleatérias, podem ser utilizados para testar se o
sistema APPCC esta funcionando corretamente.

De maneira regular ou ndo planejada, a informacédo disponivel no sistema

APPCC deve ser sistematicamente analisada.

12°) Estabelecer documentacao e manter registros

Os procedimentos do sistema APPCC devem estar documentados, assim
como os registros das atividades de monitoramento dos PCC, das acdes corretivas
relacionadas aos desvios e das modificacbes do sistema APPCC. Estas
informacgdes devem ser mantidas em local de facil acesso para acompanhamentos e

revisdes subsequentes.
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4. Consideracgdes Finais

O Brasil conta com enorme potencial de crescimento na produgéo e consumo
de ragOes e suplementos para alimentacdo animal, nos seus mais variados setores.
O controle de qualidade no processamento de racdes e suplementos para
alimentacdo animal deve refletir o conjunto dos esforgcos por parte dos fabricantes, a
fim de que o produto final garanta ao animal o desempenho zootécnico esperado e
ao consumidor a satisfacéo e confianca na empresa.

As BPF e a APPCC séao ferramentas distintas, porém se complementam,
sendo de fundamental importancia a implementacéo correta desses dois métodos a
fim de garantir a qualidade dos produtos elaborados.

A maior dificuldade na implantacdo de programas de controle de qualidade
como o APPCC esta na falta de dominio total sob todas as variaveis existentes no
sistema de producédo, que possam vir a causar algum problema na obtencéo do
produto final. Além disso, trata-se de um processo que deve ser analisado com
muita dedicacdo de tempo, e representa alto custo para aquisi¢ao de certificacao.

O uso dessas ferramentas de controle de qualidade deve ser criteriosamente
avaliado e sua implantacdo deve ser condizente com a realidade de cada

estabelecimento.
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5- Controle de qualidade em Fabrica de suplementos para a nutricdo animal:
Estudo de caso na Empresa Quimtia S/A

Com o objetivo de relacionar os temas revisados a respeito de controle de
qualidade em fabrica de racdes e suplementos, foi realizado um estudo de caso que
abordara, de maneira geral, os principais pontos de controle de qualidade que a
empresa Quimtia S/A considera na elaboracdo de suplementos para alimentacéo
animal.

5.1. Metodologia

O estudo de caso foi conduzido durante o estagio curricular na unidade fabril
Quimtia S/A, localizada no municipio de Colombo, Parana.

Para a elaboracédo do estudo foram utilizadas informagdes colhidas durante
todo o periodo estagiado nos distintos setores da empresa: Laboratério de

Bromatologia, Departamento Técnico e Fabrica de Suplementos.
5.2. Nog¢Oes Gerais do Programa de Controle de Qualidade da Quimtia S/A

A Quimtia S/A conta com rigoroso controle de qualidade durante todo o
processo produtivo de suplementos para alimentacdo animal.

A empresa conta com trés certificacdes, sendo elas a de Boas Praticas de
fabricacdo (BPF);ISO9001 relacionada a satisfacdo do cliente; e a IN65 para a
producédo de produtos medicados.

Na linha de producdo automatizada tém-se ainda a implantacdo de APPCC
para alguns produtos, ja que essa corresponde a linha de maior valor agregado.
Porém a empresa no momento ndo se interessa em obter a certificacdo para
APPCC, por se tratar de um alto investimento.

Futuramente a empresa deseja implantar também o Fami-QS, um sistema de
certificacdo de qualidade e segurancga especifico para produtos e matérias- primas
dirigidos a alimentacdo animal. Para isso os processo de producdo devem passar
por diversas adaptacdes antes de sua implementacdo. Assim como o APPCC, a
empresa ndo esta no momento interessada em obter certificacdo para Fami- QS,

buscando somente sua implementac&o no processo produtivo.
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5.2.1. Boas Préticas de Fabricacéo (BPF)

O manual de BPF da empresa é baseado na IN 04 (2007) preconizada pelo
MAPA e passa periodicamente por atualizagbes sempre que necessario.

O manual de BPF conta com os POP, as Instru¢cdes de Trabalho (IT),
Manuais Internos (MI) e Registros , todos esses relacionados aos processos que
compreendem desde o recebimento da matéria prima, até a expedi¢cdo do produto
acabado.

Fisicamente, o manual de BPF na sua versao integral fica a disposi¢cdo no
Departamento Técnico e de Garantia da Qualidade. Outros setores como:
recebimento de matérias primas, separacdo, linhas de produgédo, manutencao,
expedicao, sala de controle, laborat6rio de bromatologia e departamento comercial ,
contam com versdes reduzidas do BPF, que abordam os POP e IT mais
relacionados com cada setor.

De maneira geral, a Quintia S/A obedece aos requisitos preconizados pela IN
04 (2007) do MAPA quanto a sua localizagéo e layout.

Todas as matérias primas utilizadas na fabricacdo dos produtos passam por
rigoroso controle de qualidade, que envolve desde exigéncias especificas dos
fornecedores, necessidade de apresentacdo de laudo e certificados de qualidade,
até as andlises de umidade e granulometria no momento do recebimento. Logo que
sao recebidas, sdo coletadas amostras de todas as matérias primas, as quais ficam
armazenadas por 2 anos em sala especifica do laboratério de bromatologia (sala de
contra provas). O mesmo € feito com os produtos acabados, sendo que para
produtos medicamentosos esse periodo de armazenagem se estende para 3 anos.

Toda a sequencia de produtos produzidos obedece ao principio do FIFO (first
in first out), ou seja, as primeiras matérias primas que entram sdo prioritariamente
utilizadas nas producdes. Esse processo garante a validade e qualidade dos
produtos. Para isso a empresa conta com uma equipe especializada responsavel
pela logistica interna.

O processo produtivo em todas as linhas de produgé&o de suplementos segue
arisca os POP, IT e MI preconizados pelo manual de BPF.

Atendendo aos aspectos higiénicos e sanitarios de pessoal, ndo é permitido
tanto aos funcionarios, quanto aos visitantes a entrada na fabrica com aderecos

como brincos, anéis, pulseiras bem como uso de maquiagem, perfume, creme e
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esmalte. E estritamente proibido fazer uso de qualquer tipo de bebidas e alimentos
dentro das dependéncias da fabrica. A Unica bebida permitida é 4gua, porém esta
s6 é liberada para os colaboradores dentro da sala de controle de producéo e sala
de controle de qualidade. Além disso, existe um bebedouro destinado aos
colaboradores da producédo do lado de fora do barracédo de produgédo. Recomenda-
se ainda aos colaboradores e visitantes o uso de EPI (equipamentos de protecéo
individual) como toucas descartaveis, mascaras, luvas, protetor auricular, e sapatos
de seguranga.

No caso de visitas a fabrica, a empresa exige que o visitante preencha um
formulario estabelecido pelo manual de BPF. Os visitantes s6 podem permanecer
na area de expedicdo do produto acabado, ndo podendo a visita se estender para
as areas das linhas de producdo e recebimento de matérias primas. Casos
especificos sdo discutidos com os coordenadores de garantia de qualidade e
diretoria da empresa.

5.2.2.1SO 9001

A 1SO é uma organizacédo internacional de padronizacdo, que desenvolve e
publica normas mundialmente, sendo essas aplicaveis aos mais variados
segmentos da industria.

A ISO 9001 é de longe a estrutura de qualidade melhor estabelecida, sendo
utilizada por mais de 750 mil organizacdes em 161 paises, e define padrdes néo s6
para sistemas de gestdo de qualidade, mas para sistemas de gestdo em geral (BSI,
2013).

De maneira geral a ISO 9001 estabelece o envolvimento da direcdo da
empresa por meio da definicAo de um responsavel pelo sistema de garantia da
qualidade, introduz os indicadores usados com o intuito de monitorar oS processos
por meio de medicdo de performance e muda a maneira de encarar o cliente: ele
deixa de ser tratado como algo a parte e passa a fazer parte integrante da
gualidade. Em resumo, a ISO 9001 permite que os produtos estejam em

conformidade, garantindo sempre a satisfacao do cliente.
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A Quimtia S/A é certificada com I1ISO 9001 desde 2005, pela empresa BSI.
Anualmente ocorrem auditorias de manutencdo da ISO , sendo que a recertificacdo
ocorre a cada 3 anos, e trata-se de uma auditoria mais minuciosa, na qual uma alta

soma de ndo conformidades pode resultar em perda da certificag&o.
5.2.3. IN 065 / 2006

O objetivo da IN 65 (2006) decretada pelo MAPA ¢é estabelecer os
procedimentos para a fabricacdo e o emprego de ra¢cdes, suplementos, nucleos ou
concentrados com medicamento para 0os animais de producao, visando garantir a
protecdo da saude humana e animal, do meio ambiente e dos interesses dos
consumidores.

Um dos requisitos para a producdo de produtos medicamentosos é que
durante a inspecdo de BPF, o estabelecimento deve se encaixar no Grupo 1, que
corresponde a pontuacao final compreendida entre 91 a 100 pontos), de acordo
com a IN 04/ 2007.

A empresa € auditada pela IN 65 em apenas uma das 3 linhas de producao

de suplementos.
6. Controle de Qualidade nos diferentes setores e etapas de producéo

Serdo aqui explanados, os principais pontos de controle de qualidade nas
diferentes etapas do fluxo de producéo de suplementos destinados a alimentacéo
animal, realizados pela Quimtia S/A.

6.1. Formulacéo dos Suplementos

O controle de qualidade comeca desde a formulacdo dos produtos. Para isso
o departamento técnico da Quimtia S/A conta com trés nutricionistas formados nas
areas de zootecnia e medicina veterinaria e especializados em nutricdo de suinos,

aves e ruminantes.

Os suplementos, nucleos, sais e outros para animais nao-ruminantes sao
formulados com auxilio do software Optimix, que trabalha com formulacéo por custo

minimo J& para a formulagdo de dietas para ruminantes € utilizado o software

Spartan.
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A equipe utiliza manuais de linhagem e tabelas de necessidades nutricionais
de cada espécie, com base cientifica para auxiliar nas formulacdes.

Os produtos sao formulados de acordo com as necessidades e
especificacoes de cada cliente.

Quando cria-se um produto novo, todos os técnicos revisam a formula que
posteriormente é encaminhada para o gerente de pesquisa e desenvolvimento o
qual decidira sua validacdo antes de dar inicio a producéao.

No momento em que se cria um novo produto ha a necessidade da criacéao
do seu roétulo. A rotulagem é realizada pelos proprios nutricionistas do departamento
técnico, e segue todas as normas exigidas pelas instrucdes normativas
preconizadas pelo MAPA.

O layout das embalagens fica a cargo do Departamento de Marketing.

6.2. Registro das Matérias Primas e Produtos Acabados

A empresa conta com uma responsavel técnica com graduacdo em Zootecnia
gue executa toda a parte de regulamentacao de produtos destinados a alimentagéo
animal, com base nos decretos e instru¢cdes normativas preconizadas pelo MAPA.

Os produtos que necessitam de registro sdo cadastrados por meio de um
sistema online, o SIPE 2000 do MAPA. Cada empresa possui um usuario e senha
para acessar esse sistema, o qual gera um banco de todos os produtos ja
registrados e a situagédo dos que aguardam registro.

A validade dos registros € de 5 anos, sendo que 6 meses antes de seu

vencimento deve-se realizar a solicitagdo de renovacgao de registro junto ao MAPA.

6.3. Recepcdo e Armazenagem de Matérias primas

A empresa conta com um banco de fornecedores previamente cadastrados
para aquisicdo de suas matérias primas. Durante o processo de recepcdo das
matérias primas, sdo realizados procedimentos previamente estabelecidos no
Manual de BPF da empresa.

Primeiramente, para toda matéria prima recebida é preenchido um check-list

com objetivo de analisar os seguintes pontos:
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e Condicbes da embalagem: se produto chegou intacto, com todas as
especificacdes legiveis, sem rasgos ou qualquer ndo conformidade

gue possa vir a afetar sua qualidade;

e No caso de matérias primas que exigem a apresentacdo de laudo, é
verificado se esta apresenta o laudo com todas as especificacdes

corretas e condizentes com o padrao exigido pela Quintia S/A;

7

e Condigbes do veiculo de transporte: é verificado se o veiculo se
encontra limpo, organizado e se no carregamento ha algum outro tipo
de produto, como fertilizantes, produtos de limpeza ou outros que

possam interferir na qualidade da matéria prima;

Somente apds preenchimento e observacao das conformidades do check list
de recepcao, € que ¢é liberada a descarga da matéria prima.

Uma analise comum a todas as matérias primas que chegam na fabrica é a
de padrdo de cor. Para isso o setor de qualidade conta com varias amostras de
matérias primas, armazenas em frascos obtidos de reciclagem de garrafa pet.

Existem algumas matérias primas que necessitam de andlises especificas,
como umidade e granulometria para liberacdo do descarregamento e posterior uso
na producdo. Para isso o colaborador da qualidade conta com uma lista das
matérias primas e suas respectivas analises exigidas.

As andlises sdo realizadas no momento do recebimento e s6 apds sua
conclusao o descarregamento pode ser realizado.

No caso de recebimento do milho em grdo a granel por exemplo, antes da
autorizacdo para descarregamento na moega de recepcdo, Sao0 necessarias

analises de umidade e classificacdo por tipo.

7

Na fabrica de suplementos o mais comum é receber matérias primas em
sacarias, caixas e big bags. Para toda matéria prima que chega na fabrica de
premix € procedida a coleta de amostras para realizar as analises no momento do
recebimento (caso haja exigéncia para essa matéria prima) e encaminhamento para
analises laboratoriais.

A quantidade a ser coletada é estabelecida da seguinte maneira:

e Sacarias/ caixas/ barricas

- Até 30 unidades: Amostra de pelo menos 3 unidades diferentes.
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- de 30 a 200: Amostra de 10% das unidades.

e Big Bags

Normalmente os big bags tem a capacidade de até 1000 kg. Nesse caso
deve-se retirar amostras de 50% do numero de Big Bags recebidos.

Se as matérias primas apresentarem varios lotes, deve-se retirar amostras
significativas de cada um dos lotes recebidos.

Todas as matérias primas sdo devidamente armazenadas sobre paletes de
boa qualidade, e dispostas no pavilhdo interno da fabrica de suplementos, com
excecoes:

e Milho e farelo de soja que sdo armazenados em silos especificos na da
fabrica de racao.

e Anticoccidianos e Promotores de crescimento possuem uma area
especifica de armazenamento, longe das demais matérias primas, em
uma area delimitada por grades com portdo, sendo que esse deve

permanecer fechado quando a area néo estiver em uso;

¢ Medicamentos: possuem uma sala de armazenamento especifica, no
segundo andar da fabrica, com controle diario de umidade e
temperatura. A sala permanece fechada, sendo que somente o0s
funcionarios do controle de qualidade possuem a chave.

e Vitaminas: possuem sala especifica, ao lado da sala de medicamentos,
esta também com controle de temperatura e area para pesagem das
vitaminas. A chave dessa sala encontra-se com o coordenador de
producdo e com 0s responsaveis pela qualidade, devendo sempre
permanecer fechada.

6.4. Separacao das matérias primas

Os ingredientes sédo separados de acordo com as ordens de producao
emitidas pelo supervisor de producéo.

As matérias-primas necessarias para elaboracdo de cada produto sao
separadas em area especifica dentro da fabrica de suplementos. A area é composta

por 2 balangcas com capacidade de 100 kg, na qual dois colaboradores treinados
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realizam a separacdo de cada matéria-prima de acordo com a ordem de producdo
recebida.

Atualmente a fabrica optou por um sistema informatizado, no qual cada
colaborador possui um equipamento informatizado de m&o composto por um
software contendo todas as ordens de producdo do dia bem como as matérias-
primas a serem separas e seus respectivos lotes.

As matérias primas de cada ordem de producdo apds devidamente pesadas
e separadas sdo dispostas em paletes, sendo que cada palete corresponde a uma
ordem de producdo. Apds a separacdo, os paletes sao transportados para o setor
de alimentag&o dos misturadores, com auxilio de um elevador de carga.

Na caixa de alimentacdo dos misturadores nas linhas de producdo existe
uma tela com o software especifico, onde o colaborador responsavel pela
alimentacdo seleciona cada ingrediente que esta incluindo, bem como seu lote e

guantidade.

6.5. Processo de Producédo na Fabrica de Suplementos

A fabrica de suplementos é composta por 3 linhas de producao principais,
contando ainda com mais outros 2 misturadores de menor capacidade.

A sequéncia de producdo, bem como o que sera produzido em cada linha de
producdo sdo definidos pelo departamento técnico. Para tal sdo considerados
aspectos como:

* Tipo de produto (premix vitaminico, premix micromineral, sal mineral
proteinado, premix vitaminico mineral com aditivos, antioxidante, etc)

» Composicao de matérias primas do produto.

* Interagao entre matérias primas que compdem cada produto (antagonismos,
alteracao de cor, etc).

* Interagdo entre principios ativos de matérias primas que podem ser
antagoOnicos para uma determinada espécie animal.

* Principios ativos de matérias primas que podem ser toxicos para uma
determinada espécie animal. Por exemplo, a Maduramicina € um anticoccidiano

para frangos mas é toxica para suinos.
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* Quantidade comumente produzida, com o intuido de assegurar boa

homogeneidade de mistura.
 Exigéncias especificas de clientes.
* Legislacdes relacionadas a producao de alimentos para animais.

Também deve ser informado ao departamento técnico a eventual
necessidade de transferéncia de produto de um misturador para o outro. Cabe ao
departamento técnico analisar cada situagdo especifica e autorizar ou nédo o

coordenador de producéo a realizar as alteracdes necessarias.
6.5.1. Linha 01

7

E a linha automatizada da fabrica. Esta € composta pelos seguintes

equipamentos:
e Elevador de canecos
e Peneira rotativa e coletor da peneira

e Bateria de 8 silos que abastecem as balancas de dosagem (BD), BD02

com capacidade de 400 kg;
e 8silos que abastecem a BD0O3 com capacidade de 400 kg;
e 8silos que abastecem a BD04 com capacidade de 30 kg;
e 8silos que abastecem a BD0O5 com capacidade de 75 kg;
e Balanca de conferéncia ( BD06), com capacidade de 2000kg;
e Misturador horizontal com capacidade de 2000 litros;
e Silo pré-ensaque com capacidade de 8000 kg;
e Equipamento para ensaque em Big Bag;
e Equipamento para ensaque em sacaria,;
e Balanca digital com capacidade de 250 kg para ensaque;
e Equipamento para costura das embalagens

A dosagem nessa linha é totalmente automatica, com auxilio de um software
especifico que & manuseado por um operador dentro da sala de controle.

Essa € considerada a Linha Branca da Fabrica, ja que nela néo é permitido a
fabricacdo de produtos com inclusdo de aditivos anticoccidianos, promotores de
crescimento e medicamentos. Nessa linha também ¢é proibido a inclusdo de
matérias primas de origem animal, o que permite seu uso para fabricacdo de

suplementos para ruminantes.
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6.5.2. Linha 02

A linha 02 é uma linha de producdo manual, composta pelos seguintes
equipamentos:

e Caixa de Alimentacdo 01- é utilizada para a inclusdo de matérias
primas que entram em maior quantidade na formula, como calcério e
casca de arroz, por exemplo.

e Elevador de Canecos

e Peneira rotativa e coletor da peneira;

e Caixa de alimentacdo 02 - utlizada para incluséo dos demais
ingredientes em menor proporcdo na férmula;

e Misturador 02 horizontal, com capacidade de 1000 litros;

e Equipamento para ensaque em sacaria;

e Balanca digital para ensaque, com capacidade de 500 kg;

Nessa linha € realizada primeiramente a dosagem dos veiculos que sdo
incluidos em maior quantidade, estes sdo adicionados a caixa de alimentacdo 1 e
conduzidos ao misturador através de elevador de canecos. No andar de cima,
diretamente na alimentacdo no misturador (caixa 2 ) sao incluidos os demais
ingredientes em menor propor¢ado da férmula. Todo esse processo € realizado com
observacéo atenta dos operadores as ordens de producao.

Nessa linha ainda é permitida inclusdo de ingredientes de origem animal,
aditivos promotores de crescimento e anticoccidianos, sendo vetada a producao de
suplementos para ruminantes.

A linha 02 é certificada pela IN 065, o que permite a fabricacdo de produtos
com medicamentos. Porém a producdo sé ocorre se atender as seguintes
condicoes:

e Quando existir um pedido especifico de um cliente, ou seja, ndo se
mantém estoques de produtos medicamentosos.

e O cliente que faz o pedido deve ser previamente cadastrado, e 0
pedido deve vir seguido de laudo técnico emitido por um Médico
Veterinario

A linha 02 é exclusiva na producdo de produtos medicamentosos. Sempre

que h& producdo desses, e na sequencia deseja-se produzir um produto sem
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medicamento, a linha passa por uma limpeza completa. Na batida seguinte, com
producdo de produtos isentos de medicamento, sdo coletadas amostras para
verificar se existe potencial contaminagcao desse produto. Diante disso sdo tomadas

medidas de correcéo caso seja detectado algum problema grave.
6.5.3. Linhas 03, 04 e 05.

A linha 03 também é uma linha de produgcdo manual, e contém um misturador
duplo cone, com capacidade de 400 litros. Contém ainda um equipamento para
ensaque em sacarias e balanca digital com capacidade de 100 kg.

A linha 04 € uma linha de producdo manual que contém um misturador duplo
cone com capacidade de 400 litros e equipamento para ensague em sacaria.

A linha 05 compreende o misturador 05, modelo duplo cone e com
capacidade de 50 kg.

A alimentacdo dessas linhas é realizada diretamente nos misturadores.Em
todas essas linhas é proibido a inclusdo de aditivos anticoccidianos, promotores de
crescimento e ingredientes de origem animal.

E permitido nas linhas 3, 4 e 5 a inclusdo de monoensina um melhorador de

desempenho ionéforo utilizado na alimentacédo de ruminantes.
6.6. Limpeza das Linhas de Producao de Suplementos

De maneira geral, apés o término da producdo um produto e sequencial
elaboracdo de outro com outras matérias primas e indicacfes, € realizada uma
batida de limpeza.

Para facilitar a logistica das limpezas, bem como avaliar caso a caso a
necessidade de limpeza simples ou completa, foi elaborado pelo departamento
técnico uma planilha que define os programas de limpeza. Essas planilhas levam
em consideracdo n&do somente fatores nutricionais que podem causar danos a
salude dos animais, mas também aspectos fisicos, que podem prejudicar a

longevidade dos equipamentos e prejudicar a mistura.
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6.7. Validacao dos Misturadores

Um aspecto importante durante a producdo de suplementos para animais €
verificar se o tempo de mistura esta sendo adequado para a obtencédo de produtos
homogéneos e de melhor qualidade.

Para essa avaliacdo, pode-se submeter amostras de produtos acabados as
analises laboratoriais, para verificagdo dos niveis bromatolégicos de seus
componentes. Porém trata-se de uma analise com muitas interferéncias e nao muito

pratica para ser aplicada rotineiramente na industria.

Uma alternativa, que é utilizada pela empresa Quimtia, € a realizacdo de
Testes de Mistura pelo método de Micro Tracer. Os chamados microtracers, sao
particulas de ferro ndo toxicas recobertas por corantes estabilizados. S&o utilizados
como marcadores que, uma vez adicionado a um ingrediente, podera ser testado e
avaliado na mistura final, sendo utilizado na avaliagdo qualitativa e quantitativa da
eficiéncia de uma mistura. As funcdes do teste sao:

Verificar se o tempo de mistura esta correto, com auxilio da estatistica, pelo
método Qui — quadrado e coeficiente de variacdo, classificando as misturas em
excelente, boa, satisfatéria ou ruim.

Verificar falhas no equipamento: caso o nimero de particulas extraidas das
amostras seja em todas elas mais baixo do que o esperado, pode ser sinal de
vazamento da comporta ou adesédo de particulas na parede do misturador.

Para preparo do teste, faz-se uma pré- mistura de 400 g de veiculo que esta
sendo utilizado na batida correspondente ao teste com 50 g de microtracer. Essa
pré- mistura é adicionada a batida e posteriormente séo coletadas 10 amostras, de
aproximadamente 250 g cada, no momento do ensaque do produto acabado.
Recomenda-se ndo coletar dos 3 primeiros e 3 Ultimos sacos.

As amostras sdo encaminhadas ao Laboratério de Bromatologia onde
procedem as analises. As analises tem por principio que em 75 gramas de amostra
espera-se 100 particulas de microtracer. Dessa forma s&o calculados os
coeficientes de variagdo das amostras analisadas.

Esses testes sdo realizados mensalmente na linha 01 automatizada. Nas
demais linhas néo existe periodicidade correta, porém os testes séo realizados pelo

menos uma vez por ano, 0 que recomenda o procedimento.
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6.8. Avaliacoes do produto acabado

Como método de controle, é realizado durante o ensaque a verificacdo da
granulometria do produto acabado. Para isso, de maneira geral a partir do quinto
saco a ser preenchido, faz- se verificacdo de granulometria com auxilio de uma
peneira. A partir desse ponto sdo avaliados de 10 em 10 sacos até o final da batida
completa. O responsavel pela avaliacdo é o colaborador que realiza a costura dos
sacos, sendo que este deve assinar em cada ordem de producdo, se
responsabilizando pela realizacao do teste.

Outro método de controle de qualidade no produto acabado € a avaliacdo de
cor. Para isso sdo coletadas amostras de todas as batidas realizadas para cada
produto. Nas amostragens devem ser especificados dados como nome e codigo do
produto, lote e data de coleta.

A sala de controle de qualidade conta com um armario onde estao situadas
amostras de todos os produtos acabados produzidos pela Quimtia S/A. Sendo
assim, € possivel consultar essas amostras diariamente, para observar se 0s
produtos acabados estéo dentro do padrao comumente comercializado pela Quimtia
S/A. Caso haja alguma alteracdo de cor ou textura devido a mudancas no
fornecedor de matérias primas ou outros motivos, € elaborada uma carta pelo
coordenador de garantia de qualidade destinada ao cliente, justificando as

alteracOes que possam ser percebidas no produto solicitado.

6.9. Armazenamento para expedi¢ao

A area de expedicdo é exatamente oposta a area de armazenagem de
matérias-primas, com o intuito de evitar contaminagfes cruzadas. Os produtos
acabados sdo devidamente armazenados sobre paletes de madeira em bom
estado, dentro do barracdo e protegidos de sol e chuva, sendo que nao é permitido
a armazenagem de produtos diferentes no mesmo palete. Antes do carregamento
0s paletes séo preparados e envoltos com filme pléstico, para melhor protecédo das
embalagens.

No momento da expedicdo, é preenchido um check list de expedicdo, que

contém informacdes relacionadas a condigbes gerais do transporte, também



52

incluindo o nimero da nota fiscal do produto. Toda carga carregada é registrada por
meio fotogréfico, garantindo assim que o produto saiu da fabrica atendendo a todos
0S pré- requisitos estabelecidos.

7. Consideracoes finais

O processo de producdo de premix e suplementos € complexo, sendo que
sua adequada formulag&o depende de rigorosos processos de qualidade da matéria
prima, do correto processamento na fabrica e principalmente das condigbes de
mistura e controle de qualidade em todo o fluxo de produgéao.

O conhecimento completo das caracteristicas fisico quimicas de cada matéria
prima, bem como suas interacdes no processo de mistura é fundamental para se
garantir a producao de suplementos adequados e garantir a qualidade dos produtos
acabados.

A boa comunicac¢éo e o bom relacionamento entre os departamentos técnico,
comercial e de garantia de qualidade sdo fundamentais para que o fluxo do
processo produtivo ocorra sem contratempos que poderiam ser evitados.

O comprometimento e motivacdo de todos os colaboradores envolvidos na
producdo sdo essenciais para garantia de que os processos de qualidade estejam

sendo cumpridos de acordo com as BPF da empresa.
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8. RELATORIO DE ESTAGIO

8.1. Plano de Estagio

O estagio foi realizado na empresa Quimtia S. A. As atividades a serem

desenvolvidas previstas pelo orientador do estagio estéo listadas a seguir:

e Acompanhamento do processo de fabricacdo de suplementos e ragdes

peletizadas destinadas a nutricdo animal;

e Auxilio no controle de qualidade das matérias primas, processos de
fabricacdo e dos produtos acabados por meio do manual de BPF e
implementagéao de APPCC,;

e Auxilio nas analises bromatoldgicas e acompanhamento do registro de
produtos destinados a alimentagdo animal.

8.2. Atividade desenvolvidas

O estagio foi realizado no periodo de 09 de setembro de 2013 a 29 de
novembro de 2013, totalizando 470 horas . As atividades durante o estagio foram
realizadas sob orientacdo da zootecnista Elaine Schulz, que atua na Empresa
Quimtia h& 7 anos, e atualmente estd no cargo de coordenadora de garantia da
qualidade.

Nesse periodo foram realizadas atividades nos diferentes setores da
empresa, sendo 6 semanas no laboratorio fisico quimico auxiliando nas analises
bromatolégicas e 6 semanas no setor de controle de qualidade , com
acompanhamento do processo produtivo desde a recepcao das matérias primas;
processo produtivo de suplementos e racdes, até a expedi¢do do produto final.

Na ultima semana de estagio, em um periodo de 2 dias, foi possivel

conhecer um pouco das atividades realizadas pelo departamento técnico.

8.3. Sobre a Empresa
A Quimtia S. A. esta sediada a Rua Maria Dalpra Berlesi, nimero 229 no
bairro Canguiri em Colombo no Parani. Sua estrutura fisica € basicamente

composta por:
e Guarita de seguranca,

e Area administrativa/financeira,
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e Departamento técnico, comercial e suprimentos,

e Almoxarifado geral,

e Area de manutencéo,

e Vestiario,

e Refeitorio,

e Sala de descanso e treinamento

e Area de recepcéo e armazenagem de Matérias Primas,

e Area de producio (Fabrica de Suplementos e Fabrica de Racdes)
e Area de armazenagem de produto acabado

e Expedicao

e Laboratério de Bromatologia

A Quimtia S. A. € uma multinacional do seguimento Food & Pharma e Feed e

esta devidamete registrada no MAPA como:

e Fabricante de suplementos, premix, nucleos, aditivos, racdo e

concentrados;

e Importadora de concentrados, suplementos, alimentos, aditivos e
ingredientes.

A estrutura de producao é composta por duas fabricas, sendo a primeira uma
fabrica de suplementos com 3 linhas de producédo principais, produzindo para todas
as espécies de interesse zootécnico, e a segunda sendo a fabrica de ragdo, com
apenas uma linha de producédo dedicada exclusivamente para a producdo de
alimentos para ndo-ruminantes, com foco em animais de laboratorio.

O fato da fabrica de racdo produzir exclusivamente para animais néo-
ruminantes esta ligado a uma exigéncia do MAPA, que proibe a inclusédo de
ingredientes de origem animal na alimentacdo de ruminantes a fim de prevencao da
encefalopatia espongiforme bovina.

Ja que a fabrica possui uma unica linha de producéo, esta é dedicada a
producgdo para ndo-ruminantes, na qual inevitavelmente ha inclusdo de ingredientes
de origem animal o que impede seu uso para fabricagdo de alimentos destinados a

ruminantes.
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9. Descricao das Atividades realizadas nos diferentes setores da Empresa

9.1. Laboratorio de Analises Bromatoldgicas

O estagio teve inicio no Laboratorio de Analises Bromatoldgicas, e teve
duracéo total de 6 semanas.

O laboratério é composto por diversos equipamentos especializados para
analises bromatoldgicas dos produtos acabados elaborados pela Quimtia S/A, bem
como das matérias primas envolvidas na formulacdo dos mesmos.

A equipe do laboratério € composta por:

e Ana Paula Konrad: supervisora e técnica em quimica, responsavel pela
parte de liberacdo dos laudos, parte burocréatica da gestao laboratorial

, andlise via NIR, e supervisdo dos demais colaboradores do setor.

e Daniele, lone e Indira: analistas técnicas, sendo a primeira graduada
em biotecnologia, a segunda técnica em quimica e a terceira técnica

em quimica, concluindo o bacharelado na mesma area.

e Elen: bacharel em quimica, responsavel principalmente pelos testes
realizados no aparelho HPLC e auxilio nas demais andlises realizadas
no laboratério.

e Patricia: auxiliar geral das atividades realizadas no laboratdério.

As andlises realizadas no laboratério séo feitas com base no Compéndio
Brasileiro de Nutricdo Animal(2009) ou literatura especifica e durante o periodo de
estagio foi realizado auxilio nas analises de Fibra Bruta (FB), Umidade (UMD),
Proteina Bruta (PB), Extrato Etéreo (EE), Residuo Mineral (RM), Calcio (Ca),
Fosforo (P) e Microtracer (MT). Sao realizadas ainda analises como: Urease,
acidez, peroxidos, absorcéo e classificacao (milho).

O laboratério conta ainda com um aparelho de analise via NIR, porém ainda
encontra-se em fase de aquisi¢éo das curvas de calibracdo para o equipamento.

Recentemente o laboratdério adquiriu um aparelho para analises por meio de
HPLC, sigla que corresponde a Cromatografia a Liquido de Alto Desempenho.. Para
isso, foi contratada uma profissional bacharel em quimica para conduzir os testes

até a implementacdo do equipamento nas analises de rotina. No caso da Quimtia
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S/A, a principio o equipamento esta na fase de testes, com foco primeiramente na
andlise quantitativa de vitaminas, jA que atualmente essa analise € terceirizada e
representa alto custo.

Além de andlises dos produtos internos da empresa, o laboratério realiza
ainda analises para clientes da Quimtia S/A.

Outro equipamento recém adquirido € a Estufa para analise de digestibilidade
in vitro da proteina. Essa analise € muito utilizada para matérias primas como
farinhas de visceras, farinha de sangue e farinha de carne e 0ssos,

O laboratério possui um sério programa de controle de qualidade, sendo
participante do programa de Proficiéncia para Laboratérios de Nutricdo Animal
organizado pela Embrapa. Por meio desse programa sédo realizadas as chamadas
analises inter-laboratorias, cujo objetivo € a melhoria da precisdo e eficiéncia dos
laboratorios participantes a fim de garantir a confiabilidade nos resultados emitidos
para seus clientes.

Além disso, sdo realizadas analises periédicas dos chamados CEP ( controle
estatistico de processos), geralmente sendo uma amostra de racdo e outra para
premix. Os CEP sdo analisados a cada batelada de analises, sendo mantidos os
registros para observacéo de algum problema nos resultados obtidos.

Periodicamente sao realizadas reunifes de indicadores, com o objetivo de
identificar quais os pontos a serem melhorados no dia a dia do laboratério, a fim de

manter a qualidade dos laudos emitidos.

9.2. Controle de Qualidade

A segunda parte do estagio foi realizada na area de controle de qualidade,
com duracdo de 6 semanas e sob orientacdo do coordenador de controle de
qualidade Alessandro Pereira.

O setor de controle de qualidade esta fisicamente encontrado no interior da
fabrica de suplementos, na area de recebimento de matérias primas .

A equipe é formada por:

e Alessandro Pereira: coordenador da garantia da qualidade,
responsavel pelo controle, implementacdo e revisdo de todos os
processos envolvidos no Manual de BPF, APPCC, ISSO 9001
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(relacionada a satisfacdo do cliente) e IN 65 (relacionada a producéo
de produtos medicados); supervisiona e orienta os demais integrantes
da equipe.

e Alex Santos: responsavel pela coleta e andlises de umidade e
granulometria das matérias-primas recebidas, além de auxiliar no

controle logistico das mesmas.

e Viles Bueno: responsavel pela coleta e envio ao laboratério dos
produtos acabados, além de observacdo do cumprimento dos testes
de qualidade realizados nas linhas de suplementos durante a
producéo.

Durante o periodo do estagio nesse setor foi possivel acompanhar a rotina de
recepgdo, coleta e analise das matérias primas, segundo os Procedimentos
Operacionais Padrdes (POP) e Instrucdes de Trabalho (IT) preconizadas no Manual
de BPF da empresa.

Além disso foi possivel acompanhar a rotina de producédo de suplementos,
desde a separacédo dos ingredientes de acordo com cada ordem de producéo, até a
expedicado dos produtos acabados.

Foi realizada uma revisdao do Manual de BPF da empresa, para atualizacao
de alguns termos e acdes previstas nas IT's e POP's, tudo isso sobre a supervisdo
do coordenador de qualidade Alessandro Pereira.

Houve participacao ainda na realizacdo dos testes de mistura, por microtracer
na fabrica de racBes e de premix e miniauditorias internas para verificacdo se 0s
requisitos preconizados pelo manual de BPF estavam sendo atendidos.

Nesse periodo houve ainda uma auditoria de manutencéo da ISSO 9001 na
empresa. Com isso, foi possivel observar todo o processo de treinamento dos
colaboradores e preparo da fabrica para que durante o processo de auditoria nao

fossem detectados ndo conformidades graves.

9.3. Departamento Técnico

Na ultima semana do estagio, foi possivel acompanhar durante 2 dias,

algumas das atividades realizadas pelo departamento técnico da Quimtia S/A.

O departamento técnico da empresa &€ composto por:
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e Elaine Schultz: coordenadora de garantia da qualidade;
e Daniely Salvador: analista de nutricdo especializada em aves;
e Stephen Janzen: analista de nutricdo especializado em ruminantes;
e Thiago Cruz: analista de nutricdo especializado em suinos;
E de responsabilidade desses profissionais :
e Avaliacdo dos laudos das matérias-primas
e Formulacao de dietas para ndo-ruminantes e ruminantes
e Elaboracéo de rétulos para os produtos

e Regulamentacao dos registros de produtos junto ao MAPA
9.3.1 Formulagao das Dietas

Para a formulacéo de racfes e suplementos para ndo-ruminantes é utilizado
o software Optmix, que € focado em elaborar dietas por custo minimo.

Utilizando-se manual de linhagem e outras fontes para obtencdo de
necessidades nutricionais de cada espécie.

Durante esse periodo foi realizada uma simulacdo de formulacdo de
suplementos e racdo para suinos, com o auxilio do analista de nutricdo
especializado na area, Thiago Cruz. Além disso houve discussfes quanto aos niveis
de inclusdo de cada matéria prima e sua qualidade nutricional nas formulacdes
simuladas.

Quando ha a criacdo de um novo produto, a formula elaborada € revisada por
todos os analistas de nutricdo e posteriormente é repassada ao responsavel pela
area de pesquisa e desenvolvimento da empresa, o Doutor Luciano Andriguetto.

Somente depois de sua avaliacdo é que o produto € liberado para a producéo.

9.3.2. Rotulagem

Durante o periodo de estagio no departamento técnico, foi possivel
acompanhar a criagdo de rétulo para um suplemento recém formulado pelos

analistas de nutri¢ao.
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A elaboracao do rotulo é realizada com auxilio de um software e cumpre com
todos os requisitos estabelecidos nas normas previstas pelo MAPA, na IN 30
(2009).
De maneira geral, 0 MAPA exige que esteja presente no rotulo:
e Nome do Produto
¢ Indicacao de Uso
e Composicao béasica do produto
e Niveis de garantia
e Indicacdo de uso mais especificada
e Forma de Uso
e Conservacao
e Restricbes de uso: quando houver
e Data de Fabricacéo
e Data de Validade
e Lote
e Peso Liquido
Se o produto foi isento de registro no MAPA, isso deve ser especificado. Para

produtos medicados, deve-se especificar periodo de retirada antes do abate.

9.3.3. Registros dos produtos

O departamento técnico conta com Elaine Schultz que responde como
responsavel técnica e realiza toda a parte de registro de produtos utilizados e
comercializados pela empresa.

Foi possivel conhecer as etapas e instru¢cdes normativas preconizadas pelo
MAPA, que estéo por tras de todo o processo de registro dos produtos.

Houve ainda o acompanhamento da realizacdo de registro de uma vitamina
importada pela Quimtia/ SA, utilizando o sistema online fornecido pelo MAPA, o
SIPE 2000.
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10. Consideracgfes Finais

O estagio curricular realizado em uma empresa do setor de producdo de
suplementos para alimentacdo animal, proporcionou significativo crescimento
profissional e pessoal.

Foi um grande desafio pessoal aprender a lidar com diferentes profissionais,
desde os colaboradores do processo produtivo, analistas do Ilaboratorio,
coordenadores de qualidade, nutricionistas do departamento técnico e até mesmo
membros da diretoria da empresa.

Foi possivel aliar conhecimentos adquiridos na teoria vivenciados nas aulas
durante o curso, com a realidade existente na rotina de uma empresa desse setor.

A convivéncia com variados profissionais, cada um com sua especialidade foi
de fundamental importancia para se conhecer a realidade do mercado de trabalho
na area de alimentacéo animal.

O estagio curricular foi sem duvida etapa essencial para a formacao
académica, agregando aprendizado nas mais diversas areas, que vao além do

conhecimento técnico basico necessario para a formacao de um zootecnista.
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ANEXOS

Anexo 1. Plano de estagio.

PLANO DE ESTAGIO
INST RUCAO NORMATIVA N° 01/03-CEPE

(><) ESTAGIO OBRIGATORIO () ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

OBSERVACAO:  E OBRIGATORIO O PREENCHIMENTO DO PLANO DE
ESTAGIO

01. Nome do aluno (a): oRdugnne, Priacal oo Ao CAAY Y
2 - <
02. Nome do orientador de estdgio na unidade concedente:%w tf)c@w%@,

03. Formac@o profissional do orientador: r)\okglzw

04. Ramo de atividade da Parte Concedente: JQ,\,\,OM;OOLQ
05. Area de atividade do(a) estagiario(a): C\A.A_,QSLJ\_ doRrs . QL\M
06. Atividades a serem desenvolvidas: ALU’O’VQO/\ DO D gw:_;yw@ ol \,(O\}\MQCMM a oe

PeereanC 2 TagSey oplebigad oo d’f%mw\&m o T arnumnd 3 ausu o e

mwm&mom@ dg, BPr-,a. .WWM@ olo A??CC‘

do;?imoa\w Ou ahm\l@ ougoug omumo&
A SER PREENCHIDA PELA COE

07. Professor supervisor — UFPR (Para emissdo de certificado):

a) Modalidade da supervisdo: [ ] Direta [ ]Semi-Direta [ ] Indireta
b) Namero de horas da supervisdo no periodo:

¢) Ntimero de estagiarios concomitantes com esta supervisio:

f?&dmme, P Aomim gy \Q&QM

Estudante U Orienta

(assinatura) (assin@HMRA DA,
Professor Supervisor — UFPR
(assinatura)

AP F A

Comissdo Orientadora de Estagio (COE) do Curso
(assinatura)




ANEXOS

Anexo 2.Termo de compromisso.

ESTAGIO EXTERNO

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO
CELEBRADO ENTRE O ESTUDANTE DA UFPR
E A PARTE CONCEDENTE

A Quimtia S.A., sediada 2 Rua Maria Dalpra Berlesi , n® 229, Bairro Canguiri, Cidade Colombo - PR, CEP 83.412-055, CNPJ
77.043.511/0001-15, Fone +55 (41) 2169 3100 doravante denominada Parte Concedente por seu representante Rodrigo Garcia e de outro lado,
Lidiane Priscila Domingues, RG n°46.306.760-5, CPF 071.916.249-14, estudante do sexto ano do Curso de Bacharel em Zootecnia, Matricula
n°® GRR20083116, residente a Rua Engenheiro Emesto Guaitta, n° 398 na Cidade de Curitiba, Estado Parana, CEP 82620-280, Fone 9687-3188
, Data de Nascimento 16/01/1990 , doravante denominado Estudante, com interveniéncia da Institui¢do de Ensino, celebram o presente Termo
de Compromisso em consondncia com o Art. 82 da Lei n® 9394/96 — LDB, da Lei n° 11.788/08 ¢ com a Resolugio n°® 46/10 — CEPE/UFPR e
mediante as seguintes cldusulas e condigdes:

CLAUSULA PRIMEIRA - As atividades a serem desenvolvidas durante o Estagio constam de programagao acordada entre as partes — Plano de

CLAUSULA SEGUNDA -

CLAUSULA TERCEIRA

Paragrafo Primeiro -

Paragrafo Segundo 5

Paragrafo Terceiro -

CLAUSULA QUARTA -

CLAUSULA QUINTA <

Paragrafo Unico -

CLAUSULA SEXTA =

CLAUSULA SETIMA -

CLAUSULA OITAVA -

CLAULULA NONA -

Estdgio no verso — e terdo por finalidade propiciar ao Estudante uma experiéncia académico-profissional

em um campo de trabalho determinado, visando:

a) o aprimoramento técnico-cientifico em sua formagao;

b) a maior proximidade do aluno, com as condigdes reais de trabalho, por intermédio de préticas afins

com a natureza e especificidade da area definida nos projetos politicos pedagogicos de cada curso.

¢) a realizagdo de Estéigio (x ) OBRIGATORIO ou ( ) NAO OBRIGATORIO.

O presente estigio somente poderi ser iniciado apos assinatura das partes envolvidas, nio sendo

reconhecido ou validada com data retroativa.

O estagio sera desenvolvido no periodo de 09/09/2013 a 29/11/2013, no horario das 8:00 as 12:00 e

13:30 as 17:30 hs, (intervalo caso houver) de num total de 40hs semanais, compativeis com

0 horario escolar podendo ser denunciado a qualquer tempo, unilateralmente ¢ mediante comunicagdo

escrita, ou ser prorrogado, através de emissdo de Termo Aditivo;

Em caso do presente estagio ser prorrogado, o preenchimento e a assinatura do Termo Aditivo deverdo

ser providenciados antes da data de encerramento, contida na Clausula Terceira neste Termo de

Compromisso:

Em periodo de recesso escolar, o estagio podera ser realizado com carga horaria de até 40 horas

semanais, mediante assinatura de Termo Aditivo, especifico para o periodo.

Nos periodos de avaliagdo ou verificagdes de aprendizagem pela Institui¢do de Ensino, o estudante

podera solicitar a Parte Concedente, reducdo de carga horaria, mediante apresentagdo de declaracdo,

emitida pelo Coordenador(a) do Curso ou Professor(a) Supervisor(a), com antecedéncia minima de 05

(cinco) dias uteis.

Na vigéncia deste Termo de Compromisso o Estudante serd protegido contra Acidentes Pessoais,

providenciado pelo banco do Brasil ¢ representado pela Apolice n° OHh8 3,000 Hliolo da

Companhia Alian¢a do Brasil.

Durante o periodo de Estigio Nio Obrigatério, o estudante recebera uma Bolsa Auxilio, no

valorde _ bem como auxilio transporte ( _ especificar forma de concessio do

auxilio _ ) paga mensalmente pela Parte Concedente.

Durante o periodo de Estigio Obrigatério o estudante () recebera ou ndo receberd ( x ) bolsa

auxilio no valor de .

Cabera ao Estudante cumprir a programacdo estabelecida, observando as normas internas da Parte

Concedente, bem como, elaborar relatorio referente ao Estagio a cada 06 (seis) meses ¢ ou quando

solicitado pela Parte Concedente ou pela Instituicdo de Ensino:

O Estudante responderé pelas perdas e danos decorrentes da inobservancia das normas internas ou das

constantes no presente contrato;

Nos termos do Artigo 3° da Lei n° 11.788/08, o Estudante ndo tera, para quaisquer efeitos, vinculo

empregaticio com a Parte Concedente:

Constituem motivo para interrupcdo automatica da vigéncia do presente Termo de Compromisso de

Estagio;

a)  conclusio ou abandono do curso e o trancamento de matricula:

b)  solicitagdo do estudante:

¢)  ndo cumprimento do convencionado neste Termo de Compromisso.

d) solicitagdo da parte concedente

e) solicitagdo da instituicdo de ensino. mediante aprovagdo da COE do curso ou professor(a)
supervisor(a).

E, por estar de inteiro e comum acordo com as condigdes deste Termo de Compromisso, as partes assinam em 04 (quatro) vias de

igual teor.

Curitiba,

kQUL().M/\/\

2Odigroe, P, Alomimgiuss

ESTUDANTE ¥

(assinatura)

200

COORDENACA ‘RAL Dff ESTAGIOS
(assinatura € carimbo) ~ V/
Eiiane Cristina Depetris Zimmermian

: Prof. Dr. Antonio Jodo Scandolera Prograd - Coordenagac Geral ge Estagios
Coordenador do Curso de Zootecnia Matricula: UFPR - 200618
UFPR - Matricula 186147
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ANEXOS

Anexo 3. Frequencia

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

SETOR DE CIENCIAS AGRARIAS
Coordenacao do Curso de Zootecnia

ESTAGIARIO (A)

DIA MES ENTRADA/SATDA ASSINATURA ENTRADA/SAfDA: ASSINATURA
041092013 |ogi0o |412:30 |pddiome 13:30 [13:30 | pdoliame
Wloa a0l | o800 |1230 |pchome 13:3s |17 30 | ileborma
Yoot 0800 | po | dlduome 13.30 | 175 |Mdieme
10,109/2013  |08'00 |1 30 |bhong 13:% (1730 | e,
13/09 /2043 105001 30 |dhchione 1389 113:20 | A da oriu
16009 1201a 0800 | 42, 20 [Kcligne 133 [ 1730 | Aleorv
1309720013 |08:00 Mo 20 |Aduorna 13- 30 [4%130 | KA cliens
18/09/9013  [0.00 [4230 | M dhone 1220 |4h30 | Aduars
1909 1804 [0R:0 [12:30 [Adime 12:80 |49 30 | Aclhond
20/09/2002 log:e UR30 |#dime 4220 1 3:30 | Adherna,
X100 10800 1230 | Leliore 130 13:30 | Hlumne
QN109)2013 R M2y | iclone Bizy | 1230 | 1Kl
25/09/20\% logoo [1aie  |ddiore B30 |13:30 | Adans
20009191 |93.:00 [12i30 |(Jducone 1330 12130 | Adhao
21 09/1% 03D |z R 1250 HMa:30 | Qduonl
30/0912 0800 |30 | dduone 1aia0 |11:30 | RAdurnd
oldC/12 R} |20 | Ldiord 13iao | 1280 |oddiald
O /1A logioo [Kizg |fidere 320 [17:30 | Ao Mk

/101 13 oo 130 |Adivng 330 HM3.30 |Audioru
QA /4% BN R | Ao 3 |30 |Adiong

Otlo /1> OR:00 12136 Ao\ 13:30 |47.30 | Licons
68/10 /13 08:00 [12:30 | Acliora 43:30 [47:30 | Audhons
0q/rQ /43 0800 2,30 | Ao 4330 | 42:30 | clione
40140 113 08.00 [12:36 | Adors 43130 | 4330 | ol
14710 /13 08,00 [12:30 | Adhera 43 :30(12:30 | dAidume
WMo /43 |og.0o (12136 | Kdiena 13:30 |1#.30 | Adlime
A5/10 /13 08:06 |1a:30 | Aldiong 12:30 [13:30 | Asclony
1 /1o /13 |08:00 |42:30 | Ardiort A3:30 |1#.30 | Kdrone
13 140/43 08100 |49,:30 | Kclinr 13:30 [13:36 | Aduse

4 8/1003 0800 | 12:30 | Adueme 13:30 |17:39 | AdumA

-
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Rua dos Funcionarios, 1540
CEP 80035-050 - Curitiba - PR

Tel. / Fax:(41) 3350-5769
www. cursozootecnia@ufpr.br




66

ANEXOS

Anexo 3. Frequencia

MINISTERIO DA EDUCAGCAQ
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

SETOR DE CIENCIAS AGRARIAS
Coordenagao do Curso de Zootecnia

ESTAGIARIO (A)

DIA MES ENTRADA/SAIDA ASSINATURA | ENTRADA/SAIDA: ASSINATURA
Q41 10/13 06'00 [12:30 | diding 330 [12:30 | Rdins
QA0 (13 08:00 (12130 | dhduone 1730 | 17:20 | Archore
a3 /h0/13 0800 (13130 | Aduone 13:30 |12:30 | Admg
QN /40 142 08:00 | 42:30 | Adione 13:30 [M17:30 | Rackaea
Q5710713 |ogog | 19:50 | ihdiont 13:30 |17:30 | dduona,
22110 /13 0800|1230 | Bduorg 13.36 13130 | Bdint
Ad /A0 113 06100 | idg | Aduara 13:30 |17:30 | Khduone
20740 /13 |osiog | 1230 | Adusme 13.36 W3 | Adione
3100/ 1 0900 [1ise | bdums. 18:30 [47:30 | Aadueng
ol1/11/1% |02:00 [19:30 | Adune 18:30 [17:30 | Rdiong
oNin/id 08.00 [12:30 | hduone 13:30 [A1:20 | Adkene,
Q5/14 /13 0800 4230 | dhduona 1330 (42130 |
00/ 14413 logioo |48:30 | Aduone .30 [17:39 | Adlhe
0¥/ Ay [09:00 | 4a:20 | Ardiere 1330 | 17330 | Adkiore,
08 1173 |08.00 [48.30 | Aduior 13:30 |43:30 | Rdust
AN /a4 /13 0806 M230 | Adhent 13.30 [17-80 | Khdions
AYIAIA3 | AR00 [Ridg | A 13:%0) [12:30Q | Rduone
A2 /44 /10> 0800 [Rizo | Adune 13:30 [4%20 | ARdiong
AN A1 Jogm M2i36 | Adung H3:3q |12:30 | Rdhonl
26/14/173  log:00 |4Ri3g | AAduru 1330 13130 | Adugns
19740 743 10800 12036 | iddugre 13° 20 |M30 | Aidas.
QO i4iny 0800 |41a:3c | Adung 42:20 |19:20 | Loluert
udfih113 0o [42i20 | Lt 1230 | 1230 | Lduand
Q2/44113 |08 00 [4Ri30 | Admg 13:30 [1730 | Mdlora
2544 /13 |08:00 MR30 | Adiong 13:30 |13:3 | Kolore
26141713 08.00 | 12:80 | Aolione 13:30_|413:30 | Aduome
23744743 08.00 [ 12130 | Adiont 13:30 |13:80 | woliond
128/11113 08.00 [ 1230 | #holiore 13:30 [17:30 | Loltonk

/«Wm

Rua dos Funcionérios, 1540
CEP 80035-050 - Curitiba - PR

Tel. / Fax:(41) 3350-5769
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Anexo 4. Ficha de Avaliacéao

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

SETOR DE CIENCIAS AGRARIAS
Coordenagéo do Curso de Zootecnia

AVALIACAO DO ESTAGIARIO
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NOTA
5.1 ASPECTOS TECNICOS 0K (01 A 10)
5.1.1 - Qualidade do trabalho 10
5.1.2 Conhecimento Indispensavel TebiitEs GC?
ao Cumprimento das tarefas Sty \UO

5.1.3 - Cumprimento das Tarefas

40
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