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RESUMO

A necessidade de garantir a qualidade e a seguranca de alimentos torna-se, cada vez mais,
uma preocupacdo de toda a cadeia de producéo de alimentos, desde a produgdo priméria, até o
consumidor final. A inddstria de alimentos para animais é um importante elo nesta cadeia,
pois o alimento fornecido aos animais de producéo pode influenciar na qualidade e seguranga
dos produtos de origem animal. Para garantir a seguranca dos alimentos é necessaria a adoc¢éo
das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), que, para a industria de alimentos para animais
tornou-se de implantacdo obrigatéria, no Brasil, a partir de 2003, e de programas de
abordagem preventiva como a Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
cuja implantagdo ndo é mandatdria. Essa dissertacdo analisa 0s impactos internos e externos
da implantacdo de BPF / APPCC em unidades fabris da industria de alimentos para animais
de producio associadas ao SINDIRACOES, bem como as dificuldades percebidas durante a
implantagdo. Realizou-se uma pesquisa de levantamento (survey), por meio de envio de
questionario as empresas, obtendo-se resposta de 60 unidades. Os dados foram analisados
com a finalidade de caracterizar as empresas, testar possiveis correlagdes entre as variaveis de
estudo e avaliar agrupamentos de empresas (clusters) com caracteristicas similares. A anélise
de cluster mostrou trés grupos, diferenciados entre si, principalmente, pelo porte da unidade e
por certificagdes em normas para seguranca de alimentos. Embora a qualidade do produto seja
uma exigéncia geral do setor, o entendimento de que a adogéo de programas para a garantia
da seguranca dos alimentos € importante para a qualidade do produto e imprescindivel para a
qualidade dos alimentos de origem animal fornecidos ao consumidor final parece ndo ser uma
percepgao unanime no setor pesquisado. Observou-se que as unidades fabris que atendem aos
mercados mais exigentes tendem a adotar estes programas, assim como sua certificagdo. Os
principais impactos internos, relatados ap6s a implantacdo de BPF / APPCC foram melhorias
nas ocorréncias de problemas relacionados a seguranca de alimento e a melhoria no nivel de
capacitacdo dos funcionérios da producéo, com relacdo aos impactos externos, 0s mais citados
foram melhoria na imagem da marca e a melhoria no nivel de satisfagéo dos clientes.

Palavras-chave: alimentos para animais, BPF, APPCC, impactos.



ABSTRACT

The need to ensure the quality and safety of food becomes increasingly a concern of the entire
food production chain, from primary production to final consumption. Feed industry is an
important link in this chain, because the food given to livestock can influence the quality and
safety of animal products. To ensure food safety adoption of Good Manufacturing Practices
(GMP), which, for the animal feed industry has become mandatory implementation in Brazil,
from 2003 is required, and preventive approach programs like Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP), whose implementation is not mandatory. This dissertation analyzes
the internal and external impacts of the implementation of GMP / HACCP factories in the
feed industry associated to Sindiracdes as well as the perceived difficulties during
deployment. We conducted a survey research (survey), through a questionnaire sent to
companies, yielding 60 response units. The data were analyzed in order to characterize
companies, test possible correlations between the study variables and evaluate corporate
groupings (clusters) with similar characteristics. Cluster analysis showed three groups,
distinguished from each other mainly by the size of the unit and certifications standards for
food safety. Although the quality of the product is a general requirement of the sector, the
understanding that the adoption of programs to ensure the safety of foods is important for
product quality and essential to the quality of food of animal origin food supplied to the final
consumer does not seem to be unanimous in researching industry. It was observed that the
plants that meet the most demanding markets tend to adopt these programs as well as
certification. The main internal impacts, reported after the implementation of GMP / HACCP
have been improvements in the occurrence of food security issues and improving the level of
training of production employees, with respect to external impacts, the most cited were
improved image brand and the improvement in customer satisfaction.

Key-words: feed, GMP, HACCP, impacts.
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1. INTRODUCAO

A agropecuéria ocupa importante espago na economia brasileira. O agronegdcio, que
inclui a agricultura e a pecuaria, corresponde por 18,3% do PIB (Produto Interno Bruto)
brasileiro, sendo que a agricultura participa com 70,5% e a pecuéaria com 29,5% desse valor
(RIBEIRO; CAVALCANTI, 2013).

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de alimentos para animais. A producéo
brasileira de alimentos para animais alcancou 66,8 milhdes de toneladas em 2013
(SINDIRACOES, 2014).

A industria de produtos para alimentagdo animal é um importante elo na cadeia de
producdo de alimentos. Alguns contaminantes introduzidos nos alimentos fornecidos a
animais para corte ndo sdo retirados durante as etapas de processamento, podendo permanecer
na carne e causar doencas.

A qualidade hoje é uma vantagem competitiva, € as empresas que ndo estiverem
preocupadas com a qualidade perderdo mercado. Na cadeia de producdo de alimentos, a
qualidade esta intimamente ligada a seguranca dos alimentos.

Os consumidores estdo mais atentos, interessados e preocupados com assuntos
relativos & seguranga dos alimentos. A ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos em
todo o mundo, como a BSE (Bovine Spongiform Encephalopathy) — a doenca da *“vaca louca”,
causou aumento do interesse no publico com relagdo a seguranca dos alimentos (FORSYTHE,
2002).

As doencas transmitidas por alimentos representam hoje um dos principais problemas
de salde publica. As doengas transmitidas por alimentos, somente nos Estados Unidos,
causam mais de 48 milhdes de doentes, 128.000 hospitalizacdes e 3.000 mortes por ano
(CDC, 2011).

Os certificados de qualidade surgiram como uma alternativa para comprovar 0S
atributos intrinsecos dos produtos e fazer com que os consumidores se sintam mais seguros
quanto ao seu consumo, principalmente, quando se trata de alimentos.

A demanda por certificagdes em alimentos ndo s6 advém dos consumidores, mas
indiretamente dos distribuidores, varejistas e importadores. O varejo de alimentos, com um
expressivo poder de barganha, e o mercado internacional, globalizado e com grandes barreiras
ndo tarifarias repassam essas exigéncias para 0s agentes a montante do sistema agroindustrial

(BADDINI, 2005). As expressoes “feed for food” e “farm to fork™ estdo cada vez mais
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difundidas; salientando a importancia da preocupagdo com a qualidade e a seguranca dos
alimentos, desde a producéo priméria até o produto final, realmente do “campo a mesa”.

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) aprovou, atraves da
Instrucdo Normativa N° 1, em fevereiro de 2003, a primeira legislacdo sobre condigGes
higiénico-sanitérias e boas praticas de fabricacdo para empresas fabricantes de alimentos para
animais; legislagdo que foi revogada pela Instrucdo Normativa N° 4, de fevereiro de 2007.

Para evitar possiveis contaminacbes e garantir a seguranca dos alimentos, 0s
programas mais difundidos e recomendados sdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). E, para garantir a
inocuidade dos alimentos em toda a cadeia produtiva, esses programas devem ser aplicados

em todas as etapas da cadeia.

1.1 Objetivo da dissertacio

Esta dissertagdo objetiva identificar e analisar os impactos interno e externo da
implantacdo das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) em empresas fabricantes de alimentos para animais. Considera-se
empresas com o programa BPF implantado e, quando certificado, que a certificagéo tenha
ocorrido hd mais de um ano.

O objetivo geral pode ser desdobrado nos seguintes objetivos especificos:

- caracterizar, em aspectos gerais, as unidades fabricantes de alimentos para animais de
producio associadas ao SINDIRACOES;

- identificar a existéncia ou ndo de certificagdo em programas relacionados a seguranca dos
alimentos;

- identificar o nivel de implantacdo do APPCC nestas unidades;

- identificar os impactos internos e externos ap6s a implantacdo de BPF e APPCC;

- identificar os problemas enfrentados durante a implantacéo de BPF e APPCC.

1.2 Justificativa

Os beneficios relatados com a implantagéo de programas como BPF e APPCC sdo 0s
diretamente relacionados a segurancga do alimento e controle da contamina¢do (FORSYTHE,
2002; LUPIN; PARIN; ZUGARRAMURDI, 2010; FOTOPOULQOS; KAFETZOPOULOS;

GOTZAMINA, 2011). Outras formas de ganhos sdo citadas, como os relacionados & imagem
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da “marca” da empresa, reducéo de custos e de perdas, porém, esses ganhos geralmente ndo
sé0 mensurados.

Poucos estudos tém sido dirigidos para avaliar os custos e beneficios da implantacéo
do APPCC na industria de alimentos. Como consequéncia, é dificil avaliar a medida na qual
esses custos e beneficios s empresas atuam como incentivo ou desincentivo & maior adogao
do APPCC no setor de alimentos (HENSON et al.,1999).

No setor brasileiro de alimentos para animais, a implantagdo do programa BPF,
embora obrigatoria desde 2003, ndo é efetivamente adotada por grande parte das empresas.
Segundo dados do SINDIRACOES (Sindicato Nacional da IndUstria de Alimentagdo Animal)
até 2013, das aproximadamente 150 empresas associadas, apenas 30 tinham alguma
certificacdo. O 6rgdo governamental responsével pelo cumprimento da legislacéo vigente ndo
é capaz de fiscalizar todas as empresas existentes para assegurar o cumprimento da legislacéo,
assim, as que ndo se adequaram as Boas Praticas de Fabricagdo continuam atuando no
mercado.

Embora reconhecido e recomendado por drgdos internacionais como o Codex
Alimentarius, que € um programa conjunto da Organizacdo das Nacbes Unidas para a
Agricultura e a Alimentacdo — FAO e da Organizagdo Mundial da Saide — OMS, como a
melhor maneira de garantir um alimento indcuo, a implantagdo do programa APPCC néo €
obrigatoria para os produtores de alimentos para animais.

Muitas empresas apontam o alto custo da implantacdo dos programas para a seguranga

de alimentos como um dos entraves para a sua adogao.

1.3 Método de Pesquisa

O método de pesquisa adotado € a pesquisa bibliogréafica, seguida de pesquisa de
campo de levantamento (survey) e posterior analise dos dados. Como técnica de pesquisa foi
definido um questionario, enviado por e-mail, através do SINDIRACOES, aos responsaveis
pela area de qualidade das empresas. Apos realizacdo de pré-teste em 4 empresas e, feitas as
alteracbes necessarias para adequacdo do questionario, este foi aplicado nas empresas da

indUstria de alimentos para animais associadas ao SINDIRACOES.

1.4 Estrutura do Trabalho

A dissertagdo esté organizada em 6 capitulos.
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O capitulo 1 faz uma introdugdo ao trabalho, com a justificativa para a escolha do
tema, objetivos e uma breve descri¢cdo do método.

O capitulo 2 se refere a uma caracterizagdo econdmica do setor de produgdo de
alimentos para animais, objeto da pesquisa de campo, com informag0es gerais do setor.

O capitulo 3 contém uma reviséo bibliogréfica sobre os programas para gerenciamento
da seguranca dos alimentos, BPF e APPCC.

O capitulo 4 trata do método escolhido para a pesquisa, a justificativa para essa
escolha, a populacéo de estudo e a técnica de analise de dados.

O capitulo 5 apresenta os dados obtidos na pesquisa de campo e a analise estatistica
dos dados: o alfa de Cronbach, anlises de correlagdo entre varidveis e anélise de cluster.

O capitulo 6 apresenta as consideracdes finais, limitagbes da pesquisa assim como

oportunidades para trabalhos futuros.
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2. O SETOR DE ALIMENTACAO ANIMAL

A grande extensdo territorial aliada a grande quantidade de areas agricultaveis faz do
Brasil um pais com forte vocacdo para o agronegécio, tanto na producéo de cereais, como
milho e soja, matérias-primas importantes na fabricacdo de alimentos para animais, quanto na
producdo de proteinas animais, o produto final desta cadeia de producéo, para o atendimento
da demanda interna e externa. Isso tem posicionado o agronegécio como um dos principais

setores da economia e feito do Brasil o maior exportador de carne do mundo.

2.1 A cadeia de produgdo de proteinas animais

A cadeia agroindustrial de alimentacdo animal ocupa posi¢do de destaque no contexto
do agronegdcio, pois possibilita, na forma de racdo, a conversdo de produtos basicos em
alimentos proteicos, como carne, leite e ovos. Na realidade, a demanda de racfes é derivada
da intensidade de utilizagdo humana de proteinas animais sob diferentes formas e do
contingente de animais de lazer, guarda e companhia que dela se utilizam (NOGUEIRA
JUNIOR; NEGRI NETO; NOGUEIRA, 2002).

Historicamente, a cadeia de producéo de alimentos era curta e, ndo raro, o consumidor
final era o produtor e conseguia observar como o0 alimento era produzido. Atualmente, a
cadeia de producéo de alimentos é altamente especializada e ha uma grande distancia entre o
produtor de alimentos e o consumidor final; e isso resulta em menor transparéncia entre estes
(figura 2.1). Entdo, ao consumidor, resta confiar em toda a cadeia produtora de alimentos no
que diz respeito a seguranca e qualidade dos alimentos (COLLINS; SMULDERS, 2006).

Inddstria de

Producdo Indudstria de .
produtos para T Distribuica Consumidor
alimentacgo primaria processamento istribuicao final

(fazendas) de carne

animal

Produgdo e processamento seguros do campo a mesa

Figura 2.1: Cadeia de producdo genérica da carne
Fonte: adaptado de Collins; Smulders (2006)
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A producéo agricola mundial triplicou nos ultimos 50 anos, principalmente, devido a
maior produtividade. A producdo de grdos ocupa mais da metade da area cultivada mundial e
é a mais importante fonte de alimentos para consumo humano. Das 2,3 bilhdes de toneladas
produzidas a cada ano, 750 milhGes de toneladas sdo usadas para alimentacdo animal
(RIBEIRO, 2013).

Milho e soja sdo dois ingredientes de suma importancia na fabricagdo de alimentos
para animais. O milho é o cereal mais produzido no mundo. A safra mundial desta commodity
em 2012/2013 foi de 860 milhdes de toneladas e os EUA, China, Brasil, Unido Europeia e
Argentina, nessa ordem, sdo os principais paises produtores, representando 75% do total da
producéo mundial (FIESP, 2013). O Brasil, segundo dados da CONAB (Companhia Nacional
de Abastecimento), na safra 2012/2013, produziu, aproximadamente, 81 milhdes de toneladas,
0 que representou um incremento de 72% quando comparado ha 10 anos.

A industria de alimentagdo animal é constituida por fabricantes de ra¢fes balanceadas,
suplementos e alimentos para animais de estimagdo (pet food). Os principais produtos
utilizados para alimentacdo animal s&o:

- racao: alimento completo, fornecido diretamente aos animais;

- ndcleo, concentrado e premix: pré-misturas que ndo podem ser fornecidas
diretamente aos animais e que, quando associadas a outros ingredientes em proporgao
adequada, constituem uma ragdo (BRASIL, 2009).

Dessa forma, quando o produtor rural ndo utiliza a racdo para fornecimento direto aos
animais, caso mais comum no Brasil, a racdo é fabricada na propriedade do produtor, em sua
propria fabrica de racles, utilizando, para isso, premixes, ndcleos ou concentrados,
adicionando a estes, fontes proteicas e energéticas, como farelo de soja e milho.

A maior parte dos produtores fabrica a racdo, em féabricas localizadas em suas
propriedades, exclusivamente para consumo dos animais desta propriedade, ou seja, ndo
comercializam a racdo. Segundo Brasil (2007a), estas fabricas de ragdo sdo dispensadas de
registro do estabelecimento no Servico de Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, portanto ndo estdo sujeitas a fiscalizacéo, por parte do
MAPA, com relagdo ao cumprimento dos requisitos da Instrucdo Normativa 04. Algumas
empresas adquirem ndcleos e premixes para a producdo de racBes para comercializagéo,
geralmente, no mercado regional, j& que o custo do frete é um dificultador para atuacdo em
mercados mais distantes, exceto para o caso de ragdes com algum diferencial, para

atendimento de mercado especifico.
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O presente trabalho tem como foco as empresas produtoras de ragdes e suplementos
destinados a animais de produgéo. Dessa forma empresas que fabricam exclusivamente ragoes
para animais de companhia (racéo pet) e as fabricas de ra¢Bes localizadas nas propriedades e
que fabricam ragdes que ndo sdo comercializadas ndo foram consideradas na pesquisa de

campo.

2.2 O setor de alimentos para animais no mundo

A pecudaria tem um papel essencial no desenvolvimento econdémico, assim como na
seguranca de alimentos. O aumento anual da produg&o de carne tornou-se uma das tendéncias
mais previsiveis na economia mundial, tendo aumentado, regularmente, nos dltimos anos. A
producdo mundial de carnes aumentou de 44 milhdes de toneladas, em 1950, para 217
milhdes de toneladas, em 1999, ou seja, uma producdo quase cinco vezes maior (BROWN,
2001). Em 2012 a producéo mundial de carnes ultrapassou 251 milhdes de toneladas (USDA,
2013).

Segundo dados da Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU, 2012), a populagéo
mundial de 7,2 bilhGes de pessoas deve alcancar 9,6 bilhdes em 2050 e este crescimento
ocorrerd, principalmente, nos paises em desenvolvimento. A populagdo dos paises
desenvolvidos permanecerd praticamente inalterada, no entanto, a populagdo dos paises em
desenvolvimento deve dobrar de cerca de 900 milhGes de pessoas, em 2013, para 1,8 bilhdes,
em 2050.

O consumo de proteinas de origem animal deve aumentar, acompanhando o
crescimento da populagdo. A crescente demanda por produtos de origem animal nos paises
em desenvolvimento tem sido impulsionada pelo crescimento econdmico, aumento da renda
per capita e urbanizagdo (ONU, 2012). Desde a década de 1960, o consumo per capta de leite
nos paises em desenvolvimento praticamente dobrou; o consumo de carnes aumentou mais de
trés vezes e 0 consumo de ovos foi multiplicado por cinco (FAO, 2009).

A tabela 2.1 mostra o consumo per capta de carne, leite e ovos nos paises
desenvolvidos e em desenvolvimento, desde 1980. Nota-se que 0 aumento do consumo per
capta se da, mais notadamente, no leste e sudeste da Asia e China. O Brasil também apresenta
rapido crescimento no consumo per capta de proteinas de origem animal, o consumo de carne
quase dobrou, enquanto o consumo de leite aumentou 40%. No restante da América Latina e
Caribe, 0 aumento no consumo per capta foi menos expressivo. Embora o crescimento do

consumo per capta nos paises desenvolvidos, de maneira geral, tenha sido modesto, o
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consumo per capta de produtos de origem animal nos paises em desenvolvimento ainda é

substancialmente menor que o dos paises desenvolvidos.

Tabela 2.1 Consumo per capta de produtos de origem animal por regido, grupo de paises ou pais,
entre 1980 e 2005

Regiao/Grupo de paises/ Carne Leite Ovos
Pais (kg per capta/ano) (kg per capta/ano) (kg per capta/ano)
1980 2005 1980 2005 1980 2005

PAISES 76,3 82,1 197,6 207,7 14,3 13,0
DESENVOLVIDOS
PAISES EM 14,1 30,9 33,9 50,5 25 8,0
DESENVOLVIMENTO
Leste e Sudeste da Asia 12,8 48,2 45 21,0 2,7 15,4
China 13,7 59,5 2,3 23,2 2,5 20,2
América Latina e Caribe 41,1 61,9 101,1 109,7 6,2 8,6
Brasil 41,0 80,8 85,9 120,8 5,6 6,8
Sul da Asia 4,2 58 41,5 69,5 0,8 1,7
india 3,7 51 38,5 65,2 0,7 1,8
MUNDO 30,0 41,2 75,7 82,1 9,5 9,0

Fonte: FAO (2009)

O poder aquisitivo das pessoas estd aumentando e o consumo de carne tem uma forte
correlagdo com o PIB (Produto Interno Bruto) per capta. A medida que se aumenta a renda
per capta, aumenta o0 consumo de carne até um determinado nivel de renda, onde entdo, ocorre
a saturagdo. Segundo Carvalho (2007), as carnes possuem alta elasticidade-renda de
demanda; assim, um aumento na renda tem um impacto maior no consumo de carne da
populagdo com menor renda, em compara¢do com a populagdo de maior poder aquisitivo.

A mudanga estrutural vivida pela China é um exemplo sobre mudanca e efeito do
consumo. Em 2000, o pais consumia 35 milhdes de toneladas de soja e derivados de soja; no
periodo 2012/2013 foram consumidas mais de 95 milhGes de toneladas (RIBEIRO;
CAVALCANTI, 2013). Neste pais, na ultima década, a renda mais que dobrou e quase
triplicou ao longo dos ultimos vinte anos para a populagdo rural (AVEWORLD, 2014b)
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Fatores demogréaficos também influenciam nos padrbes de consumo dos produtos de
origem animal, um dos fatores importantes é a urbanizacdo. Consumidores em &reas mais
urbanizadas se alimentam mais fora de suas casas e ddo preferéncia a praticidade e
conveniéncia na alimentacdo (SCHMIDHUBER; SHETTY, 2005; RAE, 1998). Segundo
Delgado et al. (1999), a populagdo urbana aumenta, substancialmente, nos paises em
desenvolvimento; a média de crescimento da populacdo urbana nos paises em
desenvolvimento foi de 3,8%, entre 1970 e 1995, mais de trés vezes a media dos paises
desenvolvidos. Segundo dados da ONU (2012), a populagdo urbana mundial deverd aumentar
em 72% até 2050, de 3,6 bilhdes, em 2011, para 6,3 bilhGes, em 2050. Praticamente todo esse
crescimento esperado serd concentrado nas areas urbanas das regides menos desenvolvidas.

Os paises em desenvolvimento tém respondido ao aumento da demanda por produtos
de origem animal com um répido aumento na producdo. Entre 1961 e 2007, o maior
crescimento na producio de carnes ocorreu na Asia, seguida pela América Latina. Em 2007,
0s paises em desenvolvimento j& haviam ultrapassado, em termos da producéo de carnes e
0vos, 0s paises desenvolvidos e estavam proximos de atingir a producéo de leite. Os paises
que apresentaram 0s maiores crescimentos na producdo de carne foram China e Brasil (FAO,
2009).

Os produtos de origem animal representam uma proporgao crescente das exportagoes
agricolas mundiais e passaram de 11%, em 1961, a 17%, em 2006 (FAO, 2009). As
exportagBes globais de carne (bovina, suina e frango) cresceram mais de 40% nos ultimos 10
anos. A demanda por carne de frango se expande a um ritmo mais rapido porque seu preco é
mais competitivo quando comparado a outras carnes (USDA,2013).

As carnes de aves e suinos sdo as mais consumidas em todo o mundo, respondendo
por cerca de dois ter¢os do consumo de todas as carnes (AVEWORLD, 2014a). Conforme se

V& na figura 2.2 estas carnes permaneceréo as preferidas pelo consumidor em 2022.
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Figura 2.2 Percentual de crescimento do consumo de carnes previsto para 2022 comparado
com 2003-2013 por tipo de carne
Fonte: OECD-FAO (2013)

As exportacfes mundiais de carne de aves ja se expandiram em mais de 25%, no
periodo 2009-2013, com grande parte do resultado atribuido ao Oriente Médio e a demanda
da Africa Sub-Saariana. A procura pela carne brasileira por parte dos paises do Oriente Médio
vem se expandindo, notadamente, pela capacidade do pais fornecer aves inteiras e com o
sistema Halal de certificacdo, que visa atender aos preceitos da religido mugulmana (USDA,
2013).

2.3 O setor de alimentos para animais no Brasil

Desde a década de 1940, com o inicio da producdo de ragBes no Brasil que atendia
principalmente a criacdo de animais de “fundo de quintal” dos centros urbanos e ainda a
pecuaria leiteira em periodos de seca, quando as pastagens naturais sdo insuficientes para
alimentar o rebanho, até a atualidade, mudancas significativas ocorreram no setor.

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de alimentos para animais. A producao
brasileira de alimentos para animais contabilizou, em 2012, aproximadamente 63 milhdes de
toneladas de racdo e 2 milhdes de toneladas de suplementos minerais (SINDIRACOES,

2013). A tabela 2.2 apresenta a producdo de ragdes, por espécie, no ano de 2012.
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Tabela 2.2 Producgdo de racdes por espécie (milhdes de toneladas)

ESPECIE 2012
Avicultura Corte 31,1
Suinos 15,1
Avicultura Postura 52

Bovinocultura Leite 4.8

Bovinocultura Corte 2,6

Céesl/gatos 2,26
Sal mineral 1,95
Outros 0,75
Peixes/camardes 0,65
Equinos 0,56
TOTAIS 64,9

Fonte: SindiragGes, 2013

O Produto Interno Bruto (PIB) do agronegdcio, em 2013, foi de US$ 412 bilhdes, o
que representa 18,3% do total do PIB brasileiro, que alcangou US$ 1,84 trilhdo (RIBEIRO;
CAVALCANTI, 2013). De acordo com levantamento do CEPEA - Centro de Estudos
Avancgados em Economia Aplicada, o agronegdcio brasileiro tem contribuido fortemente para
a geracdo de divisas para o Pais, no periodo de 2000 a 2013, o volume exportado cresceu
quase 230% e os precos externos, 101%. A receita com as exportagdes do agronegécio
brasileiro foi de US$ 101,5 bilhdes em 2013, valor 4% superior ao do ano anterior. Esse
resultado mostra a importancia do agronegécio para a economia brasileira, pois, além de criar
emprego e renda, o setor tem contribuido fortemente para a estabilidade macroeconémica do
Pais por meio de seu faturamento; ajudando a amenizar o déficit comercial oriundo de outros
setores produtivos (BARROS; ADAMI; ZANDONA, 2013). A China foi o principal destino
das exportacbes do agronegdcio, com crescimento de 30% em relagcdo a 2012 (ABREU,
2014).

A dinamica brasileira de exportacdo de milho mudou, consideravelmente, nos Ultimos
anos, em decorréncia do aumento da segunda safra de milho — conhecida como safrinha — e da
quebra de safra ocorrida nos EUA. Paises que recorriam aos EUA para suprir suas demandas
encontraram, no Brasil, a disponibilidade de milho que necessitavam, o que impulsionou os
embarques do produto. Outro fator que influenciou, sobremaneira, o consumo de gréos foi a
producdo de biocombustiveis a partir de grdos, com destaque para o programa americano de
etanol de milho, que consome quase 15% do milho produzido no planeta, criando uma nova
demanda para os grdos. Este fato mudou a légica de funcionamento dos mercados, uma vez

que atrelou o alimento ao mercado de energia (FIESP, 2013).
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A segunda safra de milho tornou-se a de principal volume, permitindo que, durante a
primeira safra de milho, o cultivo da soja avangasse sem comprometer a oferta de ambos 0s
produtos. A soja é a principal fonte de proteina vegetal para a producdo de alimentos para
animais, sendo, portanto, muito importante para o setor de producdo de carnes. Na safra
2012/2012, cerca de 267 milhdes de toneladas de soja foram produzidas mundialmente, sendo
que 85% desta producéo estd concentrada em quatro paises: Brasil, EUA, Argentina e China
(FIESP, 2013).

A soja é a principal oleaginosa produzida no mundo e sua importancia, além da
producdo de o6leo, deve-se também ao fato de ser a principal fonte de proteina vegetal
utilizada na formulagdo de ragdes, sendo, portanto, essencial para a producgdo de carnes. A
soja grdo, o farelo e o 6leo figuram como alguns dos principais itens do agronegdcio
brasileiro. Em 2012, 26,1 bilhdes de ddlares foram gerados como divisas por esse setor e
representou 10,8% do total exportado pelo pais. Na safra 2012/2013, 41 milhdes de toneladas
de soja, dos 98 milhdes movimentados mundialmente sairam do Brasil, 0 que representou
42% do total. Nos ultimos 10 anos, a média de soja comercializada no mundo, originaria do
Brasil, era de 35%. Esse aumento se deve a falta do produto no mercado externo,
consequéncia da redugéo na safra americana (AVEWORLD, 2014b).

O Brasil é 0 maior exportador de carnes do mundo. No periodo de 2000 a 2009, o pais
multiplicou por 5 a quantidade de carne de aves exportada e a quantidade de carne suina e
bovina aumentaram, respectivamente, 8 e 10 vezes. O valor das exportagdes brasileiras de
produtos de origem animal passou de US$ 435 milhdes, em 1995, para US$ 7.280 bilhdes, em
2006 (FAO, 2009).

A producédo brasileira de carne de frango, que, em 2000, era de 5,98 milhGes de
toneladas alcancou, em 2012, 12,65 milhdes de toneladas (Figura 2.3). Em comparagdo a
producéo brasileira de carne de frango em 2011, a producdo do ano de 2012 apresentou
reducdo de 3,17%, devido, principalmente, ao aumento do preco de matérias-primas, como
soja e milho, que compdem a base da racéo fornecida as aves. Mesmo com essa reducéo, o
Brasil se manteve como maior exportador mundial e terceiro maior produtor de carne de
frango, atrés dos Estados Unidos e da China. Do volume total produzido, 69% foi destinado

ao consumo interno e 31% para exportacdes (UBABEF, 2013).
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Figura 2.3 Producdo brasileira de carne de frango em milhdes de toneladas
Fonte: UBABEF, 2013

O Brasil detém a lideranca nas exportacdes de carne de frango desde 2004, quando
superou os EUA. Os principais fatores que justificam o crescimento da participacéo brasileira
no comércio de carne de frango sdo: a crescente oferta de grédos, a reconhecida qualidade do
produto, refletida na reducdo de barreiras sanitarias, baixo custo de producdo, quando
comparado a outros paises. O valor advindo das exportagdes brasileiras de carne de frango,
em 2012, representou 3,0% das vendas externas do pais e 7,5% do agronegdcio, o que leva o
produto a figurar como o terceiro item de exportacdo do setor. A carne de frango produzida no
Brasil é enviada aos principais importadores mundiais, com participacdo de 35% das
exportacdes globais em 2012. Ainda assim, novos mercados tém sido abertos, como é o caso
do México que, em 2013, autorizou as importagdes. Isso reflete no volume exportado, que,
nos dltimos dez anos, cresceu, em média, 8,3% ao ano (AVEWORLD, 2014c).

O Brasil tem hoje um dos maiores consumos per capta de carne de frango do mundo,
tendo superado, desde 2010, os EUA. O consumo per capta de carne de frango, no Brasil,
passou de 29,9kg, em 2000, para 45,0 kg, em 2012, um aumento de 50,5% (Figura 2.4).
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Figura 2.4 Consumo per capta de carne de frango em Kg no Brasil
Fonte: UBABEF, 2013

Em 2013, na lista dos 50 maiores produtores mundiais de frango, o Brasil tinha 4
participantes; sendo que a primeira posi¢do da lista era ocupada por uma empresa brasileira.
Considerando as 20 maiores empresas de alimentacdo animal no mundo, uma empresa
brasileira ocupa a quinta posi¢do, com 10,6 milhdes de toneladas de alimentos para animais
(AVEWORLD, 2014d).

Os EUA ocupam a lideranga mundial na producgdo de carne de frango, seguido por
China e Brasil; porém, a diferenga no volume produzido entre os trés paises foi reduzida nos
altimos dez anos. Em 2012 foram produzidas 16,6 milhdes de toneladas pelos EUA; 13,7
milhdes de toneladas pela China e 12,6 milhdes de toneladas pelo Brasil. Embora a producéo
chinesa tenha apresentado crescimento de 3,7% ao ano, o Brasil cresceu 5,4% no mesmo
periodo e essa diferenca pode ser atribuida a dependéncia chinesa de insumos para a producao
da racéo, notadamente, a soja (AVEWORLD, 2014c).

A producéo de ovos de galinha, em 2012, somou aproximadamente, 89,7 milhdes de
caixas de 30 duzias, desse total, apenas 1,3% foi exportado, 0 consumo domeéstico absorveu
praticamente toda a producdo brasileira (FIESP, 2013). O consumo per capta brasileiro de
0V0s cresceu, na Ultima década, em média 3% ao ano, alcangando cerca de 160 unidades em
2012 (UBABEF, 2013).

Quatro paises concentraram 90% do comércio mundial de carne suina em 2012, EUA
(33%), UE-27 (30%), Canada (17%) e Brasil (9%). A participacdo brasileira nas exportacdes

mundiais de carne suina é bem menor, se comparada as carnes de frango e bovina, que
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possuem, respectivamente, 35% e 19% do mercado internacional. As exportagdes brasileiras
sofrem barreiras, ditas como sanitarias, de alguns dos maiores importadores mundiais, como
Japdo, México e Coreia do Sul. Os principais destinos da carne suina brasileira sdo Russia e
Ucrania. Nos ultimos anos o Brasil sofreu com os embargos por parte de Russia, por isso 0
pais busca exportar para outros paises, apesar do forte protecionismo do mercado
internacional (FIESP, 2013).

A producéo de carne suina, que, em 2009, era de 3,19 milhdes de toneladas passou, em
2012, para 3,49 milhdes de toneladas, mantendo o Brasil como o terceiro maior produtor e o
quarto maior exportador de carne suina (Figura 2.5). Em 2012 foram exportadas 581 mil
toneladas de carne, para 60 paises e que geraram US$1,49 bilhdo de receita cambial
(ABIPECS, 2013). A Asia é a regifo lider de produc&o da carne suina e representa quase 60%
do total produzido no mundo. O Japéo é o maior importador (PORKWORLD, 2014).

O consumo per capta de carne suina no Brasil permanece em fortalecimento, passou
de 13,1 kg, em 2007, para 15,1kg, em 2012 (Figura 2.6); o que colocou o Brasil como o
quinto maior consumidor de carne suina do mundo (FIESP, 2013). Carvalho (2007),
Carbonari; Silva (2012) chegaram a conclusdo, em seus trabalhos, que a carne bovina de
primeira e a carne suina apresentam as maiores elasticidade-renda, enquanto as carnes de

frango e bovina de segunda se mostraram menos sensiveis as variagdes na renda.
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Figura 2.5 Producdo brasileira de carne suina em mil toneladas
Fonte: ABIPECS, 2010, 2013
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Figura 2.6 Consumo brasileiro per capta de carne suina
Fonte: ABIPECS, 2009, 2013

O mercado interno é o principal destino da carne suina brasileira e sustenta o
crescimento do setor, cerca de 84% da producdo € direcionada ao mercado interno e apenas
16% as exportacbes. O mercado interno absorveu praticamente todo o aumento de 400 mil
toneladas na producdo de carne suina no periodo 2008-2012, pois, nesse periodo, as
exportagdes ndo foram significativas (LOPES, 2014). Em 2013 o Brasil conseguiu abertura do
mercado japonés, o maior importador do mundo e, dessa forma, ha expectativa de aumento na
quantidade exportada.

O Brasil € o segundo maior produtor mundial de carne bovina, com cerca de 9,3
milhdes de toneladas de equivalente carcaga produzidos em 2012 (Figura 2.7), 0 que
representou 16% da oferta mundial. Os EUA, maior produtor mundial, produziu 11,9 milhGes
de toneladas de equivalente carcaga, 21% da oferta mundial. Projeta-se que, até 2023, a
producdo de carne bovina serd ampliada em 30%, atingindo 12,1 milhdes de toneladas de
equivalente carcaga (FIESP, 2013).
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Figura 2.7 Producdo brasileira de carne bovina em mil toneladas de equivalente carcaca
Fonte: NOGUEIRA, 2014

A década de 2000 foi marcada pela consolidagdo do Brasil como poténcia na produgao
e exportacdo de carne bovina, sendo que o Brasil assumiu a primeira colocacdo entre 0s
exportadores em 2004. Em 2013, as exportagdes de carne bovina chegaram a 1,5 milhGes de
toneladas — 19,4% superior a 2012 - e atingiram recorde de faturamento, alcangando US$ 6,6
bilhdes, o que representa um crescimento de 13,9% em relagdo a 2012. Os resultados
positivos devem-se, principalmente, ao aumento das exportacbes para 0 mercado asiatico,
notadamente, para Hong Kong, principal destino das exportacdes de carne bovina, seguido de
Russia, Unido Europeia e Venezuela (ABIEC, 2013).

Apesar de ser o maior exportador, o Brasil ndo acessa alguns dos grandes
importadores, como os EUA, Japdo, Coréia do Sul. Entre os maiores importadores, apenas a
Russia e a Europa sdo, atualmente, atendidos pelo produto brasileiro. Ha perspectivas para a
abertura para exportacOes de carne “in natura”, ainda em 2014, para paises que reduziram ou
embargaram parte das importagdes de carne brasileira.

O Brasil possui um dos mais elevados consumos per capta de carne de bovina do
mundo, cerca de 40 Kg/ano, prdximo ao consumo dos EUA e superior a de muitos paises
produtores de carne bovina; porém, ainda abaixo do consumo Argentino, que é de,
aproximadamente, 50 Kg/ano. Em 2012, o consumo interno foi responsivel por 84% da
producdo nacional de carne bovina, sendo que a regido Centro-Oeste concentra 39% dos
abates (FIESP, 2013).
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Estima-se que nos proximos dez anos a producdo de carne bovina tenha que crescer
cerca de 8,7 milhdes de toneladas, o que reforca a importancia da pecuéria brasileira, pois é a
que redne as condi¢des mais favoréveis de crescimento (NOGUEIRA, 2014).

A medida que se torna necessario alimentar uma populagéo crescente, é evidente que a
eficicia de toda a cadeia de producdo de carne, leite e ovos tenha mais importancia.

O aumento da demanda por proteina animal faz com que aumente, também, o
consumo de alimentos para animais. O crescimento no consumo de carne causou um aumento
no uso mundial de gréos para a producdo de ragdo. O consumo de milho para a alimentagéo
animal variou de 54,2% da produgdo, em 1996, a 72,2%, em 2000, com tendéncia de
crescimento de 11,7% ao ano; enquanto que a utilizacdo do milho para fins industriais cresceu
a taxa de apenas 1,2% ao ano (DUARTE, 2010). Além de atender & demanda em
crescimento, os fabricantes terdo que se adequar as exigéncias do mercado nacional e
internacional. Além de aumentar a produgdo terdo que, cada vez mais, se adequar as
exigéncias referentes a seguranca dos alimentos, de forma a garantir alimentos seguros para a
cadeia de produgdo de alimentos de origem animal.

O aumento no consumo de proteinas de origem animal tem uma contribuigdo crucial
no bem-estar econdmico e nutricional de milhdes de pessoas ao redor do mundo. Alimentos
para animais representam o componente mais importante para garantir proteinas de origem
animal seguras, abundantes e acessiveis (IFIF, 2014).

A introducéo da abordagem de cadeia de producédo de alimentos, que reconhece que a
responsabilidade de assegurar a qualidade e a seguranca dos alimentos é compartilhada ao
longo de toda a cadeia, foi importante para denotar a importancia da seguranga dos produtos
destinados a animais. A cadeia de producdo compreende que, cada etapa, da produgdo
priméria ao consumidor final, incluindo produtores de gréos, de alimentos para animais,
operacdes de transporte, consumidores e 0 governo, sdo responsaveis pela protecdo da saude
publica (FAO/WHO, 2007).

A figura 2.8 apresenta a cadeia de produgéo de produtos de origem animal no Brasil.
A pesquisa de campo dessa dissertacdo foi realizada em empresas da indUstria de alimentos
para animais, fabricantes de produtos destinados a animais de produg&o, excluindo, assim,

empresas que produzem exclusivamente alimentos para animais de companhia.



31

Inddstria de
alimentos
para animais

Fabricacdo da
ragdo
(fazenda)

Producéo
animal

(fazenda)

Industria de
processamento
de carne

Distribuigdo

Consumidor
final

———
I Pr’emlx, ]
0 ntcleo,

1

minerais

Ractes |

Figura 2.8: Cadeia de producéo de carnes no Brasil
Fonte: adaptado de Collins, Smulders (2006)

Para que seja possivel o fornecimento de produtos seguros ao consumidor final €
necessario que as industrias de alimentos para animais, assim como as fabricas de ragdes
localizadas nas fazendas produtoras, se adequem as Boas Préaticas de Fabricacéo. A legislacdo
aplicada as indudstrias de alimentos, no Brasil, exige a implantagdo de Boas Praticas de
Fabricacdo; o mesmo ocorre para as industrias de alimentos para animais, embora essa
exigéncia seja mais recente, particularmente, a partir do ano de 2003. As industrias de ragbes
localizadas nas fazendas, s6 estdo sujeitas a fiscalizacdo com relagcdo ao cumprimento da
Instrucdo Normativa 04, que trata das Boas Praticas de Fabricacdo, se comercializarem a
ragdo ou se a racdo, embora destinada a animais da propriedade, necessite de ser transportada
para outras localidades, ou seja, se a racdo produzida for destinada, exclusivamente, ao
consumo dos animais da propriedade, a empresa ndo estd sujeita ao Servico de Inspecédo

Federal (SIF) e ndo seré fiscalizada pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento.
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3. BPF e APPCC - Programas para Gerenciamento da Seguranca de Alimentos

Apesar de as industrias e os 6rgaos reguladores trabalharem pela produgdo e por
sistemas de processamento que garantam que os alimentos sejam seguros, a isen¢do completa
dos riscos € um objetivo inatingivel. A seguranga e a salde estdo relacionadas a niveis de
risco que a sociedade considera razodveis em comparagd0 com outros riscos da vida
cotidiana.

Um alimento seguro é definido como aquele que ndo causard dano & salde do
consumidor quando preparado ou consumido de acordo com seu uso pretendido (CAC/RCP,
2003).

Segundo FORSYTHE (2002), a produc&o de alimentos seguros requer:

e Controle da qualidade das matérias-primas que compdem o produto, pois estas

podem ser importantes fontes de contaminagao;

e Controle durante as etapas de desenvolvimento do produto, assim como controle

do processo de producéo dos produtos;

e Aplicacdo de boas praticas de higiene durante toda a cadeia de producéo: desde o

processamento até a utilizagdo pelo consumidor final,

e Adocdo de abordagem preventiva, com a aplicacdo do sistema da Analise de

Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

3.1 Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

3.1.1 Origem

Tradicionalmente, as empresas tém dependido da realizacdo de testes e analises em
amostras aleatorias do produto final para garantir a seguranca dos alimentos. Essa
abordagem, no entanto, é essencialmente reativa/corretiva, do ponto de vista da producéo,
ainda que tenha um grau de prevencdo em relacdo ao envio de produtos ao mercado. O
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) tem sido difundido
como uma busca e sindnimo de seguranca do alimento. E um sistema mundialmente
reconhecido por antever e prevenir os riscos de contaminacédo, desde a recepcdo de matérias-

primas até o consumo do produto final. Segundo Fotopoulos; Kafetzopoulos; Gotzamani
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(2011), o principal objetivo do APPCC é garantir a produgdo de alimentos seguros pela
prevencdo da contaminagéo e ndo pela inspecéo do produto final.

O APPCC constitui um sistema de gerenciamento da seguranca do alimento baseado
em uma abordagem cientifica, sistematica, racional, multidisciplinar, que avalia a relagao
custo-beneficio, controlando problemas de segurangca no processamento de alimentos,
especialmente para alimentos de alto risco, como carnes (DEODHAR, 2003; HUSS, 1995).
Adequadamente aplicado, ndo ha outro sistema ou método capaz de fornecer o0 mesmo grau de
seguranca e qualidade com um custo baixo, se comparado aos sistemas tradicionais de
controle da qualidade que usam grandes quantidades de amostra e andlises para aprovagdo do
produto (HUSS, 1994).

Na abordagem do APPCC, é necessario encontrar um equilibrio entre medidas
preventivas e monitoramento dos ingredientes quanto & presenca de riscos (HARTOG, 2003).

O interesse no sistema APPCC para alimentos seguros nasceu do desenvolvimento de
dois importantes conceitos. O primeiro estd associado as teorias sugeridas por W. Edwards
Deming e outros tedricos da Gestdo da Qualidade, que comegaram a transformar a qualidade
nas linhas de producdo na década de 50 no Japdo, e possibilitaram o desenvolvimento de
sistemas de gestdo da qualidade total (TQM), que tinham como objetivo melhorar a qualidade
da manufatura a0 mesmo tempo em que reduziam os seus custos de producdo. O segundo foi
o0 desenvolvimento do conceito de APPCC em si. O conceito de APPCC foi desenvolvido na
década de 1960, por uma parceria entre a Pillsbury Company e a NASA, para a producéo de
alimentos seguros para o programa espacial. A NASA requereu um programa de “zero
defeito” para garantir a seguranga nos alimentos que 0s astronautas consumiriam no espago. A
Pillsbury introduziu e adotou o APPCC como um sistema que poderia fornecer maior
seguranga por reduzir a dependéncia de amostragem e andlises nos produtos finais ja que o
APPCC enfatizava o controle de processo (FAO, 1998).

Sabia-se que, utilizando técnicas de controle da qualidade usualmente aplicadas, ndo
seria possivel assegurar que um problema ndo ocorreria. Além disso, a quantidade de analises
que deveriam ser feitas para se chegar a concluséo que um alimento era totalmente seguro era
extremamente alta (BAUMAN,1992).

Em 1971 o sistema APPCC foi apresentado pela primeira vez, nos Estados Unidos,
durante a Conferéncia Nacional de Produtos Alimentares, servindo-se de base para o FDA
(Food and Drug Administration) estabelecer um regulamento para producdo de alimentos

enlatados de baixa acidez, em 1974.
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Depois de grande interesse inicial pelo assunto, o tema APPCC perdeu relevancia.
Enquanto a descri¢do dos principios APPCC é relativamente breve, o desenvolvimento de um
plano APPCC ndo é uma tarefa simples; sua implantacdo exige um tempo consideravel, além
de habilidade e conhecimentos técnicos especificos. Por essas razbes, com exce¢do de
algumas grandes companhias e da exigéncia regulamentar do FDA na aplicagdo de seus
principios na industria de conservas enlatadas de baixa acidez, o APPCC néo foi adotado pela
maior parte das indUstrias de alimentos.

Segundo Bauman (1992), o interesse pelo tema voltou em 1985, quando o Comité de
Protecdo dos Alimentos da Academia Nacional de Ciéncias dos EUA publicou um relatério
sobre critérios microbiol6gicos. Neste relatério, a Academia Nacional de Ciéncias
recomendou que o sistema APPCC fosse adotado em estabelecimentos produtores de
alimentos para garantir a seguran¢a dos mesmos.

Em 1989 o Comité Nacional de Assessoria em Critérios Microbioldgicos para
Alimentos (NACMCEF) instituiu um grupo de trabalho para tragar as linhas mestras para a
aplicacéo do APPCC.

Em 1991, o NACMCEF voltou a convocar o grupo de trabalho APPCC para rever o
relatério feito em 1989. O NACMCF adotou, entdo, o novo documento, denominando-o
“Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle”, em marco de 1992. Neste
documento estabelece-se que o APPCC € um processo sistematico aplicado para garantir a
seguranga dos alimentos por meio de sete principios:

1. Realizar uma anlise de perigos e identificar medidas de controle;
Identificar os Pontos Criticos de Controle (PCCs);

Estabelecer limites criticos para as medidas de controle associadas aos PCCs;

2

3

4. Estabelecer uma forma de monitoragéo dos PCCs;.

5. Estabelecer agdes corretivas para o caso de desvio dos limites criticos;
6. Estabelecer procedimentos de verificagdo do sistema;

7. Estabelecer um sistema de registro dos controles.

Em 1998, o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos estabeleceu o APPCC
para as plantas processadoras de carne. Em 1993, o Codex Alimentarius estabeleceu as
diretrizes para implantacéo do sistema APPCC, revisada em 1997.

O Codex Alimentarius, termo latino que significa codigo alimentar ou legislacéo
alimentar, é uma coletdnea de padrdes para alimentos, codigos de praticas e de outras
recomendacgOes, apresentadas em formato padronizado. Os padres, manuais e outras

recomendacBes do Codex Alimentarius tém por objetivo que os produtos alimenticios ndo
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representem riscos a sallde do consumidor e possam ser comercializados com seguranca entre
0s paises (ALVES, 2003).

O Codex Alimentarius € um programa conjunto da Organizacdo das Nagdes Unidas
para a Agricultura e a Alimentacdo — FAO e da Organizacdo Mundial da Satde — OMS.
Desde a sua criagdo, o Codex gerou investigacdes cientificas sobre alimentos e contribuiu
para que aumentasse consideravelmente a consciéncia da comunidade internacional acerca de
temas fundamentais, como a qualidade e inocuidade dos alimentos e a satde publica.

A Comissdo do Codex Alimentarius (CCA), estabelecida em 1961, é um organismo
intergovernamental, da qual participam 165 paises. Desde 1962, est4 encarregada de
implantar o Programa de Padrdes para alimentos. A higiene dos alimentos representa a maior
atividade do Codex Alimentarius desde o estabelecimento do CCA. Como a higiene dos
alimentos é melhor controlada na etapa de produgdo e processamento, o principal objetivo
deste comité tem sido as praticas de higiene, em vez dos padrdes microbiol6gicos do produto
acabado (ALVES, 2003).

O Brasil tornou-se membro na década de 1970, com alguma participacdo nos
trabalhos, mas foi, a partir de 1980, que se conseguiu uma articulagdo mais representativa do
setor alimenticio, com a criacdo do CCAB — Comité do Codex Alimentarius do Brasil.
Segundo o INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia), 0o CCAB
tem como principais finalidades a participacdo, em representacdo ao pais, nos comités
internacionais do Codex Alimentarius e a utilizacdo das normas do Codex como referéncia
para a elaborag&o e atualizagdo da legislacéo e regulamentacdo nacional de alimentos.

No Brasil, a adogdo do APPCC comecou a ser regulamentada em 1993. O Ministério
da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) regulamentou sua exigéncia para pescados
através das Portarias 11, 13 e 23 de 1993; enquanto o Ministério da Saude editou a portaria
1428, de 26 de novembro de 1993, que estabelece as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e
APPCC como base para a fiscalizagdo sanitéria.

Em 1997, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento publicou a Portaria
40, recomendando, de forma espontanea a implantacdo da APPCC para bebidas e vinagres.
No ano seguinte o MAPA publicou a Portaria 46, tornando o APPCC obrigatdrio para
produtos de origem animal, editando o “Manual Genérico de Procedimentos para APPCC em
inddstrias de produtos de origem animal”.

Foi publicada, através da Associagdo Brasileira de Normas Teécnicas (ABNT), em

2002, a NBR 14900 - Sistema de gestéo da analise de perigos e pontos criticos de controle.
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A International Organization for Standardization (1SO), organizagdo que congrega as
entidades de normatizagéo, publicou em 2005, uma norma internacional de sistema de gestéo
da seguranca de alimentos, a ISO 22000 — Requisitos para um Sistema de Gestdo de
Seguranga de Alimentos. A norma I1SO 22000 especifica 0s requisitos para a gestdo de um
sistema para a seguranga de alimentos que uma organizagdo da cadeia de alimentos precisa
para demonstrar sua habilidade em controlar os perigos a seguranca de alimentos e, assim,
assegurar que o alimento é indcuo para o consumo humano. E aplicavel a qualquer inddstria
da cadeia de fornecimento de alimentos e o formato da norma é o mesmo da I1SO 9001 e ISO
14001, o que permite sua integragdo com outros sistemas de gest&o.

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas realizou, em julho de 2006, o
lancamento da norma ABNT NBR ISO 22000. Trata-se de traducdo da 1SO 22000 e foi
elaborada por uma comisséo especial formada por representantes de toda a cadeia produtiva.
Essa norma tende a ser utilizada para certificagdo em APPCC por organizagGes produtoras de
alimentos e bebidas que tem seus produtos comercializados internacionalmente, ja que o
certificado obtido tem reconhecimento internacional.

A necessidade do APPCC ¢é reforcada pela tendéncia crescente do comércio
internacional de alimentos, e a Comissédo do Codex Alimentarius adotou o APPCC como o

padrdo internacional para alimentos seguros.

3.1.2 Perigos

Um perigo é definido como um agente fisico, quimico ou biolégico que pode causar
prejuizo a saude (CAC/RCP, 2003; FORSYTHE, 2002).

Entende-se por perigos fisicos a existéncia de impurezas como pléastico, fragmentos de
metais, pedras, pedagos de madeira, nos alimentos. Os contaminantes fisicos podem estar
presentes nas matérias-primas, que podem trazer materiais estranhos oriundos da colheita,
processamento ou transporte, ou podem ser introduzidos durante o processamento do
alimento; estes contaminantes provém, principalmente, dos equipamentos, que podem soltar
pedagos de metais, plasticos, parafusos (FIB, 2008). Com relagdo ao controle de
contaminantes fisicos, ha duas prioridades: a primeira é identificar e remover os possiveis
contaminantes presentes nas matérias-primas; a segunda é garantir que, durante o
processamento, o alimento néo seja contaminado (LELIEVELD et al., 2014).

Embora os perigos fisicos possam causar danos aos animais, é pouco provavel que

sejam transferidos aos alimentos de origem animal e comprometam sua seguranga
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(MOTARJEMI; LELIEVELD, 2013). O uso de medidas de controle, como por exemplo, a
instalacdo de peneiras e imas ao longo da linha de produgdo controla os perigos fisicos de
forma efetiva. Matérias-primas agricolas, como por exemplo, milho, amplamente usado na
fabricacdo de alimentos para animais, normalmente, apresentam mais contaminantes fisicos,
como galhos e pedras, do que matérias-primas que foram submetidas a algum processamento.

Os perigos quimicos mais comumente detectados em alimentos incluem
contaminantes inorganicos - denominados de metais pesados - dioxinas, micotoxinas (toxinas
produzidas por fungos), residuos de pesticidas e residuos de medicamentos veterinarios
(CAC/RCP, 2004; KAN; MEIJER, 2007).

Cadmio, arsénio e mercurio sdo metais largamente presentes no meio-ambiente e
podem ser encontrados em ingredientes utilizados na fabricagédo de alimentos para animais,
principalmente em matérias-primas minerais, como fosfato, fontes de zinco, como éxido de
zinco e sulfato de zinco, sulfato de cobre, entre outros (FAO/WHO, 2007).

Dioxinas sdo subprodutos ndo intencionais de varios processos industriais, como por
exemplo, a produgdo de herbicidas e fundicdo, mas também podem ser resultantes de
processos naturais, como erupgdes vulcanicas. As dioxinas sdo encontradas distribuidas no
ambiente, em todo o mundo, e se acumulam na cadeia alimentar, especialmente no tecido
adiposo dos animais. A exposicdo humana a estas substancias ocorre, predominantemente,
devido ao consumo de alimentos contaminados, principalmente carnes e derivados lacteos,
que, por sua vez, podem surgir a partir da presenga de dioxinas em alimentos para animais
(CAC/RCP, 2006; FAO/WHO, 2007; EFSA, 2010; WHO, 2010).

Desde a crise causada pela presenca de dioxina em derivados de leite, ocorrida na
Europa, em 1999, estas substancias ganharam ainda mais importancia na seguranga de
alimentos (FAO/WHO, 2007). Neste ano, niveis alarmantes de dioxinas foram detectados em
leite e derivados, principalmente na Alemanha e Bélgica. Na investigacdo dos possiveis
contaminantes destes produtos, foi constatado que a fonte era a polpa citrica componente da
racdo fornecida aos animais. Esta polpa citrica era originaria do Brasil e havia sido
contaminada pelo uso de cal oriunda de deposito contaminado, localizado em Santo Andre.
Outro incidente envolvendo alimentos para animais e ocorréncia de dioxinas ocorreu em
2010, na Alemanha, quando um componente destinado a uso industrial foi indevidamente
utilizado na fabricacdo de ragbes e ocasionou a contaminacdo de aves, suinos e bovinos
alimentados com esta ragéo.

As dioxinas sdo classificadas como as substancias mais toxicas entre 0S compostos

organicos e a exposicdo cronica de animais a estas substancias, mesmo que em quantidades
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muito pequenas, resulta em vérios tipos de céncer (EFSA, 2010). Em 2000, o Comité
Cientifico em Nutricdo Animal da Comunidade Europeia reconheceu a contaminagéo por
dioxinas em alimentos para animais e sua a contribuigdo para a contaminacéo dos alimentos
de origem animal; em 2001 foi estabelecido um programa para limitar a emisséo de dioxinas
no meio-ambiente e foi emitido um regulamento estabelecendo limites mé&ximos para dioxinas
em varios alimentos, que foi substituido em 2006. A Unido Europeia possui legislacdo que
impGe limites ao teor de dioxinas e esta legislagdo é uma das mais restritivas considerando
este contaminante.

As micotoxinas, toxinas produzidas por fungos, fazem parte de outro grupo de
substancias que podem contaminar os alimentos. As micotoxinas s&o comumente encontradas
em cereais, como milho, trigo, sorgo; a contaminagéo da ragdo pode se dar pelo uso de gréos
que ja apresentam a micotoxina ou pelo armazenamento inadequado destas matérias-primas
nas industrias (KAN; MEIJER, 2007). Atencéo especial é dada a algumas micotoxinas que,
sabidamente, podem ser transferidas da racédo para o alimento de origem animal, caso da
Aflatoxina B1, que, quando presente em ragdes oferecidas a vacas leiteiras, é detectada no
leite (Aflatoxina M1), e é, dentre as micotoxinas, considerada a mais perigosa e pode causar
danos hepéticos (FAO/WHO, 2007).

O uso de pesticidas ainda é a principal estratégia para o combate e prevengdo de
pragas agricolas para o aumento de produtividade. O uso de pesticidas no campo pode levar a
presenca de residuos desses compostos nos alimentos e, por isso, pode representar um risco a
saude dos consumidores (CANTARUTTI, 2005).

Medicamentos veterinarios sdo administrados aos animais, quando necessério, sob a
orientagdo e prescricdo de um profissional habilitado, que deve determinar o correto uso e
retirada destes medicamentos (KAN; MEIJER, 2007). O uso de medicamentos veterinarios
em animais de producéo pode deixar residuos nos alimentos; como carne, leite e ovos; cujos
niveis ndo devem ultrapassar o Limite M&ximo de Residuos (LMR). O LMR ¢é a concentracéo
maxima de residuo em um alimento de origem animal, resultante do uso de um medicamento
veterindrio, para que esse alimento seja considerado seguro (PACHECO-SILVA et al., 2014).
Para os medicamentos veterinarios, esses limites nacionais ainda ndo foram estabelecidos,
portanto, adotam-se 0s niveis recomendados pela Unido Europeia, Codex Alimentarius,
Estados Unidos e Mercosul (ANVISA, 2009). No Brasil, hd dois programas nacionais que
monitoram a presenca de residuos de medicamentos veterinarios em alimentos de origem
animal: o Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC), de

responsabilidade do MAPA, inclui programas setoriais para analise de carne, leite, ovos, mel
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e pescado e o Programa de Anélise de Residuos de Medicamentos Veterindrios em Alimentos
(PAMVet), de responsabilidade da ANVISA, analisa leite UHT, leite em pd e leite
pasteurizado.

Para a maioria dos contaminantes quimicos, ndo h4 etapas subsequentes, da producéo
da rac8o, passando pelo processamento dos produtos de origem animal até o preparo destes
alimentos para o consumidor final, que sejam capazes de reduzir ou eliminar estes perigos
(HORCHNER; POINTON, 2011). Por esse motivo, o controle de contaminantes quimicos
deve ser preventivo, com o foco em evitar que a contaminagdo ocorra, devendo incluir a
existéncia de um efetivo programa de Qualificacdo de Fornecedores das matérias-primas e de
monitoracio destas. E imprescindivel que existam controles no processo produtivo — como o
sequenciamento da producgéo, procedimentos de limpeza - de modo a evitar contaminagdo
cruzada entre misturas de produtos que contenham ingredientes restritos ou potencialmente
danosos, como promotores de crescimento, medicamentos (CAC/RCP, 2004).

Dentre os perigos biol6gicos destacam-se as bactérias, microrganismos que podem,
através da racgdo, ser transmitidas aos animais que a consomem e, entdo, aos produtos de
origem animal (MOTARJEMI; LELIEVELD, 2013). Salmonella ainda é a maior preocupagao
mundial com relacdo & salde publica, é a bactéria mais envolvida em casos de doencas
transmitidas por alimentos. Esta claro que a contaminacdo dos animais tem impacto direto
sobre a transmissdo aos humanos através dos alimentos de origem animal (FAO/WHO, 2007).

Perigos bioldgicos parecem ter maior impacto na opinido publica, quando comparados
a perigos fisicos e quimicos, provavelmente, porque perigos biolégicos sdo mais
frequentemente noticiados e, normalmente, afetam maior nimero de pessoas (LUNING;
DEVLIEGHERE; VERHE, 2006).

A figura 3.1 mostra o nimero de notificacdes relacionadas a alimentos para animais
feitas no Sistema de Alerta Répido para Alimentos e Alimentos para Animais (RASFF) da
Comunidade Europeia, em 2013. E possivel perceber a predominancia de ocorréncias ligadas

a perigos bioldgicos e quimicos, notadamente aflatoxinas.
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Figura 3.1: NotificacBes em 2013 por tipo de contaminante para alimentos para animais de
producdo
Fonte: FEFAC (2014)

Os varios tipos de perigos podem ser introduzidos em diferentes elos da cadeia de
producdo de alimentos, como nas matérias-primas utilizadas na producdo dos alimentos para
animais (residuos de pesticidas, contaminantes inorganicos, dioxinas, bactérias, micotoxinas,
etc), durante a producao dos alimentos para animais (micotoxinas, residuos de medicamentos,
etc.), na producao animal (drogas de uso veterinario, por exemplo), até a producdo dos

alimentos de origem animal.

3.1.3 Vantagens de se adotar o sistema APPCC

A principal vantagem, segundo FORSYTHE (2002), na adog¢&o do sistema APPCC é o
foco na prevencdo dos riscos associados a seguranca dos alimentos. O APPCC é um protocolo
com embasamento cientifico, identifica perigos especificos e medidas de controle, garantindo
a seguranga do alimento e diminuindo a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos.

O APPCC pode ser aplicado ao longo da cadeia de producdo de alimentos, da
producdo primaria ao consumo final, e sua implantacdo deve ser guiada por evidéncias
cientificas de riscos a saude humana. Assim como melhorias a seguranca dos alimentos, a

implantacdo do APPCC pode fornecer outros beneficios significativos (CAC/RCP, 2003).
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A aplicacdo do APPCC pode ajudar a inspecdo por 6rgdos reguladores, oferecendo
maior credibilidade perante 6rgdos oficiais. A aplicacdo bem sucedida do APPCC requer o
comprometimento e o envolvimento total da alta administracéo e de toda a forga de trabalho.
Outro beneficio é que os planos APPCC podem comportar mudangas como avangos em
equipamentos, processos ou desenvolvimentos tecnolégicos (FORSYTHE, 2002).

A possibilidade de integracdo aos Sistemas de Gerenciamento da Qualidade é outra
vantagem. A aplicacdo do APPCC é compativel com a implantacdo de sistemas de
gerenciamento de qualidade, como as séries ISO 9000 e é o sistema de escolha no
gerenciamento de seguranca alimentar dentro destes sistemas.

A implantagdo do APPCC permite ainda que as empresas possam competir mais
efetivamente no mercado internacional. Como é um sistema internacionalmente reconhecido e
recomendado por 6rgdos oficiais pode ajudar a reduzir as barreiras no comércio internacional.

Incluem-se ainda as seguintes vantagens: reducdo de multas e recalls, reducdo de
custos por meio da diminuigdo de perdas e padronizacdo do controle de seguranca dos
alimentos. O quadro 3.1 sintetiza os principais beneficios citados ap6s a implantacdo do

APPCC e suas referéncias.
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Quadro 3.1: Principais beneficios com a implantacdo do APPCC

Beneficios Referéncia
Garante alimentos seguros por prevengao, Bauman (1992); Huss (1994), Forsythe
nao por inspecéo (2002); CAC/RCP (2003); Deodhar (2003);

Zugarramurdi et al. (2007); Lupin; Parin;
Zugarramurdi (2010); Fotopoulos;
Kafetzopoulos; Gotzamani (2011)

Pode ser aplicado em toda a cadeia de Forsythe (2002); CAC/RCP (2003); Deodhar
alimentos (2003); Hartog (2003)

Ajuda na inspecéo por 6rgéos reguladores Huss (1994); Forsythe (2002); Fotopoulos;
Kafetzopoulos; Gotzamani (2011); Khatri;
Collins (2007)

Conquista de novos mercados Huss (1994); Forsythe (2002), Khatri; Collins
(2007), Maldonado et al. (2005)

Obtencéo de acreditagOes de terceira parte Huss (1994); Fotopoulos; Kafetzopoulos;
Gotzamani (2011)

Melhoria da imagem da marca Huss (1995); Forsythe (2002); Khatri ; Collins
(2007)
Melhoria da qualidade do produto Forsythe (2002); CAC/RCP (2003); Deodhar

(2003); Hartog (2003); Zugarramurdi et al.
(2007); Fotopoulos; Kafetzopoulos;
Gotzamani (2011)

Reducdo de Custo Huss (1995); Khatri; Collins (2007);
Fotopoulos; Kafetzopoulos; Gotzamani (2011)

Fonte: elaborado pela autora

3.1.4 Dificuldades para implantagéo do sistema APPCC

Vérias sdo as dificuldades apontadas na implantag&o do sistema APPCC. Taylor; Kane
(2005) reforgcam que a efetiva implantagdo de um sistema APPCC depende da superagdo de
barreiras técnicas, gerenciais e organizacionais. Dificuldades relacionadas a resisténcia dos
funcionérios as mudancas impostas pela adogdo do APPCC (MOTARJEMI; KAFERSTEIN,
1999; VELA; FERNANDEZ, 2003; WALKER et al, 2003; FOTOPOULOQOS;
KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI, 2011), devido a falta de conhecimento ou deficiéncia
de treinamento; assim como falta de conhecimento técnico e de profissionais qualificados
para a implantagcdo do APPCC (BAS et al., 2007; CELAYA et al., 2007; RAMNAUTH et al.,
2008) estéo entre as mais citadas.

Séo citadas também, como barreiras a implantacdo, os custos para implantacéo e
manutencdo do APPCC, como custos em adequacdo da estrutura, com consultores externos,

que auxiliam na confecgdo do plano APPCC (descricdo detalhada de todas as etapas de
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producdo, levantamento de perigos e andlise de risco e etc.) e na implantacdo do APPCC,
além de custos de treinamento (DEODHAR , 2003; KHATRI; COLLINS, 2007). O quadro

3.2 sintetiza as principais dificuldades citadas durante a implantagio do APPCC e suas

referéncias.

Quadro 3.2: Principais dificuldades durante a implantagcdo do APPCC

Dificuldades

Referéncia

Falta de profissionais com conhecimento
técnico

Panisello et al. (1999); Panisello; Quantick
(2001);Deodhar (2003); Khatri ; Collins
(2007); Bas et al. (2007); Fotopoulos;
Kafetzopoulos; Gotzamani (2011)

Resisténcia e falta de envolvimento dos
funcionérios

Azanza e Zamora-Luna (2005); Panisello;
Quantick (2001); Maldonado et al. (2005),
Bas et al. (2007); Fotopoulos; Kafetzopoulos;
Gotzamani (2011)

Barreiras técnicas (instalagdes e
eguipamentos)

Panisello; Quantick (2001), Maldonado et al.
(2005)

Muito tempo para implantagdo

Deodhar (2003)

Falta de apoio da alta administracdo em
fornecer 0s recursos necessarios

Khatri; Collins (2007)

Falta de participagdo ou apoio da alta
administracdo na implantacdo e manutencdo dos
programas

Panisello et al. (1999)

Alto custo para implantacéo

Ehiri et al. (1995); Maldonado et al.(2005),
Khatri; Collins (2007)

Fonte: elaborado pela autora

3.2 Programas Pré-Requisitos

O APPCC ndo é um programa isolado, mas é parte de um sistema maior de

procedimentos de controle. Para que o APPCC efetivamente funcione, deve ser precedido

pelos seguintes programas:

- PPHO: Procedimentos Padréo de Higiene Operacional, do inglés SSOP — Sanitation

Standard Operating Procedures

- BPF: Boas Préticas de Fabricacdo, do inglés GMP — Good Manufacturing Practices.

Pode-se definir os programas de pré-requisitos, a partir de varios conceitos propostos

na bibliografia, como um conjunto de etapas e procedimentos operacionais formalizados e
essenciais para controlar as condicdes higiénico-sanitarias do processamento de alimentos em

toda cadeia produtiva, que promovem condigdes no ambiente de processamento favoraveis
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para a producéo de alimentos seguros, e que sdo pré-requisitos para a implantacéo de qualquer
programa de seguranca de alimentos (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002; CAC/RCP, 2003;
WALLACE;WILLIAMS,2001).

3.2.1 PPHO - Procedimento Padrao de Higiene Operacional

Os Estados Unidos passaram a exigir, a partir de 1996, que as empresas fabricantes de
produtos de origem animal estabelecessem os Procedimentos Padréo de Higiene Operacional,
exigidos também para empresas de outros paises que queiram exportar produtos de origem
animal para aquele pais. Em 22 de maio de 2003 o MAPA publicou a Resolucédo DIPOA /
DAS n° 10, que institui o Programa Genérico de PPHO a ser utilizado nos Estabelecimentos
Produtores de Leite e Derivados de Inspecéo Federal, como etapa preliminar e essencial dos
Programas de Seguranga Alimentar do tipo APPCC.

O objetivo dos PPHOs é estabelecer procedimentos de limpeza e sanitizacdo
padronizados, de modo a prevenir a contaminagdo dos alimentos (FORSYTHE, 2002). Os
PPHOs séo procedimentos operacionais que detalham as atividades de higieniza¢éo,como:

- concentragdes dos produtos utilizados;

- forma de uso;

- tempo de contato do agente quimico;

- medidas de seguranca.

Deve ser estabelecida uma base solida de conformidade entre BPF e PPHO, cujos
procedimentos afetam o ambiente de processamento e devem ser considerados como
programas pré-requisitos.

Quando BPF e PPHO estdo adequadamente implantados, o APPCC pode ser mais
efetivo, pois se concentra nos perigos associados com o produto e 0 processo e ndo com o

ambiente da planta de processamento.

3.2.2 BPF - Boas Praticas de Fabricacao

Segundo o SINDIRACOES, BPF ¢ um conjunto de normas e procedimentos que
assegura ao cliente a conformidade do produto, ou seja, o atendimento as especificacdes
apresentadas por seu fornecedor, o cumprimento da Legislacéo e oferta de alimentos seguros.
Ou seja, € uma das ferramentas indispensaveis e importantes para a garantia da seguranga do

alimento.



45

Sua origem data de 1964, quando o governo americano, preocupado com a situacao
dos produtos de higiene pessoal, de toucador feminino e dos cosméticos em geral, solicitou ao
seu Departamento de Saude, Educacdo e do Bem-Estar, que abriga o FDA, que realizasse uma
analise desses produtos no mercado. Nesse estudo, realizado pelo FDA,que envolveu 127
fabricantes, totalizando 1960 amostras, apurou-se que 19.5% das amostras analisadas
apresentaram contaminacdo microbiol6gica e, em contagem elevada, a presenca de agentes
patogénicos do tipo Pseudomonas. Diante de tais resultados o governo americano determinou
ao FDA que adotasse rapidas a¢fes normativas e introduzisse um programa que, por forga de
lei, corrigisse, definitivamente, aquela situacédo critica de satde publica. O FDA, entdo, saiu a
campo e, com o auxilio dos canadenses, colocou em prética a regulamentacdo do GMP a
partir de 1969, quando o primeiro documento normativo foi publicado com forga de lei
(CANTO, 1998).

Em novembro de 2002, o SINDIRACOES, juntamente com a ANFAL (Associacio
Nacional dos Fabricantes de Alimentos para Animais) e ASBRAM (Associagédo Brasileira das
Inddstrias de Suplementos Minerais) publicou o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos de Produtos para Alimentagdo Animal.

Em fevereiro de 2003, foi publicada, pelo MAPA, a Instrugdo Normativa N°1, que
exige a utilizagdo das Boas Préticas de Fabricagdo nos estabelecimentos fabricantes e
industrializadores de alimentos para animais. Em 2007 foi publicada Instru¢gdo Normativa
N°4, que revogou a IN N°1, e esta, atualmente, em vigor.

Ainda em 2003 foi iniciado o programa de certificacio do SINDIRACOES. Apos
passar por um treinamento independente e pelas adequagdes exigidas pelo Manual, 0s
fabricantes recebem a vistoria de certificadoras credenciadas. Ao fim do processo, 0
SINDIRACOES concede o selo de qualidade as empresas aprovadas.

As BPF contemplam varios aspectos, como edificacdes e instalagdes, equipamentos e
utensilios, higiene pessoal, controle de pragas, fabricagdo, garantia e controle da qualidade,
descritos a seguir (BRASIL, 2007b; SINDIRACOES, 2008).

3.2.2.1 Condic0es de edificacio e instalagdes

Estas condi¢cfes visam garantir que as areas externas, internas e instalagbes industriais

sejam projetadas e mantidas de forma a minimizar os riscos a seguranca do alimento.
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O projeto e a construcdo devem facilitar as operagbes de manutengdo e limpeza. Os
materiais componentes de paredes, pisos e portas devem ser impermeaveis, ndo absorventes e
lavaveis.

Os edificios e instalagdes devem impedir a entrada e o alojamento de insetos, roedores
e outras pragas e também a entrada de contaminantes do meio, como fumaca, pd e outros.

Devem ainda ser projetados de maneira que seu fluxo de operagdes possa ser realizado
nas condi¢des higiénicas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de produgdo,
até a obtencdo do produto final. O fluxo de materiais deve ter um Unico sentido, evitando que
haja cruzamento de fluxo entre matérias-primas e produtos acabados.

Nas areas de manipulacdo os pisos devem ser de material resistente ao transito,
impermeéveis e antiderrapantes, ndo possuir frestas e serem faceis de limpar. As paredes
devem ser revestidas de materiais impermeaveis e lavaveis, de cores claras. Os angulos entre
as paredes e o piso devem ser abaulados para facilitar a limpeza e evitar o acimulo de
residuos. O teto deve ser constituido de modo que se impeca o acumulo de sujeira e se reduza
ao minimo a condensacéo e a formacdo de mofo. As janelas e outras aberturas devem evitar a
entrada de pragas.

Os banheiros devem estar completamente separados dos locais de manipulagéo de
alimentos e ndo devem ter acesso direto e nem comunicagdo com esses locais.

As instalagdes devem dispor de iluminagdo adequada. As lampadas que se localizam
sobre a area de manipulacdo de alimentos, devem possuir sistema de seguranga contra
rompimentos, para evitar que, em caso de ruptura, fragmentos de vidro caiam sobre a linha de
producéo.

Os arredores ndo devem oferecer risco as condi¢des gerais de higiene do

estabelecimento. Areas de depdsito de lixo devem ser isoladas e exclusivas para esse fim.

3.2.2.2 Equipamentos e utensilios

Visa garantir que todos os equipamentos utilizados na &rea fabril foram projetados,
instalados e mantidos de forma adequada, prevenindo contaminagdo dos alimentos e/ou
materiais de embalagem.

Todos os equipamentos e utensilios utilizados nos locais de manipulacéo de alimentos
que possam entrar em contato com o alimento devem ser confeccionados de materiais inertes,
que ndo transmitam substincias toxicas, odores e sabores, que sejam ndo absorventes e

resistentes a corrosdo e capazes de resistir a repetidas operacoes de limpeza e desinfeccéo.
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Os equipamentos devem ser projetados de modo a assegurar a higiene e permitir uma
facil e completa limpeza. N&o devem possuir cantos ou bordas de dificil acesso, que permitam
0 acumulo de residuos ou que possam dificultar a limpeza. N&o devem possuir partes moveis
que possam cair acidentalmente no produto. Deve-se evitar 0 uso de madeira ou outros

materiais rugosos.

3.2.2.3 Higiene do Estabelecimento

Visa garantir que os edificios, equipamentos e instalagdes sejam mantidos em bom
estado de conservacdo e funcionamento.

Os produtos utilizados para limpeza devem ser previamente aprovados e autorizados
pelo 6rgdo competente para seu uso. Devem ser corretamente identificados e armazenados
fora das areas de manipulagéo de alimentos para impedir sua contaminac&o.

Deve-se impedir a entrada de animais domésticos.

Deve existir um programa eficaz e continuo de controle de pragas. O estabelecimento
e as areas circundantes devem manter inspecdo periodica para diminuir os riscos de
contaminagdo. As medidas de controle devem se aplicadas sob a supervisdo direta de
profissional habilitado. Os praguicidas utilizados devem ser adequadamente identificados e
armazenados em é&rea separada e exclusiva, ndo devem ser armazenados nas areas de

manipulagdo de alimentos.

3.2.2.4 Higiene Pessoal

Visa garantir que todas as pessoas envolvidas nas atividades de processamento sejam
treinadas e executem suas tarefas de acordo com requisitos que previnam a contaminagdo. Na
indastria de alimentos os manipuladores sdo parte vital da operagdo para a producdo de
alimentos seguros. Sendo assim, todos devem cumprir as préaticas de higiene pessoal.

As pessoas que mantém contato com os alimentos devem submeter-se a exames
medicos e laboratoriais periddicos que avaliem suas condi¢des de saude.

A constatacéo de que o manipulador apresenta alguma enfermidade que possa resultar
na transmissdo de perigos ou na contaminacdo do alimento deve impedi-lo de entrar em

qualquer &rea de manipulagdo ou operacéo.
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Para os casos de manipulagéo direta recomenda-se o0 uso de roupas protetoras, touca
para cobrir os cabelos, assim como mascaras e luvas. Durante a manipulagéo de alimentos ndo
é permitido o uso de qualquer tipo de adorno pessoal.

Séo considerados habitos ndo higiénicos comer e fumar na area de manipulagéo.

Os visitantes devem cumprir as mesmas recomendagdes dadas aos manipuladores.

3.2.2.5 Higiene na Producéo

Visa garantir que todas as matérias-primas, produtos acabados e materiais de
embalagem sejam armazenados, transportados e inspecionados de maneira a prevenir
contaminacao.

O controle da qualidade da matéria-prima deve incluir sua inspecdo e, se necessario,
analise laboratorial antes de serem levados a linha de producdo. S6 devem ser utilizadas
matérias-primas em boas condicoes.

As mateérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados em condigdes que
evitem sua deterioragdo e 0s protejam contra a contaminagdo. Devem ser acondicionados em
estrados e afastados das paredes para facilitar a higienizacéo.

Somente &gua potavel deve ser utilizada na fabricacdo de alimentos.

Devem ser tomadas medidas eficazes para se evitar a contaminagao cruzada através de
matérias-primas e insumos, equipamentos e manipuladores.

Todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado em condi¢Oes
higiénicas adequadas. O material deve ser apropriado e ndo deve transmitir ao produto
substancias indesejaveis.

Os registros de resultados de anélises e controles do processo, desde a recepgdo de
matérias-primas até ao produto acabado, devem ser mantidos, no minimo, pelo periodo de

validade do produto.

3.2.2.6 Rastreabilidade

Deve haver um sistema de rastreabilidade implantado. A rastreabilidade consiste em
um conjunto de praticas passiveis de adocdo por diversos setores da economia para
disponibilizar todas as informacdes essenciais sobre seus produtos, desde as matérias-primas
utilizadas na elaboragdo, passando pelo transporte, até o momento em que os produtos sdo

vendidos ou chegam ao consumidor final. A rastreabilidade ideal é obtida quando cada
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produto (incluindo seus insumos) carrega consigo, por meio de cddigos, informacgdes sobre
sua procedéncia, manuseio funciondrios ou maquinas pelas quais passou, como foi
transportado e armazenado pelo varejista (SILVA; ZANINE; LIRIO, 2005).

A rastreabilidade pode ser definida como o mecanismo que permite identificar a
origem do produto desde o campo até o consumidor final. Existe para garantir ao consumidor
um produto seguro e saudavel, por meio do controle de todas as fases de producdo,
industrializagdo, transporte, distribuicdo e comercializagdo, possibilitando uma perfeita
correlacdo entre o produto final e a matéria-prima que lhe deu origem (SILVA; ZANINE;
LIRIO, 2005).

3.3 Implantacéao do sistema APPCC
Ha sete principios bésicos que norteiam a implantacdo do sistema APPCC. Porém,

algumas etapas preliminares (figura 3.2) devem ser consideradas antes que 0s principios

possam ser aplicados.

Reunir a equipe APPCC
¥

Descrever o produto

+

Identificar o uso pretendido

¥

Construir o fluxograma

\

Validar o fluxograma

Figura 3.2: Passos preliminares a implantacéo do plano APPCC
Fonte: FDA, 1997

Comprometimento da alta diregéo

E necessario que a direcio da empresa apdie e dé suporte a implantagio e
gerenciamento do sistema APPCC. O suporte oficial da alta direcdo é extremamente

importante para o sucesso do programa.
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Treinamento em APPCC

Educagéo e treinamento sdo elementos essenciais no desenvolvimento e implantagdo
de um programa de APPCC. Todos os funcionérios que participardo do programa, inclusive o

coordenador da equipe, devem ser adequadamente treinados nos seus principios.

Formagcéo da equipe de APPCC

Segundo o FDA (1997), a equipe de APPCC deve ser composta por profissionais que
tenham conhecimentos especificos e apropriados ao produto e ao processo. E da
responsabilidade dessa equipe o desenvolvimento do plano APPCC.

A equipe deve ser multidisciplinar e incluir profissionais de areas como engenharia,
qualidade, produgéo, higienizacdo, microbiologia, suprimentos, pesquisa e desenvolvimento.
Devem ser incluidas também pessoas que estejam envolvidas mais diretamente com as
operagdes, que conhegam as variagoes e limitagcdes dos processos.

Segundo Wallace et al. (2012), na equipe multidisciplinar APPCC é esperado que 0s
membros tragam conhecimento e experiéncia adequada para permitir que a equipe complete
sua tarefa (ou seja, desenvolver um plano APPCC eficaz) e trabalhe em cooperagdo com o0s
seus colegas dentro da equipe. Esta experiéncia deve ser combinada com dados e
documentacdo relevante de cada especialidade que estd sendo representado, por exemplo,
especialistas em matérias-primas e auditores de fornecedores, respectivamente, podem
fornecer as especificacdes técnicas adequadas e relatérios de auditoria de fornecedores, de tal
forma que a equipe tenha informagdes suficientes para tomar decisdes sobre seguranca da
matéria-prima.

A equipe deve possuir um coordenador que organiza os trabalhos da equipe,
acompanha e verifica a implantacdo e manutencdo do sistema e relata os resultados a alta
diregéo.

Em locais onde todos os conhecimentos necessarios para a elaboracdo de um plano de
APPCC ndo estejam disponiveis internamente, é recomendavel a assisténcia de profissionais
externos, que reinam conhecimento e experiéncia sobre 0s potencias perigos fisicos, quimicos

e bioldgicos associados com o produto e com o processo.

Descrigéo do produto e suas condic¢des de uso
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De acordo com o Codex Alimentarius, deve ser realizada uma descricdo completa e
detalhada sobre o produto, incluindo informagdes como:
¢ Indicacdo de ingredientes
e Estrutura fisico-quimica (pH, Aw,etc.)
e Tratamentos para eliminacdo de microrganismos ou de controle de sua
multiplicacdo (tratamento térmico, congelamento, defumagcéo, etc.)
e Tipo de embalagem
e Prazo de validade
e CondicOes de armazenamento e transporte
¢ Distribuicdo e exposicao a venda
e Forma de conservagao
Segundo FORSYTHE (2002), também se deve identificar o uso pretendido do produto
baseado no uso esperado do mesmo pelo consumidor final. Devem ser feitas consideragdes
sobre grupos especificos da populacdo com maior grau de vulnerabilidade, como idosos,

criangas, etc.

Elaboragéo de um fluxograma de processo

Um fluxograma de processo deve, de maneira clara e simples, representar todas as
etapas da fabricagdo e distribuicdo de um produto.

A equipe APPCC deve elaborar o fluxograma de processo e descrever cada etapa,
fornecendo as informagdes necessarias a analise de perigos, como ingredientes e parametros
de processo (tempo, temperatura, etc.). No fluxograma devem constar também as etapas
realizadas externamente e trabalhos subcontratados.

Quando houver alteragdes de processos e/ou equipamentos o fluxograma deve ser

novamente verificado e, caso necessario, alterado.

Validagéo do fluxograma de processo

O fluxograma de processo deve ser validado na planta, para verificar a concordancia
das operacBes com o que foi representado. A equipe APPCC deve confirmar, na prética, se o
diagrama de fluxo reflete de fato a operacdo de processamento durante todos os estagios e

turnos de operagdo, e fazer as alteracdes onde for necessério.
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3.4 Os sete principios do sistema APPCC

A sequéncia de atividades para a implantacdo do APPCC, definida pelo Codex

Alimentarius (CAC/RCP, 2003), engloba obrigatoriamente os sete principios que seguem.

3.4.1 Principio 1: Conducéo da Analise de Perigos

A equipe APPCC deve conduzir uma anélise dos perigos potenciais em cada etapa do
processo e identificar as medidas de controle. A andlise dos riscos deve ser feita considerando
0S seguintes fatores:

e Probabilidade de ocorréncia do perigo e sua severidade em relagdo aos efeitos
adversos a salde;

e Auvaliacdo qualitativa e/ou quantitativa da presenga do perigo;

e Capacidade de multiplicagdo ou sobrevivéncia dos microrganismos de interesse;

e Producdo ou permanéncia nos alimentos de toxinas, agentes quimicos ou fisicos;

e CondicOes que conduzam aos fatores anteriormente citados.

A funcdo da analise de riscos é fazer uma lista de perigos relevantes que possam vir a
causar injuria ou doenga se ndo forem efetivamente controlados. A analise de riscos deve
contemplar desde as matérias-primas, todas as etapas do processo, armazenamento,
distribuicdo até a preparacdo e uso final pelo consumidor.

Cada risco potencial mencionado na andlise de perigos deve ser avaliado baseado na
sua severidade, ou seja, na gravidade de seus efeitos adversos a saude, e na probabilidade de
ocorréncia, frequéncia em que o perigo podera ocorrer no produto final.

Na realizagdo da andlise de perigos, assuntos relacionados & seguranca do alimento
devem ser diferenciados de assuntos relacionados a qualidade do alimento. O perigo — agente
fisico, quimico ou biol6gico que pode causar prejuizo a salde - est4 associado & seguranca do
alimento, portanto, o foco dessa etapa € a seguranca.

Associados a cada um dos perigos levantados nas etapas do processo devem ser
identificadas agdes corretivas ou preventivas para controla-lo. Para um bom plano APPCC é
de suma importancia que a etapa de levantamento de perigos seja bem estruturada e bem

conduzida, para que todos os perigos potenciais constem no plano.
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3.4.2 Principio 2: Determinagao dos Pontos Criticos de Controle (PCCs)

Um Ponto Critico de Controle € uma etapa cujo controle é essencial para prevenir,
eliminar ou reduzir um perigo a niveis aceitaveis. As informagdes levantadas durante a anélise
de risco séo essenciais para que a equipe APPCC identifiquem quais etapas do processo sdo
PCCs.

A identificacdo dos PCCs pode ser facilitada utilizando-se uma &rvore decisdria, que
consiste em uma sequéncia de perguntas feitas para cada etapa do processo. Segue um modelo

(Figura 3.3) de arvore decisoria sugerida pelo Codex Alimentarius.

| Existem medidas de controle? |
| 1 ! Modificar etapas no processo ou produto H

v L 1
Nio o 0t
L J
Ess etapa é epecialmente projetada para eliminar ou redurir a | > Sim
probabilidade de ocorréncia do perigo a2 um nivel aceitavel?

Nio

¥

Poderia a contaminacio com o penigo identificado ocorrer acima de
um tivel aceitivel ou este poderia aum entar além do aceitavel?

| | _ ,
- [T ]

Ha alzuma etapa subseqiente queira eliminar o perigo oureduzi-loa
niveis aceitivei <7

L J

| pomsmmmmm——mmn ‘} PONTO CRITICO DE
1 Néoeum PCC 1 Nio CONTROLE

Figura 3.3: Modelo de arvore decisoria para identificagcdo de PCCs
Fonte: CAC/RCP, 2003

Se um perigo é identificado e ndo existe medida de controle para ele, 0 processo ou o

produto deve ser modificado para incluir uma medida de controle.
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Um PCC pode ser utilizado para o controle de mais de um perigo, assim como mais do

que um PCC pode ser necessario para o controle de um mesmo perigo.

3.4.3 Principio 3: Estabelecimento dos Limites Criticos para os PCCs

Um limite critico € um valor maximo ou minimo de um parmetro fisico, quimico ou
bioldgico que precisa ser controlado em um ponto critico de controle para prevenir, eliminar
ou reduzir a um nivel aceitvel a ocorréncia de um perigo. Para cada PCC identificado a
equipe APPCC deve especificar o limite critico, cujo respeito é imperativo para assegurar o
controle efetivo de um PCC. Os limites criticos descrevem a diferenca entre os produtos
Seguros e 0s Ndo seguros.

Os limites criticos devem ser mensuraveis e estabelecidos baseados nos

conhecimentos disponiveis em literatura, legislagdo ou estudos experimentais.

3.4.4 Principio 4: Estabelecimento de um sistema de monitoramento

Monitoramento € uma sequéncia planejada de observacdes ou medicBes para se saber
se um PCC estd sob controle e para se gerar dados para uma verificacdo futura. O
monitoramento tem trés funcdes principais:

e Indicar tendéncia para uma eventual perda de controle. Se os dados indicam
uma tendéncia de perda do controle acdes devem ser tomadas para que o
processo volte a ficar sob controle antes que este exceda o limite critico;

e Determinar quando h4 perda de controle e ocorrem desvios nos PCCs, isto é,
os limites criticos foram excedidos e medidas corretivas devem ser tomadas de
imediato;

e Gerar registros, documentacdo que sera utilizada durante a verificagdo do
plano APPCC.

A equipe APPCC deve estabelecer a frequéncia de monitoragdo de um PCC, de acordo
com a probabilidade e gravidade dos perigos associados a ele.

Os métodos de controle devem ser rapidos, para que sejam efetivos, e devem permitir
ajustes. Os registros de cada ponto de monitoramento devem ser mantidos para verificacdes e
auditorias.

Os equipamentos ligados & monitoracdo de um PCC, como termdmetros, crondmetros

e balancas, devem ser calibrados e aferidos.
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3.4.5 Principio 5: Estabelecimento de Agdes Corretivas

Ac0es corretivas devem ser tomadas toda vez que ocorrem desvios dos limites criticos
estabelecidos. Nas acBes corretivas sdo incluidas também as seguintes providéncias: corre¢éo
da causa do problema, disposi¢cdo para o produto gerado enquanto o PCC esteve fora de
controle e manutencdo do registro das medidas que foram tomadas diante do desvio dos
limites criticos. As a¢Bes devem assegurar que a causa do desvio sejam especificadas, que 0s
parametros controlados nos PCCs retornem ao controle e que a recorréncia do desvio seja
prevenida.

Acoes especificas devem ser desenvolvidas para cada PCC e incluidas no plano
APPCC.

3.4.6 Principio 6: Estabelecimento de Procedimentos para Verificacdo do Sistema

Essa etapa consiste em definir as atividades, metodos e testes para se verificar se o
sistema APPCC funciona de modo eficaz. A verificacdo corresponde a validagdo do sistema.

Deve ser realizada uma validagdo inicial do plano APPCC: verificar se todos os
perigos foram identificados, se os limites criticos estabelecidos para os PCCs séo satisfatorios
e se 0 plano est4 bem implantado.

Posteriormente, deve-se avaliar se o sistema esta funcionando, na pratica, de acordo
com o plano APPCC. Os registros do monitoramento dos PCCs e das agdes corretivas devem
ser analisados.

A verificagdo inclui técnicas como inspecdes e auditorias para confirmar a efetividade
das agOes corretivas. Periodicamente devem ser conduzidas verificages do sistema e, caso

sejam identificadas falhas ou deficiéncias, o plano APPCC deve ser revisado pela equipe.

3.4.7 Principio 7: Estabelecimento de Sistema de Manutencéo de Registros

Os procedimentos do sistema APPCC devem estar documentados, assim como 0s
registros relativos ao controle dos PCCs: monitoramento e agdes corretivas, e revisdes do
plano APPCC.

Os registros devem ser arquivados de maneira que estejam disponiveis. A defini¢do do
tempo de retengdo dos registros € feita pela propria empresa, mas é recomendavel que os

registros sejam mantidos, pelo menos, durante a vida de prateleira do produto.
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A manutencdo dos registros € um elemento fundamental do APPCC, pois garante que

a informacéo gerada esteja disponivel e accessivel as pessoas envolvidas.

3.5 Outros sistemas da qualidade especificos

Além das certificacdes em BPF e APPCC, outras certificacbes especificas para a
inddstria de alimentos para animais também s&o adotadas:

- FAMI-QS (Feed Aditives and preMixtures Quality System): Sistema de Qualidade
para Aditivos Nutricionais e pré-misturas, aplicavel a indUstria de aditivos e premixes e inclui
a implantagdo do APPCC,;

-GMP+ (Good Manufacturing Practices Feed Safety Certification): programa criado
em 2000 pelo Product Board Animal Feed (conhecido como PDV) devido aos problemas
relacionados & segurancga dos alimentos na Europa, em 2006 0 programa passou a englobar,
além dos requisitos de BPF, os requisitos do APPCC.

- Globalgap (Global Good Agricultural Practices) Compound Feed Manufacturing
Standards: conjunto de normas dedicadas as Boas Préticas Agropecuarias e inclui os
requisitos do APPCC. Criado em 1997, quando se denominava EUREPGAP, como uma
iniciativa dos varejistas europeus para harmonizar os padrdes independentes sobre seguranca
dos alimentos e sustentabilidade ao longo da cadeia produtiva de alimentos.

As trés certificagbes acima, exigem a implantacdo de todos os requisitos do APPCC,

ou seja, 0 APPCC é um pré-requisito a sua certificacéo.
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4. METODO DE PESQUISA

4.1 Escolha do método de pesquisa

O método de pesquisa adotado € a pesquisa bibliogréfica seguida de uma pesquisa de
campo para coleta e tratamento destes dados. Segundo Marconi; Lakatos (2003) a pesquisa
bibliogréfica é o levantamento da bibliografia publicada, em forma de livros, revistas,
publicacBes e imprensa escrita. A sua finalidade é fazer com o que o pesquisador entre em
contato com o material publicado sobre um tema e é considerada como primeiro passo de toda
pesquisa cientifica.

O método de pesquisa escolhido € o survey. Segundo Pinsonneault; Kraemer (1993), o
survey é caracterizado por uma coleta de informacdes sobre caracteristicas, agdes ou opinides
sobre uma populagdo e tem trés caracteristicas:

- tem por objetivo gerar descri¢des quantitativas sobre alguns aspectos da populagéo;

- a principal forma de coleta de informacdes é por meio de perguntas estruturadas e
pré-definidas;

- as informagdes sdo coletadas de uma parte da populacéo (amostra), porém podem ser
generalizados para toda a populacdo.

Segundo Forza (2002), a pesquisa survey tem como um dos objetivos, avangar no
conhecimento de determinado assunto em uma area de interesse, que, no caso dessa
dissertacdo, é a gestdo da seguranca dos alimentos no setor de alimentos para animais de

producéo.

4.1.1 Caracterizagdo do survey

O survey caracteriza-se como descritivo, pois se propde a descrever uma situacgao
(implantacdo de programas para seguranca dos alimentos) em uma amostra de determinada
populacdo (empresas fabricantes de alimentos para animais de producdo associadas ao
SINDIRACOES) e realizar comparagBes entre possiveis agrupamentos (clusters) de unidades
fabris.

Os dados foram coletados em um s6 momento, no periodo de dezembro a janeiro de
2014, portanto, caracteriza, segundo Sampieri et al. (1997), um corte transversal. A unidade
de analise do trabalho em questéo foi o sistema de gestdo da seguranca dos alimentos das

unidades fabris estudadas.
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4.2 Técnica de pesquisa

Como técnica de pesquisa comum ao survey, foi definido um questionario. O
questionario foi enviado por e-mail, através do SINDIRACOES, aos gerentes da qualidade,
ou fungdo equivalente, acompanhado de um texto esclarecendo os objetivos da pesquisa.

Segundo Aaker et al. (2004), a coleta de dados utilizando o e-mail pode apresentar
algumas vantagens:

- 0s questiondrios podem ser enviados de forma mais rapida e quantas vezes forem
necessarias;

- 0 recebimento das respostas € mais rapido;

- 0s questionarios podem ser respondidos conforme a conveniéncia do respondente.

Anteriormente a efetiva aplicacdo do questionério, foi realizado um pré-teste, para sua
validacdo. Segundo Rea; Parker (2002), o pré-teste consiste na aplicacdo dos questionarios em
uma pequena amostra da populagéo de estudo, com as seguintes finalidades:

- avaliar a clareza do questionario (avaliar o adequado entendimento das questdes por
parte do respondente, possiveis falhas entre questdes ou alternativas);

- avaliar a abrangéncia do questionario (conteudo das perguntas e alternativas);

- avaliar a aceitabilidade do questionario (adequagdo das perguntas).

A primeira versdo do questionario foi aplicada em 4 empresas, sendo 2 de pequeno
porte e 2 de grande porte; 2 com certificacdo BPF nivel 1 e 2 com certificagdo BPF nivel 2 no
programa Feed & Food Safety do SINDIRACOES. Durante a realizacio deste teste 0
questionério foi aperfeicoado até atingir sua versdo final. O questionério aplicado é
constituido de 40 perguntas divididas em 5 partes (Apéndice A).

Apés a realizacdo do pré-teste a versdo final do questionario foi enviada ao
SINDIRACOES para inicio do levantamento de dados.

4.3 Técnica de analise de dados

Os dados obtidos com a realizagdo do survey foram analisados com o auxilio do
software estatistico Statistica 8.0, utilizando as seguintes técnicas:

- andlise de consisténcia interna: calculo do alfa de Cronbach para testar a
confiabilidade do instrumento de pesquisa (questionario);

- estatistica descritiva: uso de medidas descritivas para descrever o conjunto de dados;

- analise de correlacdo: para identificar correlacBes entre as variaveis

- analise de cluster: para identificar grupos com caracteristicas comuns.



4.4 Populagéo

A populacéo de estudo é o conjunto de unidades fabris que fabricam ingredientes e
alimentos para animais de producéo no Brasil, associadas ao SINDIRACOES, o que totaliza
161 unidades fabris. Portanto, unidades que fabricam exclusivamente alimentos para animais
de companhia e unidades que somente comercializam o produto no Brasil e ndo tém unidades

fabris no pais, ndo estdo incluidas.

4.5 Variaveis e analise dos resultados

As variaveis do estudo, assim como as perguntas e alternativas do questionario foram

determinadas atraves da revisdo bibliogréfica. A Figura 4.1 mostra o0 modelo conceitual das

variaveis de estudo.

Os dados da pesquisa de campo foram compilados e tratados por meio de estatistica

descritiva (realizado no Excel) e técnicas de anlise de consisténcia interna, anlise de

correlacdo e analise de cluster, utilizando o software Statistica 8.0.
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Figura 4.1: Modelo conceitual das variaveis de estudo

Fonte: baseado em Ehiri et al. (1995), Panisello et al. (1999), Panisello; Quantick (2001),
Maldonado et al. (2005), Khatri; Collins (2007), Fotopoulos; Kafetzopoulos; Gotzamani

(2011).
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5. IMPACTOS DA IMPLANTACAO DE BPF/APPCC EM UNIDADES DE
PRODUCAO DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS

Este capitulo apresenta os resultados da pesquisa de levantamento realizada entre as
unidades fabris de empresas de pequeno, médio e grande porte, fabricantes de ingredientes e
produtos para alimentagdo animal, associadas ao Sindirages.

De um total de 161 questionarios enviados, referentes as unidades fabris das empresas
da populagdo associadas a0 SINDIRACOES, 60 foram respondidos, o que corresponde a uma
taxa de resposta de 37,27%.

Os questiondrios foram enviados para as empresas associadas, em dezembro de 2013,
porém foi solicitado que eles fossem respondidos por unidade fabril, uma vez que cada
empresa pode possuir mais de uma unidade e, em situacgdes diferentes, quanto aos sistemas e

certificagOes obtidas.

5.1 Caracterizacao geral das unidades fabris

Das 60 unidades fabris que responderam o questionario, 15 atuam em um Unico
segmento de mercado: 7 no segmento de ragfes, 3 no segmento de suplementos, 3 no
segmento de ingredientes e 2 no segmento de aditivos. As outras 45 atuam em mais de um
segmento de mercado. Entre as empresas que atuam em um Unico segmento, 9 empresas
(60,0%) séo de pequeno porte e 6 (40,0%) sdo de médio porte.

No quadro 5.1 consta a distribuicdo das 60 unidades entre os segmentos de mercado
em que atuam. A maioria das unidades da amostra atua nos segmentos de racOes e/ou de

concentrados e/ou de suplementos e/ou de ndcleos.
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Quadro 5.1: Segmento de mercado das unidades fabris da amostra.

Segmento n° de unidades
Racdes 38
Concentrados 33
Suplementos 31
Nucleos 31
Premixes 22
Aditivos 15
Racdes PET 13
Ingredientes 11
Medicamentos veterinarios 4

Fonte: elaborado pela autora.

Para caracterizacdo do porte das unidades foi utilizada a definicdo do IBGE quanto ao
nimero de funcionarios. A amostra é composta por 5,0% de micro empresas, 33,33% de
empresas de pequeno porte, 50,0% de médio porte e 11,67% de grande porte. A Figura 5.1

apresenta essa distribuicéo.
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Porte da unidade (nimero de funcionarios)

Figura 5.1: Porte das unidades fabris.
Fonte: elaborado pela autora.

Quanto a origem do capital, 37 (61,67% da amostra total) sdo nacionais e 23 unidades
(38,33%) sdo multinacionais; nenhuma unidade declarou ser de capital misto. Das 23
unidades multinacionais, 5 (21,74%) relataram ndo ter qualquer certificagdo relacionada as

Boas Préticas de Fabricacdo, 11 tem certificacdo no programa Feed & Food Safety do
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Sindiracgdes, duas sdo certificadas FAMI-QS, duas plantas tem certificagdo ISO 22000, uma
planta tem certificagdo em APPCC pelo Codex Alimentarius e ainda outras duas que
apontaram ter implantado o programa de qualidade das prdprias empresas, desenvolvidos com
base nos conceitos de BPF e APPCC.

Quanto as exportacdes, 29 unidades fabris produzem, exclusivamente, para atender ao
mercado interno, o que equivale a 48,33% da amostra; 31 unidades (51,67%) atendem o
mercado interno e externo. Os principais destinos dos produtos das empresas que exportam
sdo paises da América Latina. Os mais citados foram: Paraguai, Argentina, Colémbia,
Uruguai, Panam@, Bolivia e Peru. Apenas 3 unidades exportam para paises da Comunidade
Européia e 4 para os Estados Unidos.

De acordo com a legislacdo brasileira, para obter autorizagdo para exportagdo e
necessario fiscalizacdo prévia, realizada por fiscais do MAPA, no estabelecimento e obtencéo
de, no minimo, 91 pontos no check list da Instrucdo Normativa 04. Dessa forma, entende-se
que, embora ndo possuam certificagdo em normas como Feed & Food Safety e 1SO 22000,
estas unidades fabris devem atender & maior parte dos requisitos da Instru¢cdo Normativa 04,
caso contrério, ndo obteriam, junto a0 MAPA, autorizacdo para exportar. As 3 unidades que
exportam para Comunidade Europeia possuem certificacdes internacionalmente reconhecidas
e aceitas, como 1SO 22000 e GMP+.

Como a maior parte das unidades da amostra exporta para paises da América Latina,
onde as exigéncias com relagdo ao produto sd@o menores, se comparadas as da Comunidade
Europeia, as empresas ndo se veem na obrigacéo de certificar as unidades. As legislagdes da
Comunidade Europeia, com relacdo a controle de contaminantes, como contaminantes
inorgéanicos e dioxinas em alimentos, sdo bem mais restritivas. Por exemplo, ha algumas
substancias, como medicamentos e promotores de crescimento, com uso permitido no Brasil e
em VArios outros paises, que ja tem seu uso proibido na Europa ha algum tempo.

Quando questionadas sobre quais certificacbes as unidades possuem, 23 unidades
informaram ndo ter nenhuma certificagdo. Algumas empresas relataram ter implantado alguns
programas, como o de BPF, porém sem certificacdo. A primeira resposta mais frequente foi a
certificacdo no programa Feed & Food Safety no nivel 1 (BPF), seguido da certificacdo na
norma ISO 9001. As respostas a respeito das certificagbes podem ser vistas na figura 5.2. Em

alguns casos um mesmo fabricante apontou mais de um dos sistemas implantado.
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Figura 5.2: CertificacOes das unidades da amostra.
Fonte: elaborado pela autora.

Dez (10) unidades fabris apontaram a fiscalizagdo do MAPA como uma certificacdo
em BPF. O MAPA é o 6rgao responsavel pela fiscalizacdo e avaliacdo do cumprimento a IN
04 pelos fabricantes de alimentos para animais e, para esta avaliagdo, realiza uma auditoria
onde aplica o check list da Instrucdo Normativa 04 para verificar a pontuagdo final obtida pela
empresa; de acordo com a pontuacdo, a empresa recebe uma classificacdo. Porém, esta
fiscalizagdo ndo pode ser considerada uma certificagdo e ndo tem periodicidade estabelecida,
por ndo ser realizada com frequéncia definida. Dentre estes fabricantes, 3 apontaram a
autorizacdo do MAPA para a fabricagcdo de produtos medicados — Instrugdo Normativa 65 —
como uma certificacdo. De acordo com essa legislacdo, para a obtencdo da licenga para
fabricacdo de produtos medicados é necessario obter, no check list da Instrugdo Normativa 04,
que trata das Boas Praticas de Fabricacdo para fabricantes de alimentos para animais, no
minimo, 80 pontos e ter o sistema implantado h4 pelo menos seis meses. Estas unidades ndo
foram submetidas ao procedimento padrdo para obtencdo de um certificado do programa Feed
& Food Safety, assim como de outra norma, como, por exemplo, a ISO 22000, ou seja, ndo
passaram por uma auditoria realizada por organismo certificador, para, entdo, ser
recomendada a certificacdo. Por isso, estas empresas ndo foram consideradas como
certificadas e, portanto, ndo se encontram na amostra.

Uma empresa apontou, como sistemas implantados, o FEMAS (Feed Materials
Assurance Scheme) e 0 APVMA (Australian Pesticides and Veterinary Medicines Authority).

FEMAS trata-se do controle de ingredientes utilizados na alimentacdo animal e se baseia nos



64

principios do APPCC. APVMA ¢é um 6rgdo governamental responsavel por centralizar o
registro de produtos quimicos de uso agricola e veterinario no mercado Australiano.

Em 16 unidades fabris nenhum sistema foi apontado como implantado, ou seja,
26,67% das unidades ndo tem nenhum sistema implantado ou em implantagéo.

Resumidamente, as unidades fabris da amostra sdo, predominantemente, de médio
porte, nacionais, atuam em mais de um segmento de mercado (principalmente ragdes e
concentrados); a metade destas unidades exporta (principalmente para paises da América
Latina) e a outra metade atende apenas o mercado interno; 9,93% ndo tem nenhuma

certificacéo e a certificacdo mais comum é a Feed & Food Safety nivel 1.

5.2 O uso das Boas Préticas de Fabricacao

Quanto & implantacdo das Boas Préticas de Fabricacdo, das unidades fabris que
responderam ao questionario, 20 (33,3%) tém certificacdo no programa Feed & Food Safety,
sendo 12 unidades certificadas em nivel 1 e 8 em nivel 2. Dez (10) unidades fabris tém outras
certificagOes, que tém como base 0s requisitos de boas préticas de fabricagdo e do sistema de
analise de perigos e pontos criticos de controle.

Das 12 unidades fabris certificadas no nivel 1 do programa Feed & Food Safety, 7
declararam n&o ter o APPCC implantado, 4 declararam estar em fase inicial de implantagéo e
1 relatou estar em fase final de implantacéo.

Das 8 unidades fabris certificadas no nivel 2 do programa Feed & Food Safety, 3 sdo
de capital nacional e 5 sdo multinacionais. Deste grupo, duas unidades fabris tem certificagéo
ISO 9001, sendo uma nacional e uma multinacional; as demais ndo apontaram nenhuma outra
certificacdo. Dentre o grupo das outras 10 unidades fabris, que ndo tem certificacdo no
programa Feed & Food Safety, porém tem certificagcbes que englobam conceitos do APPCC,
5 sdo multinacionais, 3 sdo nacionais que exportam para 0 mercado europeu e americano e 2
sd0 nacionais que atendem somente ao mercado interno. De forma geral, a maior parte (8
unidades fabris) que possui estas certificaces visa atender ao padrdo da matriz ou 0 mercado
externo. No setor de alimentos para animais sdo0 comuns casos onde a empresa produtora de
racdes, premixes e suplementos ndo atende diretamente o mercado externo, porém, seus
clientes podem ser exportadores, caso de frigorificos que atendem o mercado externo, por
exemplo. Estes clientes que atendem o mercado externo podem ter, como exigéncia para o
fornecimento, algumas certificagdes, este pode ser o caso das duas unidades fabris que

relataram atender somente o mercado interno.
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Dentre os principais impactos internos apontados pelas unidades ap6s implantagdo de
BPF/APPCC, as que possuem as maiores notas médias (na escala onde 0 — nenhuma melhoria
foi percebida e 5 — melhorou acima das expectativas) sdo as melhorias nas ocorréncias de
problemas relacionados & seguranca de alimento — contaminagfes fisicas, quimicas ou
bioldgicas — detectadas antes de o produto ser enviado ao cliente (nota média = 3,86, desvio
padréo = 0,847), a melhoria no nivel de capacitacdo dos funcionarios da producéo (nota média
= 3,65, desvio padrdo = 0,777) e a melhoria da organizacdo do ambiente fabril (nota média =
3,63, desvio padrdo = 0,716). A melhoria nas ocorréncias de problemas relacionados a
seguranga do alimento é um objetivo da implantacdo de BPF e APPCC. O monitoramento de
todas as etapas produtivas, desde a aquisicdo da matéria-prima até o produto final, necessario
nestes programas, especialmente no APPCC, permite que as contaminac¢des sejam detectadas
antes de o produto chegar ao cliente. No APPCC é necessario avaliar, em todas as etapas de
producdo, 0s perigos que possam vir a ocorrer e, entdo, aplicar as devidas medidas para
controlar estes perigos. A melhoria no nivel de capacitacdo dos funcionérios da producéo é
esperada, devido & necessidade de treinamento destes funcionarios para a implantacéo destes
programas. A Instrugdo Normativa 04 exige a implantagdo, de, no minimo, nove
procedimentos obrigatérios. Assim como para a implantacdo, a manutencdo destes programas
também exige a realizacdo de muitos treinamentos. A necessidade de ter um fluxo
unidirecional de operacOes, assim como identificagdo de matérias-primas, produtos e
equipamentos e a necessidade de rotina de limpeza estabelecida melhoram o ambiente fabril.
O item que recebeu a menor nota (média = 2,98) foi a melhoria nos indices de produtividade,
ou seja, na percepcdo dos respondentes o impacto da certificacdo é relativamente menor na
produtividade técnica, do que na organizagdo do ambiente de trabalho e na capacitacdo da
m&o de obra. E possivel que a produtividade dependa mais dos equipamentos do que da mao-
de-obra e, assim, mesmo com as melhorias na organizacdo do ambiente fabril e maior
capacitacdo dos funcionérios, a influéncia na produtividade ndo seja significativa.

A comparacdo entre a nota média apontada para 0s impactos questionados pode ser
visualizada na Figura 5.3.

Os valores das notas médias, desvio padréo, mediana e amplitude estdo apresentados
no Quadro 5.2.
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Figura 5.3: Impactos internos apontados pelas unidades ap6s implantacdo de BPF/APPCC.

Fonte: elaborado pela autora.

Quadro 5.2: Média, desvio padrdo, mediana e amplitude dos impactos internos.

Impactos Internos média | desvio padréo | mediana | amplitude
Melhoraram as ocorréncias de problemas relacionados a
seguranca de alimentos (contaminagdes fisicas, quimicas ou
biologicas) detectados dentro da empresa (antes de o
produto ser enviado ao cliente) 3,86 0,847 4 3
Melhorou o nivel de capacitagdo dos funcionarios que
trabalham diretamente na producéo 3,65 0,777 4 3
Melhorou a organizacdo no ambiente fabril 3,63 0,717 3 2
Melhoraram os indices de erros operacionais (exemplo:
falhas nas operacgbes de dosagem, mistura, ensaque) 3,58 1,021 4 4
Melhoraram os indices de reclamagdes vindas de clientes
sobre ocorréncias de problemas relacionados a seguranca de
alimentos (contaminag@es fisicas, quimicas ou bioldgicas) 358 0.875 4 5
Melhorou a efetividade das acdes corretivas aplicadas as
ndo-conformidades (a identificagdo das causas das ndo-
conformidades e as acOes de blogueio aplicadas para evitar
novas ocorréncias) 3,58 0,849 4 4
Melhoraram os indices de refugos e retrabalhos 3,46 0,877 3 3
Melhorou o nivel de adesdo dos funcionarios aos
padrdes/procedimentos de trabalho 3,43 0,909 3 4
Melhorou a motivagdo dos funcionarios com relacdo ao
trabalho 3,15 0,899 3 5
Melhoraram os indices de produtividade (relacdo entre a
guantidade de produto obtido e tempo de mao-de-obra
utilizada) 2,98 1,221 3 5

Fonte: elaborado pela autora.
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Dentre os principais impactos externos advindos da implantacdo de BPF/APPCC os
que apresentaram maior nota média foram a melhoria na imagem da marca (nota media
=3,68), a melhoria no nivel de satisfacdo dos clientes (nota média = 3,63) e a qualificacdo
para fornecimento as empresas certificadas (nota média = 3,54). A certificacdo e a divulgacao
dessa informagdo em materiais de publicidade fazem com que a empresa seja vista como uma
empresa preocupada com a qualidade de seus produtos. A melhoria nas ocorréncias com
problemas relacionados a seguranca de alimentos, apontada como um dos principais impactos
internos da certificagdo, assim como todas as medidas tomadas para controle de
contaminac@es, possibilita que os possiveis problemas sejam detectados dentro da empresa,
antes de o produto ser entregue ao cliente, o que faz com o que o indice de reclamagdes de
clientes diminua. A certificacdo possibilita o fornecimento para empresas que tém como
exigéncia, na qualificacdo de seus fornecedores, que eles tenham certificacdo relacionada a
seguranca dos alimentos.

As notas médias para todos os impactos externos considerados sdo apresentadas na

Figura 5.4.
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Figura 5.4: Impactos externos apontados pelas unidades ap6s implantagdo de
BPF/APPCC.
Fonte: elaborado pela autora.

Os valores das notas médias, desvio padrdo, mediana e amplitude estdo apresentados
no Quadro 5.3.
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Quadro 5.3: Média, desvio padrdo, mediana e amplitude dos impactos externos.

Impactos Externos média | desvio padréo | mediana | amplitude

A imagem da marca 3,68 0,797 3 2
O nivel de satisfacdo dos clientes 3,63 0,763 3 2
A qualificagdo para fornecimento a empresas certificadas 3,54 0,625 3 2
A incidéncia de recolhimentos/recall 3,48 1,112 3 5
O relacionamento com O6rgdos governamentais que

regulamentam e fiscalizam o setor 3,48 0,778 3 3
A conquista de novos mercados e/ou de mercados mais

exigentes 3,46 0,934 3 5
As ndo conformidades durante auditorias de fiscalizagdo 3,44 0,815 4 3

Fonte: elaborado pela autora.

Dentre as dificuldades enfrentadas pelas unidades durante a implantacdo de
BPF/APPCC, a resposta mais frequente foi a resisténcia, falta de envolvimento e de
conscientizacdo dos funcionarios; a segunda resposta mais frequente foi a falta de capacitacéo
dos funcionarios da producdo seguida de dificuldade em realizar investimentos em estrutura
(instalagOes e equipamentos), de forma a atender aos requisitos de BPF / APPCC. Estas trés
respostas foram as mais comuns entre as unidades de pequeno, médio e grande porte, ou seja,
independente do porte da empresa.

A resisténcia, por parte dos funcionarios, a implantacdo de novos programas nas
empresas € um fato comum, enfrentado por empresas de qualquer ramo ou porte e reflete a
dificuldade de envolver todos os funcionarios, de modo a que todos colaborem com as novas
préticas. A falta de capacitacdo dos funcionérios exige que a empresa tenha que realizar o0s
treinamentos necessarios para a qualificacdo da forga de trabalho, o que leva a um aumento de
custo de implantagdo destes programas e, também, ao aumento no tempo de implantagéo, que
é a quarta dificuldade dentre as respostas mais frequentes. A dificuldade em realizar
investimentos em estrutura (instalagdes e equipamentos), de forma a atender aos requisitos de
BPF / APPCC pode ter como causa o fato de que a maior parte das empresas tem instalagdes
antigas, quando os itens relacionados a seguranca dos alimentos ainda ndo eram levados em
consideragdo no projeto construtivo destas instalagdes; o que faz com que a adequacéo seja
dificultada, exigindo alteragOes estruturais profundas. O mesmo ocorre para 0s equipamentos,
ou seja, o projeto dos equipamentos ndo considerava algumas exigéncias, como por exemplo,
auséncia de cantos “mortos”, que permitem acumulo de sujidades e a adequacdo do
equipamento, para que atenda os requisitos relacionados a seguranca dos alimentos, nem

sempre é possivel.
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Sobre as perspectivas com relagdo a certificacdo atual, das 12 unidades certificadas
pelo Programa Feed & Food Safety nivel 1, 8 (66,67%) relataram ter a inten¢do de investir em
novas tecnologias e 6 (50,0%) em evoluir de nivel. O fato de a implantacdo do APPCC, para
os fabricantes de alimentos para animais, ndo ser obrigatéria por lei pode explicar essa falta
de interesse A terceira resposta mais frequente, citada por 3 (25,0%) unidades, foi a
perspectiva de certificar novas unidades. Dentre as 8 unidades certificadas pelo Programa
Feed & Food Safety nivel 2, a resposta mais citada, por 4 unidades, foi a de investir na
estrutura fisica. Em seguida, foram citadas, por 3 unidades, a intencdo de certificar outras
unidades, de investir em novas tecnologias e na capacitacdo dos funcionarios. Nenhuma das
unidades apontou a intencdo de evoluir para o nivel 3 — certificagdo com equivaléncia
internacional, de maior interesse das empresas que tem a intencdo de acessar o mercado
Europeu, provavelmente, devido as restri¢cdes impostas pelos requisitos especificos do nivel 3.
Para o atendimento do nivel 3, além de outras exigéncias, ndo é permitido o uso de
medicamentos nos produtos, ou seja, a empresa ndo deve utilizar medicamentos ou, se a
empresa tem licenca para uso de medicamentos (exigéncia da Instru¢cdo Normativa 65) deve
possuir uma linha de producgéo totalmente separada, livre destas substancias, que possa ser
certificada neste nivel. Dentre 31 unidades com certificagdo APPCC (Codex), GMP+, FAMI-
QS e 1SO 22000, as respostas mais frequentes foram investir em novas tecnologias, por 6

unidades (60,0%) e investir na capacitacdo de funcionarios, por 5 unidades (50,0%).

5.3 Analise dos dados

5.3.1 Coeficiente Alfa de Cronbach

O coeficiente alfa foi descrito em 1951 por Lee J. Cronbach e é um indice utilizado
para medir a confiabilidade de um instrumento de pesquisa. E um indice utilizado para avaliar
a magnitude em que os itens de um instrumento estdo correlacionados, valores acima de 0,70
sdo considerados bons resultados (CORTINA, 1993). Com a finalidade de testar a
confiabilidade do instrumento de pesquisa foi calculado o alfa de Cronbach, considerando
todas as perguntas do questionério, obtendo-se o valor de 0,867, o que indica que o
questiondrio estava suficientemente adequado e consistente para sua compreensdo e
levantamento dos dados desejados. A formula de célculo do alfa de Cronbach € apresentada

na equagéo 5.1:
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(Equagdo 5.1)
onde:

k = nimero de varidveis consideradas
o. 2 = variancia da soma das respostas de cada respondente
oi 2 = variancia relacionada & cada questao

5.3.2 Analise de Correlacéo

Os coeficientes de correlagdo podem assumir valores de -1 a +1 e podem ser

interpretados conforme a escala constante no quadro 5.4.

Quadro 5.4: Interpretacdo para os valores do coeficiente de correlacdo (ps).

Valores de ps (+ ou -) Interpretacdo
0,00-0,19 correlagdo bem fraca
0,20-10,39 correlacdo fraca
0,40-10,69 correlagdo moderada
0,70-10,89 correlacéo forte
0,90-1,00 correlagdo bem forte

Fonte: HAIR et al. (2005).

Foram confrontadas varidveis de diferentes partes do questionario: tipos de produtos
fabricados, regides para onde exporta e certificagdes que possui. De modo geral, para este
trabalho, foram encontradas poucas correlagdes significativas entre as variaveis. As tabelas
5.1 e 5.2 apresentam as correlacOes calculadas e as validas para os niveis de significancia de
95% (p<0,05) estdo destacadas em negrito. A partir das correlagcbes obtidas é possivel
concluir que:

- a fabricacdo de Premixes aparece correlacionado as certificagdes Feed & Food Safety nivel
1 (BPF) e Feed & Food Safety nivel 2 (APPCC), do Sindiracdes. O fato de os Premixes

serem produtos de mais alta complexidade de producgdo e de maior valor agregado, se
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comparado a outros produtos, como por exemplo, racBes, aléem de serem produtos muito
concentrados, ou seja, é utilizada uma pequena quantidade de premix para a producdo da
racdo final, que é oferecida aos animais, torna-se necessario que estes produtos sejam
associados a uma imagem de qualidade e confiabilidade, o que pode explicar a opgéo dessas
empresas pela certificacéo;

- a fabricacdo de aditivos — substancias adicionadas intencionalmente aos produtos para
melhorar suas caracteristicas ou para melhorar o desempenho dos animais — esta
correlacionada as certificagbes GMP+ e ISO 9001. Ambas as certificacbes tém
reconhecimento internacional; como os aditivos sdo amplamente utilizados na fabricagéo de
alimentos para animais, por empresas de diferentes portes e que fabricam vérios tipos de
produtos, a decisdo por esta certificacdo deve ter sido tomada para garantir seguranga e
qualidade e sinalizar ao mercado essa qualidade através dos certificados;

- a exportacdo para a Europa, EUA, Oriente Médio, Asia e Oceania esta correlacionada as
certificagdes nas normas GMP+, 1SO 22000 e ISO 9001, o que mostra que as unidades que
exportam optam por certificagdes com reconhecimento internacional;

- as certificagbes nas normas ISO 22000, ISO 9001 e I1SO 14001 estdo correlacionadas entre
si, provavelmente pelo fato de as trés normas, embora tenham objetivos diferentes — Sistemas
de Gestdo da Seguranca de Alimentos, de Gestdo da Qualidade e de Gestdo Ambiental —
utilizarem a mesma estrutura, o que facilita a adocéo e certificacdo em outras normas da série,
a partir do momento que a empresa ja é certificada em uma das normas.

- as correlag@es negativas, como mostrado entre a fabricagdo de premixes e a exportagdo para
o Oriente Médio, Europa, EUA, Asia e Oceania, apontam que as empresas que produzem
premixes tendem a ndo exportar para essas regides. Da mesma maneira, unidades que
possuem a certificagio GMP+, 1SO 22000, apresentam correlacdo negativa com as
certificagbes Feed & Food nivel 1 e nivel 2 j& que sdo complementares, com a diferenca que a

primeiras possuem reconhecimento internacional.
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de

, regides para on

Tabela 5.1: Correlages significativas para p<0,05 entre produtos fabricados

exporta e certificagGes.

Regides para onde exporta Certificagbes
oriente F&F nivel|F&F nivel
mercosul| médio | Europa EUA Asia Oceania 1 2 FAMI-QS| GMP+ |[ISO 22000| ISO 9001 |1SO14001| APPCC | outos
) PX 0,018 -0,287 -0,238 -0,238 -0,309 -0,211 0,291 0,296 0,045 -0.21 -0,149 -0,077 -0,024 -0,103 -),238
Uz aditivo 0,154 0,150 0,244 0,244 0,226 0,309, 0,000 0,113 0,107 0,309 0,192 0,258 0,044 -0,075 -),035
produtosque I mentovet| 0201 0.110] 0091 0091 0059 0081 0000 0237 0280 0.081 0101 0027 0208 0,039 1,091
s ingredientes 0,120 0,255 0,351 0,674 0,482 0,418 -0,224 0,088 -0,083 0,598 0,298 0,400 0,103 -0,058 ),027|
Certificagbes GMP+ 0,152 0,527 0,645 0,645 0,485 o_wwN_ -0,134 -0,105 -0,050 X 0,579 0,598 -0,061 -0,035 -),081
1SO 22000 0,245 0,398 0,503 0,503 0,360 o.uuw_ -0,167 -0,131 -0,062 0,579 X 0,745 0,433 -0,043 1,302
1SO 9001 0,209 0,255 0,351 0,351 0,219 o.ﬁa_ -0,224 -0,044 0,166 0,598 0,745 X 0,513 -0,058 ),189)

Fonte: software Statistica 8.0 (adaptado pela autora).

Nota: o X indica quando a variavel foi confrontada com ela mesma.
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Confrontando o porte da empresa, tipo de capital, certificacdo e tempo de certificacéo
com o0s impactos internos, externos, dificuldades na implantacio de BPF/APPCC e
perspectivas com relagdo a certificagdo atual, a partir das correlagdes obtidas, é possivel
concluir que:
- 0 tipo de certificacdo, BPF ou APPCC, esta correlacionado com a melhoria nos indices de
erros operacionais. As correlagdes negativas indicam que as unidades certificadas em BPF
apontam notas mais altas para este impacto interno, se comparadas as unidades certificadas
em APPCC. Para a implantagio do APPCC é necessaria prévia implantagio das BPF. E
possivel que sejam notadas reducdes nos erros operacionais apos a implantagdo das BPF,
porém apds a implantacdo do APPCC, que tem foco na identificacdo e controle de
contaminantes, ndo haja melhoria neste aspecto, aléem do que ja tenha sido obtido com as
BPF;
- 0 tipo de certificacdo também esta correlacionado com o nivel de adesdo dos funcionarios
aos padrdes/procedimentos de trabalho, uma das melhorias percebidas pela unidade durante a
implantagdo destes programas, ou seja, nas unidades que possuem APPCC implantado os
funcionéarios mostram menor adeséo aos procedimentos, quando comparadas as unidades que
possuem somente BPF. Apds a realizacdo da anlise de perigos é necessario estabelecer as
medidas de controle, para a evidéncia da realizagdo das medidas adotadas, normalmente, séo
necessarios muitos registros, além das atividades ligadas ao controle do Ponto Critico de
Controle (PCC). E possivel que a maior complexidade do APPCC seja um dificultador para
os funcionarios;
- 0 tipo de capital esta correlacionado com a resisténcia, falta de envolvimento e de
conscientizacdo dos funcionarios para a importancia da implantagdo de BPF / APPCC, uma
das dificuldades enfrentadas pelas empresas durante a implantacdo destes programas,
mostrando que empresas de capital multinacional declaram enfrentar, de maneira menos
acentuada, esta dificuldade, possivelmente, pela imposi¢do das politicas e programas feitos
pelas matrizes;
- 0 tipo de capital também est4 correlacionado com o0s seguintes impactos externos: melhoria
na imagem da marca e melhoria no nivel de satisfacdo dos clientes, ou seja, unidades de
capital nacional atribuem notas mais altas para estes itens, se comparadas as unidades de
capital multinacional. E provéavel que as empresas multinacionais, por serem mais conhecidas
e reconhecidas por estarem presentes e hd mais tempo, em VAarios paises e, muitas vezes, pelos
produtos produzidos por empresas multinacionais serem vistos como de maior qualidade,

sintam de maneira menos expressiva estes impactos;
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- existe correlagdo entre o tipo de capital e a dificuldade de realizar investimentos em
estrutura (instalagbes e equipamentos) de forma a atender os requisitos de BPF/APPCC,
provavelmente porque as unidades de capital nacional tenham instalacdes de mais dificil
adequacdo aos requisitos de BPF. As empresas de capital multinacional normalmente adotam,
em suas plantas, um padréo que segue as determinagdes da matriz. Como a regulamentacéo
do setor de alimentos para animais, com relacdo as BPF, no Brasil, € muito recente, pois a
primeira legislacdo que versa sobre esse assunto data de 2003 e a regulamentagdo em outros
paises é mais antiga, € possivel que os projetos das plantas de unidades multinacionais levem
em consideracdo aspectos ligados as BPF desde a sua concepcéo e, dessa forma, atendam
mais facilmente os requisitos construtivos e de equipamentos;

- 0 tipo de certificacdo aparece correlacionado com a perspectiva de evoluir de nivel em
relacdo a certificacdo atual, pois unidades que s&o certificadas em APPCC, exceto quando a
certificacdo é Feed & Food nivel 2 do programa Sindiracdes, onde existe a possibilidade de
evoluir para a certificacdo nivel 3, ja possuem a certificacdo mais elevada em se tratando de
seguranca de alimentos;

- unidades de maior porte tendem, mais do que as de menor porte, a apontar a perspectiva de
investir na capacitagdo de clientes com relacdo & BPF e APPCC, o que pode ser explicado
pela disponibilidade de pessoas para esta atividade. Os clientes, produtores de ragdo para
animais de suas propriedades ou entdo fabricantes de ragdo para comercializacdo, em sua
maioria, tem poucos conhecimentos sobre BPF/APPCC. Como a legislagcdo sobre
implantacdo de BPF em indUstrias de alimentos para animais é relativamente recente, os
requisitos de BPF sdo desconhecidos de muitos produtores, portanto, um treinamento nestes

programas demanda tempo de pessoas com capacitacdo para tal.
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Tabela 5.2: CorrelacGes significativas para p<0,05 entre porte, tipo de capital, certificacdo e tempo de

certificacdo com impactos internos, externos, dificuldades e perspectivas.

Impacto interno

Impacto externo

Dificuldades enfrentadas na
implantagio

Perspectivas

Resisténcia,

falta de Dificuldade em
envolvimento e realizar
de investimentos
Melhorou o conscientizagdo | em estrutura
nivel de adesdo dos (instalagbes e
dos funcionarios |equipamentos), Investir na
Melhoraram os |funcionarios Melhorou o para a de forma a capacitacdo de
indices de aos padries nivel de Melhorou a | importdncia da atender aos clientes com Buscar
tempo de ErTos Jprocedimentos | satisfagdo dos| imagemda |implantagdo de| requisitos de relagdo as BPF mercados
certificacdo certificacde  |operacionais  |de trabalho clientes marca BPF / APPCC BPF / APPCC  |Evoluir de nivel e APPCC internacionais
Caracterizagdo |funcondrios 0,18 0,02 0,02 -0.14 017 0,16 0,20 -0,02 -0,10 0,45 -0,19
Geral capital 0,00 -0,29 -0,05 0,16 0,39 0,55 0,50 0,43 -0,18 0,12 0,29
Tipo de
S . X 0,23 0,46 0,41 0,14 -0.18 0.01 0.10 0,69 0.29 0,23
certificagdo certificacio
tempo de t d
. Empo e 0,23 X 0,08 0.30 0,24 0,09 0.12 -0.12 0.16 0.10 0,46
certificagdo | certificacdo

Fonte: software Statistica 8.0 (adaptado pela autora).

Nota: o X indica quando a variavel foi confrontada com ela mesma.
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As empresas certificadas em BPF ou APPCC atribuiram notas mais altas para todas as
melhorias constantes no questionario, exceto para melhoria na incidéncia de recolhimentos
(recall), melhoria no nivel de satisfacdo dos clientes e conquista de novos mercados,
mostrando que, de maneira geral, as melhorias advindas da certificagdo foram acima das
expectativas. As maiores diferencas entre as médias das notas atribuidas pelas unidades
certificadas em BPF ou APPCC e as unidades n&o certificadas foram nos itens:

a) melhoria no nivel de capacitacdo dos funcionarios que trabalham diretamente na
producdo, onde a média das notas atribuidas pelas empresas certificadas foi 18,6% maior que
a média atribuida pelas empresas ndo certificadas: para o atendimento das normas
relacionadas & seguranga dos alimentos, BPF nivel 1 ou nivel 2 do programa Food & Feed
Safety, 1SO 22000, GMP+, FAMI-QS, é necessario que os funcionérios que atuam na
producéo sejam treinados nas funcdes que exercem e nos procedimentos que orientam a
atividade, a cada alteracéo que influencie no resultado do trabalho, uma reciclagem deve ser
realizada. Isto resulta em uma carga horaria de treinamentos consideravel. Além disso,
algumas normas, como € o caso da Instrucdo Normativa N° 4, exigem, no minimo, um
treinamento anual sobre BPF para todos os funcionarios que atuam na fabricacdo do alimento,
0 que torna os funcionarios mais capacitados;

b) melhoria na efetividade das agdes corretivas aplicadas as ndo conformidades, onde
a média das notas atribuidas pelas empresas certificadas foi 16,8% maior que a média
atribuida pelas empresas ndo certificadas: também é exigéncia de todas as normas citadas um
meétodo formal para o tratamento de ndo conformidades, que inclua a investigacdo da causa

raiz do problema e agdes corretivas que evitem sua reincidéncia.

5.3.3 Andlise de cluster

Com o objetivo de agrupar as empresas em grupos com caracteristicas semelhantes,
foi realizada uma analise de cluster, com o auxilio do Software Statistica 8.0. Para realizar a
analise foram escolhidas as questdes A2, A3, A5 e A6. Estas questdes pertencem ao bloco de
dados gerais das unidades, a questdo A2 esta relacionada ao porte da unidade, a questdo A3
esti associada ao tipo de capital, a questdo A5 trata do mercado atendido pela unidade —
interno e/ou externo — e a questdo A6 trata da existéncia de certificagdes de qualidade. Com
base nas respostas obtidas para estas questOes, foi realizado no software Statistica 8.0 uma
analise de cluster por k-means, que forma os agrupamentos com base nas médias das

respostas. Optou-se pela formagéo de 3 agrupamentos e obteve-se 0s seguintes grupos: 1,
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contendo 25% das unidades; 2, que representa 46,7% das unidades e 3, que engloba 28,3%
das unidades. A capacidade de diferenciacdo dos agrupamentos pode ser vista através do p-
valor de cada questdo, obtido na analise de variancia, conforme tabela 5.3, onde constam o0s
valores de p para cada uma das varidveis. Quanto menor o p-valor, maior a capacidade de
diferenciagdo entre os agrupamentos em relagcdo a aquela variavel. Nota-se que as questdes
com maior capacidade de diferenciar os agrupamentos séo as questdes A2 e A6, que tratam,
respectivamente, do porte da unidade, considerando o numero de funcionarios e das

certificagdes.

Tabela 5.3: p-valor para as variaveis utilizadas na analise de cluster.

Questdo Enunciado p-valor
A2 Porte da unidade (ndmero de funcionarios) 0,00000000
A3 Tipo de capital 0,04131047

AS-a Mercado atendido (interno/externo) 0,20662910
AS-b Se atende mercado externo, guais paises? 0,76901040
AB Possui certificagdo? 0,00000000

Fonte: elaborado pela autora.

O grafico gerado pelo software apresenta as médias das variaveis para cada um dos
grupos e mostra como 0s grupos se distanciam em relagéo a cada uma das varidveis (Figura
5.5).
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Plot of Means for Each Cluster

—0— Cluster 1

| | ' ' ' o Cluster 2
A2 A3 A5-a  A5-b A6 o Clater 3

Variables

Figura 5.5: Média das variaveis para cada cluster.
Fonte: software Statistica 8.0.

A seguir sdo apresentadas as caracteristicas de cada um dos grupos indicados.
Grupo 1

As 15 unidades do grupo 1 sdo de médio (86,7%) ou grande porte (13,3%). 53,33%
das empresas do grupo sdo de capital multinacional e 46,67% sé&o de capital nacional. Dentre
as unidades do grupo, 10 (66,7%) atendem ao mercado interno e externo, exportando seus
produtos, principalmente, para paises da América do Sul, notadamente para o Paraguai.
Apenas uma das empresas deste grupo exporta seus produtos para a Europa e EUA, que séo
mercados mais exigentes com relacdo a qualidade e seguranca dos alimentos.

Todas as unidades do grupo tem certificagdo em normas relacionadas a seguranca dos
alimentos, sendo que:

- 5 unidades (33,3%) tem certificacdo Feed & Food Safety nivel 1 do Sindiragdes, o
que equivale & certificacdo em Boas Préticas de Fabricacéo;

- 3 unidades (20%) tem certificacdo Feed & Food Safety nivel 2 do Sindiragdes, o que
equivale a certificacdo em APPCC,;

- uma unidade (6,67%) tem certificacdo FAMI-QS;
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- duas unidades (13,33%) tem certificagdo GMP+;

- quatro unidades (26,67%) tem certificacdo 1SO 22000

A maior parte das empresas (73,33%) possui a certificacdo ha mais de 4 anos, tempo
suficiente para que seja possivel avaliar beneficios advindos da implantacdo de BPF/APPCC.

Dentre as cinco unidades com certificacdo Feed & Food Safety nivel 1 do Sindiracdes,
nenhuma declarou ter o APPCC completamente implantado. Duas delas relataram ter o
APPCC em estado inicial de implantagdo, duas unidades declararam, como perspectiva futura,
evoluir de nivel na certificacéo, ou seja, ter a certificacdo em APPCC, ou seja, a maior parte
ndo tem interesse nesta certificagdo, possivelmente porque, além de ndo ser uma exigéncia
legal, a empresa ndo visualize beneficios com esta certificacdo. Pelo fato de o grupo der
formado por empresas de médio e grande porte, € provavel que a exigéncia de profissionais
capacitados e investimentos para a completa implantacdo do APPCC néo seja um impeditivo.

Além das certificacbes em normas relacionadas a seguranca de alimentos, 7 unidades
tem certificacdo 1SO 9001, sendo que trés delas sdo certificadas também em 1SO 14001 o que
denota a busca, por parte destas empresas, em aprimorar seus sistemas de gestéao.

Considerando os impactos internos, dentre os principais apontados pelas unidades
ap6s implantacdo de BPF/APPCCC, o de maior média foi a melhoria nas ocorréncias de
problemas relacionados a seguranga de alimentos seguido de melhoria na capacitacdo dos
funcionérios diretamente ligados & producdo. Para os impactos externos, as maiores médias
foram a melhoria da imagem da marca e a melhoria no nivel de satisfagdo dos clientes.

A principal dificuldade apontada pelas unidades do grupo é a resisténcia, falta de
envolvimento e de conscientizacdo dos funcionérios para a importancia da implantacdo de
BPF / APPCC o que denota dificuldade, por parte dos funcionarios, no entendimento de
BPF/APPCC e seus objetivos. A realizagdo de treinamentos que esclarecam a importancia
destes programas para a garantia do alimento seguro e, também, que as empresas fazem parte
de uma cadeia de producdo de alimentos, ou seja, o funcionario entende que sua atividade é
realizada em um elo da cadeia que produz, como produtos finais, alimentos que ele proprio
consome, € uma sugestdo para reducédo desta resisténcia por parte dos funcionarios.

Em relacdo as expectativas, foi apontada, como maior média, investir em novas

tecnologias (equipamentos/processos) que garantam maior seguranca dos alimentos.
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Grupo 2

Esse grupo € composto por 28 unidades, sendo 6 (21,4%) de pequeno porte, 17
(60,7%) de médio porte e 5 (17,9%) de grande porte. A maior parte (78,5%) das unidades é de
capital nacional.

Nenhuma das unidades tem certificagdo em normas de seguranga de alimentos ou
gestdo da qualidade. Trés unidades, de capital multinacional, relataram ter certificacdo em
outras normas:

-duas unidades, relataram ter certificacdo em um programa da prdopria empresa que
engloba os requisitos de Boas Préticas de Fabricacéo;

-uma unidade apontou como sistemas implantados o FEMAS (Feed Materials
Assurance Scheme) que se baseia nos principios do APPCC.

Dentre as unidades do grupo, apenas 4 exportam seus produtos para os EUA e paises
da Comunidade Europeia, considerados mais exigentes com relagdo a seguranga dos
alimentos. Duas unidades, de capital multinacional, exportam para os EUA, uma das unidades
com a certificacdo FEMAS. Das duas unidades que exportam para paises da Comunidade
Europeia, uma é de capital nacional e a outra de capital multinacional.

Em comparagdo aos outros grupos, as unidades do grupo 2 sdo as que,
percentualmente, menos produzem premixes e aditivos, produtos de maior valor agregado, o
que pode representar uma das causas pela qual as unidades desse grupo séo as que menos
buscaram alguma certificagdo em seguranga dos alimentos. O quadro 5.5 mostra o

comparativo, por tipo de produto fabricado, entre as unidades dos diferentes grupos.

Quadro 5.5: Diferenciacdo entre os grupos com relacéo ao tipo de produto fabricado.

Tipo de produto Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
Racdes 86,67% 67,86% 35,29%
Nucleos 66,67% 46,43% 41,18%

Concentrados 80,00% 57,14% 29,41%
Premixes 66,67% 25,00% 35,29%
Aditivos 26,67% 10,71% 47,06%

Suplementos 66,67% 50,00% 41,18%

Medicamento

veterinario 13,33% 3,57% 11,76%
Ingredientes 26,67% 14,29% 11,76%
PET 26,67% 17,86% 11,76%

Fonte: elaborado pela autora.
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Dez unidades apontaram a fiscalizagdo do MAPA em seus programas de BPF como
uma certificacdo, embora, como ja citado, ndo pode ser considerada uma certificacao, porém,
atesta que a unidades implantaram os principais requisitos da IN 04. Estas unidades sdo,
majoritariamente (90%), de médio porte, uma unidade € de pequeno porte e todas sdo de
capital nacional. Das 10 unidades, 5 relataram ter o sistema APPCC completamente
implantado. Quatro unidades relataram ter a autorizagdo do MAPA para fabricacdo de
produtos medicados, em atendimento & IN 65, que exige implantagdo das BPF ha, pelo
menos, 6 meses e atendimento de, no minimo, 80 pontos no check list da IN 04. Nenhuma
destas 4 unidades tem o APPCC implantado.

Considerando os impactos internos, dentre os principais apontados pelas unidades
deste grupo apds implantacdo de BPF/APPCCC, destacam-se a melhoria nas ocorréncias de
problemas relacionados a seguranga de alimentos e melhoria no indice de reclamagdes vindas
de clientes sobre ocorréncias de problemas relacionados a seguranca de alimentos, ambos com igual
média, seguida de melhoria na organizacdo do ambiente fabril. Para os impactos externos, as
maiores médias foram para a melhoria no nivel de satisfacdo dos clientes seguido de reducéo
no nimero de recolhimentos (recall) e melhoria na imagem da marca, com igual média.

As principais dificuldades apontadas foram a resisténcia, falta de envolvimento e de
conscientizacdo dos funcionarios para a importancia da implantacdo de BPF / APPCC seguido
de falta de capacitacdo dos funcionarios da produgdo. Com relacdo as perspectivas, as mais
citadas foram investir em capacitacdo dos funcionarios, uma solucdo para a maior dificuldade

apontada e investir em novas tecnologias que garantam maior seguranca dos alimentos.

Grupo 3

As 17 unidades do grupo 3 sdo compostas por micro (17,6%) e pequenas (82,4%)
empresas. Oito unidades (47,1%) s&o de capital nacional e nove (52,9%) sdo de capital
multinacional.

Das unidades que compdem o grupo, 7 (41,2%) atendem ao mercado interno e
externo, exportando seus produtos, principalmente para paises da América do Sul. Apenas
duas das unidades deste grupo exportam seus produtos para a Europa e EUA, ambas séo de
capital nacional e produzem suplementos e ingredientes para alimentag&o animal.

Dentre as unidades do grupo, 15 (88,2%) tem certificacdo em normas relacionadas a

seguranca dos alimentos, sendo que:
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- sete unidades (41,2%) tem certificacdo Feed & Food Safety nivel 1 do Sindiracdes, o
que equivale & certificacdo em Boas Préticas de Fabricacéo;

- quatro unidades (23,5%) tem certificacio Feed & Food Safety nivel 2 do
Sindirages, o que equivale a certificagdo em APPCC;

- uma unidade (5,9%) tem certificacdo FAMI-QS;

- duas unidades (11,8%) tem certificagdo GMP+ e 1ISO 22000;

- uma unidade (5,9%) tem certificacdo APPCC.

As duas unidades que tem certificagdo GMP+ e 1SO 22000 também sdo certificadas na
norma ISO 9001 e sdo as unidades que atendem a paises da Comunidade Europeia e EUA. A
maior parte das empresas (76,5%) possui a certificagdo hd mais de 4 anos. Uma unidade ndo
tem qualquer certificacdo sobre seguranga de alimentos, mas é certificada na norma 1SO 9001.

Dentre as sete unidades com certificacdo Feed & Food Safety nivel 1 (BPF), duas
relataram estar em fase inicial de implantacdo do APPCC e uma outra em estdgio final de
implantacdo do APPCC. Quatro unidades apontaram como perspectiva futura evoluir de nivel
com relacéo a certificagdo atual.

Os impactos internos, apds implantagdo de BPF/APPCC, que apresentaram as maiores
medias foram: a melhoria no nivel de capacitagéo dos funcionarios que trabalham diretamente
na producdo seguido de melhoria nas ocorréncias de problemas relacionados a seguranga de
alimentos e melhoria na efetividade das acdes corretivas aplicadas as ndo conformidades, com
medias iguais. Com relagdo aos impactos externos as maiores médias foram atribuidas a
melhoria na imagem da marca e reducéo no nimero de ndo conformidades durante auditorias
de fiscalizacdo, ambos com igual média.

A maior dificuldade apontada, pelas unidades deste grupo foi em realizar
investimentos em estrutura (instalagdes e equipamentos), de forma a atender aos requisitos de
BPF / APPCC, que, por unidades dos dois grupos anteriores ndo foi o item de maior média,
possivelmente pelo porte da unidade e/ou estrutura predial, necessitar de vultosos
investimentos para que atenda aos requisitos da IN 04. A segunda dificuldade mais apontada
foi a resisténcia, falta de envolvimento e de conscientizacdo dos funcionarios para a
importancia da implantacédo de BPF / APPCC.

Dentre as perspectivas futuras, as unidades do grupo 3 pretendem investir em novas
tecnologias (equipamentos/processos) que garantam maior seguranga dos alimentos, investir
na capacitacdo dos funcionéarios e investir em estrutura fisica. Os dois Ultimos estdo
diretamente ligados as principais dificuldades apontadas pelas unidades deste grupo.

Segue-se 0s Quadros 5.6, 5.7, 5.8 € 5.9 com comparagdes entre 0s trés grupos.



Quadro 5.6: Diferenciagdo entre os grupos com relagdo a caracterizacdo geral.

Caracteristicas Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
Porte Meédio/grande Pequeno (21,4%)/ Micro/pequeno
(100%) médio (60,7%) / (100%)
grande (17,9%)
Capital Multinacional Nacional (78,5%) Multinacional
(53,3%) (52,9%)
Atendimento  ao 66,7% 35,7% 41,2%

mercado externo

Fonte: elaborado pela autora.
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Quadro 5.7: Diferenciacdo entre os grupos com relacdo a certificagdo do Sistema de Gestdo da
Qualidade e Seguranca dos alimentos.

Caracteristicas Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
Certificagdo BPF e/ou 100% 0 88,2%
APPCC
Certificacdo BPF (Feed 33,3% 0 41,2%
& Food Safety nivel 1)
Certificagdo APPCC 66,7% 0% 41,1%
Certificagdo 1SO 9001 46,7% 0% 17,6%

Fonte: elaborado pela autora.



Quadro 5.8: Diferenciagdo entre os grupos quanto aos impactos apés implantacdo de BPF/APPCC.

Caracteristicas

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Impactos internos

apos
de BPF/APPCC

implantagéo

-Melhoria das
ocorréncias ligadas a
contaminacgdo
-Melhoria no nivel de
capacitagdo dos
funcionarios ligados a

produgdo

-Melhoria das
ocorréncias ligadas a
contaminacgdo
-Melhoria no indice de

reclamacdo de clientes

-Melhoria no nivel de
capacitagdo dos
funcionarios ligados a
produgdo
-Melhoria das
ocorréncias ligadas a

contaminacgdo

Impactos externos

apos
de BPF/APPCC

implantagéo

-Melhoria na imagem
da marca;
-Melhoria no indice de

satisfacdo dos clientes

-Melhoria no indice de

satisfacdo dos clientes

- Redugédo no nimero
de recolhimentos

(recall)

-Melhoria na imagem
da marca;
- Redugdo de ndo
conformidades durante
auditorias de

fiscalizacdo

Fonte: elaborado pela autora.
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Quadro 5.9: Diferenciacéo entre os grupos com relacdo as dificuldades enfrentadas durante a

implantagdo de BPF/APPCC e perspectivas.

Caracteristicas

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Dificuldades
enfrentadas
durante a
implantacdo de
BPF/APPCC

Resisténcia, falta de
envolvimento e de
conscientizacdo dos
funcionérios para a
importancia da
implantacdo de BPF /
APPCC

Resisténcia, falta de
envolvimento e de
conscientizacdo dos
funcionarios para a
importancia da
implantacdo de BPF /
APPCC

Dificuldade em realizar
investimentos em
estrutura (instalagGes e
equipamentos), de forma
a atender aos requisitos
de BPF / APPCC

Perspectivas

Investir em novas
tecnologias
(equipamentos/processos)
que garantam maior

seguranca dos alimentos

Investir em capacitacdo

dos funcionarios

Investir em novas
tecnologias
(equipamentos/
processos) que garantam
maior seguranca dos

alimentos

Fonte: elaborado pela autora.
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Os dois grupos, Grupo 1 e 3, que contém maioria das unidades com certificacdo
ligada & seguranca dos alimentos sdo compostos por unidades majoritariamente de capital
multinacional, provavelmente porque para estas unidades hd um “modelo de gestdo”
corporativo a ser seguido, de forma a padronizar as unidades da empresa nos varios paises
onde atua. Nestes grupos uma maior porcentagem das unidades atendem o mercado externo,
em comparacdo com o Grupo 2. Os grupos 1 e 3 também possuem mais unidades certificadas
na norma ISO 9001, o que sugere que as unidades pertencentes a estes grupos, além de
implantarem as normas relativas a qualidade e seguranga dos alimentos querem ser certificada
nelas.

Nota-se que nos grupos 1 e 3 prevalece a certificacdo Feed & Food nivel 1 do
Sindiragdes, representando, respectivamente, 33,3% e 46,7% das unidades certificadas dos
grupos 1 e 3. Entre as unidades que optaram por certificagdes que abrangem os conceitos do
APPCC, as mais citadas foram a certificacdo Feed & Food nivel 2 do Sindirac6es (26,7% do
grupo 1 e 23,5% das unidades certificadas do grupo 3) seguida da certificacdo na norma 1SO
22000 (26,7% do grupo 1 e 11,8% das unidades certificadas do grupo 3). Nota-se também que
todas as unidades certificadas na norma 1SO 22000 também possuem certificagdo na norma
ISO 9001. Como estas normas tem estruturas semelhantes, é provavel que estas unidades
tenham sido certificadas primeiramente na ISO 9001 e, em seguida, tenham optado pela
adocdo da ISO 22000, ja que, assim, durante a implantacdo da ISO 22000 parte dos requisitos
jé estariam implantados devido a implantacéo prévia da 1ISO 9001.

Com relacdo aos impactos internos apds implantagdo de BPF/APPCC todos 0s grupos
apontaram a melhoria nas ocorréncias ligadas a seguranca de alimentos, objetivo maior destas
normas, como um dos principais impactos internos. Porém o grupo 1, onde todas as unidades
séo certificadas e o grupo 3, onde 88,2% das unidades s&o certificadas, citaram a melhoria na
capacitacdo dos funcionarios ligados diretamente a producdo como um dos principais
impactos internos. A exigéncia de realizagdo de treinamentos apés atualiza¢do de documentos
criticos para a qualidade e seguranca dos alimentos, como os Procedimentos Operacionais
Padréo, feitas pelas normas, deve ser a causa para o apontamento desta resposta em maior
porcentagem nas unidades certificadas.

Os impactos externos ap6s implantacdo de BPF/APPCC mais citados foram a
melhoria na imagem da marca e a melhoria no nivel de satisfacdo dos clientes. Porém, o
mesmo comportamento observado nos impactos internos € visto também nos impactos
externos: as unidades dos grupos 1 e 3, onde a maioria possui certificagdo em normas sobre

seguranca de alimentos, apontaram, como principal impacto externo, a melhoria na imagem
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da marca, evidenciando que as unidades entendem que a certificagdo nestes programas gera
uma imagem de confian¢a na marca.

Em se tratando de dificuldades durante a implantacdo de BPF /APPCC, as unidades
dos trés grupos apontaram, de forma geral, a resisténcia e falta de envolvimento e de
conscientizacdo dos funcionarios para a importancia da implantagdo de BPF / APPCC entre os dois
fatores mais citados. As unidades dos grupos 1 e 2 apontaram, como principal fator, a resisténcia
por parte dos funcionéarios em adotar as novas préticas, ja o grupo 3 indicou, como principal
fator a dificuldade em realizar investimentos em estrutura (instalagcdes e equipamentos), de forma a
atender aos requisitos de BPF / APPCC. Essa diferenga pode ser devido ao fato de as unidades do
grupo 3 serem de pequeno porte.

A respeito das perspectivas das unidades, nos grupos 1 e 3 destacam-se: a intencdo de investir
em novas tecnologias (equipamentos/processos) que garantam maior seguranca dos alimentos; a maior
parte das unidades destes grupos possuem alguma certificagdo em seguranca dos alimentos e, pela
predominancia desta resposta, pretendem continuar investindo nesta area. As unidades do grupo 2 tem
como principal perspectiva investir na capacitacdo dos funcionarios, possivelmente porque a
resisténcia, por parte dos funcionarios, no cumprimento de procedimentos foi a maior dificuldade

enfrentada.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

6.1 Conclusoes gerais

Esse trabalho avaliou o impacto da implantacdo de BPF/APPCC em empresas
fabricantes de alimentos para animais associadas ao SINDIRACOES e os principais
problemas enfrentados e classificou as unidades em grupos com caracteristicas similares.

A visdo de que programas que garantem a seguranca dos alimentos sdo importantes
para a qualidade do produto (premixes, nucleos, racdes e etc.) e imprescindiveis para a
qualidade do produto final da cadeia (carne, leite, ovos e derivados) parece ndo ser unanime
entre as unidades. Muitas unidades citam ter BPF implantado, porém ndo certificado.
Algumas empresas veem a certificagdo em BPF ou APPCC apenas como mais um certificado,
sem reconhecer as possibilidades e vantagens de que estes sistemas sejam analisados
criticamente por pessoas externas & organizacdo nas auditorias externas, além de ter que
atender a requisitos que vdo além da norma (IN 04), ja que no programa Feed & Food Safety
do SINDIRACOES nivel 1 (BPF) ha requisitos mais restritivos que os da IN 04. As demais
normas citadas, como Feed & Food Safety do SINDIRA(;GES nivel 2, ISO 22000, GMP+,
FAMI-QS e Globalgap, incluem o APPCC, portanto, sdo mais exigentes que a norma vigente
do MAPA. A certificacdo, por si s, ndo traz consigo a exceléncia, mas pode melhorar o
modo como a empresa percebe a adogdo e implantagédo de uma norma néo visando somente a
obtencdo de um certificado, mas todos os beneficios que a implantacdo pode trazer por se
seguir todos os requisitos exigidos por uma norma.

As unidades da amostra foram classificadas em trés grupos: Grupo 1, composto por
unidades de médio e grande porte, todas com certificagdo em normas de seguranga de
alimentos que contemplem requisitos de BPF ou APPCC; Grupo 2, composto por unidades de
pequeno, médio e grande porte que nao possuem certificacdo; e o Grupo 3, com unidades
micro e pequenas, a maioria delas com certificagdo em normas de seguranga de alimentos -
BPF ou APPCC.

A adogdo de BPF, de acordo com a IN 04, é obrigatéria para fabricantes de produtos
destinados a alimentacdo animal, porém a adocdo do APPCC ndo é obrigatdria. Assim as
empresas que implantam o APPCC o fazem para atender as exigéncias dos clientes ou de
forma voluntéria, para melhoria do controle de contaminantes e garantia de maior seguranca e

melhor imagem da marca.
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Do total da amostra, 30 unidades (50% da amostra) tém certificagdo em BPF ou
APPCC, sendo 12 em BPF e 18 em normas que incluem o APPCC. Dentre estas 30 unidades,
14 (46,7%) séo de capital nacional e 16 (53,3%) de capital multinacional; 15 (50,0%) séo de
micro e pequeno porte, 13 (43,3%) sdo de médio porte e 2 (6,7%) sdo de grande porte.

Empresas de pequeno porte sofrem uma série de obstaculos e restricdes que dificultam
a efetiva implantacdo do APPCC (EHIRI et al., 1995; PANISELLO et al., 1999; GILLING et
al., 2001), enquanto empresas de maior porte dispbem de mais recursos e da assisténcia
técnica necesséaria a implantacdo e manutencéo do APPCC. Empresas de pequeno porte terdo
mais dificuldades porque ndo possuem o0s recursos e conhecimento técnico adequados, e,
normalmente, possuem os funcionarios minimamente necessarios, portanto, ddo prioridade a
produtividade em detrimento a seguranca dos alimentos (PANISELLO; QUANTICK, 2001).
As afirmages desses autores podem ser consideradas, em parte, confirmadas nas unidades da
amostra da pesquisa desta dissertacéo, pois as unidades do Grupo 3, todas micro ou pequenas,
apontaram como maior dificuldade na implantacdo destes programas realizar investimentos
em estrutura (instalagbes e equipamentos), de forma a atender aos requisitos de BPF /
APPCC, o que pode levar, também, a um maior tempo de implantacdo. Em estudo realizado
por Pellegrini (2012) em quatro fabricas de racéo brasileiras, concluiu-se que os equipamentos
ndo foram projetados para realizacdo de limpeza e higienizacdo continuas, pois a maior parte
deles ndo permite acesso e possui superficies ou pontos de acimulo de sujidades ao longo da
linha de producdo. Entretanto, as unidades do Grupo 3 ndo apontaram, como uma das
dificuldades principais, a falta de suporte técnico e de profissionais (tanto da propria empresa
quanto de consultorias) com conhecimento para auxiliar a implantacéo, conforme sugerem os
autores. Embora possam ter mais dificuldades na implantagdo de APPCC, estas ndo tém
impedido que unidades de menor porte busquem a certificagdo, o que vai de encontro as
afirmacdes de Panisello et al., 1999 e Mortlock et al., 1999, onde consta que, pesquisas de
campo no Reino Unido mostram que nas empresas de pequeno porte 0 APPCC é muito menos
implantado, se comparado as empresas de grande porte. Dentre as 18 unidades com
certificagcdo em normas que incluem o APPCC, presentes nos Grupos 1 e 3, 44,5% sdo micro
ou pequenas, 44,4% de médio porte e 11,1% sdo de grande porte, ou seja, muitas unidades de
pequeno porte tem 0 APPCC implantado e certificado.

A implantacdo de programas como BPF/APPCC envolve, ainda, temas ligados ao
comportamento dos funcionarios mediante as novas préaticas. Para uma efetiva implantacéo
destes programas, especialmente o APPCC, por sua maior complexidade, as pessoas

diretamente envolvidas na implantagdo e manutencdo devem ser treinadas de modo que
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entendam sua importancia (PANISELLO et al., 1999; VELA, FERNANDEZ; 2003) e, assim,
se reduza a persisténcia dos funcionarios em manter velhos habitos e atitudes (PANISELLO,
QUANTICK; 2001; EHIRI et al., 1995). Esta constatacdo foi observada nesta dissertagéo,
uma vez que as dificuldades que receberam as maiores notas, considerando todas as unidades,
foram: resisténcia, falta de envolvimento e de conscientizacdo dos funcionarios para a
importancia da implantacdo de BPF / APPCC e falta de capacitacdo dos funcionarios da
producdo, o que pode estar relacionado a falhas no treinamento dos funcionarios.

Dentre os beneficios alcancados apds a implantacdo de BPF/APPCC, as unidades
notaram pouco aumento de produtividade. Kathri; Collins (2007) reforcam que, em alguns
casos, outros beneficios, além da reducdo de ocorréncia de contaminag@es, ndo sdo claros de
se notar. A reducéo de ocorréncia de contaminagdes € o resultado inicial e imediato, outros
beneficios podem surgir em longo prazo, como uma consequéncia de varias melhorias
alcancadas devido a implantag&o.

Os principais beneficios apontados pelas empresas estudadas foram: reducdo nas
ocorréncias de problemas relacionados a seguranga de alimentos, melhoria no nivel de
capacitacdo dos funcionarios que trabalham diretamente na producdo, melhoria da imagem da
marca e melhoria no nivel de satisfacdo dos clientes, o que est4 de acordo com o observado
por Azanza; Zamora-Luna (2005) e Vela; Fernandez (2003).

No setor de fabricantes de alimentos para animais, percebe-se que as empresas Sao
conscientes da exigéncia por qualidade e seguranga dos produtos, entretanto, nem todas as
empresas, e 0s clientes, muitas vezes produtores do alimento final oferecido aos animais,
associam produtos seguros & certificagdo em programas com foco em seguranca dos
alimentos. Embora haja, no Brasil, através da IN 04 (MAPA) a exigéncia da implantacdo das
Boas Préticas de Fabricacdo em fabricantes de alimentos para animais, a verificacdo do
completo atendimento & legislacdo ao longo do tempo fica dependente da fiscalizacdo do
MAPA. A implantagdo do APPCC, neste setor, ndo esta prevista na legislacéo, as empresas

que optam por sua implantacéo e certificagdo o fazem de forma voluntéria.

6.2 Sugestdes para trabalhos futuros

Como proposta de continuidade e aprofundamento desta pesquisa, sugere-se:
- aplicacéo de survey similar em outros setores da cadeia de produgdo de alimentos de
origem animal, como fornecedores de insumos para as indUstrias de alimentos para animais,

assim como nos seus clientes, os produtores do alimento fornecido diretamente aos animais,
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ou seja, as fabricas de ragdo localizadas nas propriedades, para identificagdo das praticas
relacionadas a seguranca do alimento;

- uma pesquisa de campo mais aprofundada, com estudo de casos, em empresas
selecionadas para avaliacdo de caracteristicas semelhantes as identificadas no survey e,
também, outras que, com o survey, ndo puderam ser identificadas, como as praticas

relacionadas a gestdo da qualidade e seguranca do alimento.
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APENDICE A — QUESTIONARIO DA PESQUISA DE CAMPO

A) Dados Gerais:

Cargo do Respondente:

Porte da unidade (nimero de funcionarios):

A empresa é de capital: ( ) nacional () multinacional

A unidade fabrica os seguintes produtos: ( ) ragbes ( ) nacleos ( ) concentrados () premixes
() aditivos () suplementos () medicamentos veterinarios ( ) ingredientes ( ) racfes e
suplementos para animais de companhia

( ) outros. Especifique:

A empresa atende o mercado:
( ) interno

() externo. Para quais paises?
% média do faturamento total (Gltimos 3 anos) advinda de exportacao:

A unidade é certificada em:
( ) Programa Feed & Food Safety Sindiracdes — nivel 1- BPF. 12 certificacdo no ano de
() Programa Feed & Food Safety Sindiracbes — nivel 2- BPF e APPCC. 12 certificacdo no ano de

( ) Programa Feed & Food Safety Sindirages — nivel 3- Certificacdo Internacional. 12 certificacdo no
ano de

( ) FAMI-QS. 12 certificacdo no ano de

( ) GMP+. 12 certificacdo no ano de
( ) GlobalGAP Compound Feed Manufacturing. 12 certificagdo no ano de
() ISO 22000. 12 certificacdo no ano de
( ) FSSC 22000. 12 certificagdo no ano de

() 1SO 9001. 12 certificacdo no ano de
() ISO 14001. 12 certificacdo no ano de

( ) outros (especifique): 12 certificacdo no ano de

Para as unidades que ainda ndo tem o APPCC certificado.
Pergunta: A unidade tem o sistema APPCC:

( ) ainda ndo implantado

( ) em fase inicial de implantacdo

( ) em fase final de implantacéo

( ) implantado recentemente (menos de um ano)

( ) completamente implantado

( ) ndo ha interesse em implantar

Responda sobre a melhoria percebida no desempenho da empresa (internamente e
externamente) apés a implantacdo de BPF / APPCC nas dimens@es a seguir (perguntas de 1 a
17). Para a resposta favor seguir a escala:

(0) = nenhuma melhoria foi percebida

(1) = melhorou muito abaixo das expectativas
(2) = melhorou abaixo das expectativas

(3) = melhorou dentro das expectativas

(4) = melhorou acima das expectativas

(5) = melhorou muito acima das expectativas
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IMPACTOS INTERNOS (assinale com X)

Melhoria Percebida

1. Melhorou a organizac¢do no ambiente fabril

2. Melhoraram os indices de erros operacionais (exemplo: falhas nas
operacOes de dosagem, mistura, ensaque)

3. Melhoraram os indices de refugos e retrabalhos

4. Melhoraram os indices de produtividade (relagdo entre a
guantidade de produto obtido e tempo de médo-de-obra utilizada)

5. Melhoraram as ocorréncias de problemas relacionados a seguranca
de alimentos (contaminagdes fisicas, quimicas ou bioldgicas)
detectados dentro da empresa (antes de o produto ser enviado ao
cliente)

6. Melhoraram os indices de reclamacGes vindas de clientes sobre
ocorréncias de problemas relacionados a seguranca de alimentos
(contaminacg0es fisicas, quimicas ou bioldgicas)

7. Melhorou a efetividade das acdes corretivas aplicadas as nao-
conformidades (a identificacdo das causas das ndo-conformidades e
as acBes de blogueio aplicadas para evitar novas ocorréncias)

8. Melhorou o nivel de capacitacdo dos funcionarios que trabalham
diretamente na producéo

9. Melhorou o nivel de adesdo dos funcionarios aos
padrbes/procedimentos de trabalho

10. Melhorou a motivagao dos funcionarios com relagdo ao trabalho

IMPACTOS EXTERNOS (assinale com X)

Melhoria Percebida

1

2

3

4

11. A incidéncia de recolhimentos/recall

12. O nivel de satisfagdo dos clientes

13. Alimagem da marca

14. A conquista de novos mercados e/ou de mercados mais exigentes

15. O relacionamento com 6rgdos governamentais que regulamentam
e fiscalizam o setor

16. As ndo conformidades durante auditorias de fiscalizacdo

17. A qualificagdo para fornecimento a empresas certificadas
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Dificuldades Enfrentadas pela empresa

Assinale com X as 3 principais dificuldades enfrentadas pela empresa durante a implantacéo:

1. Resisténcia, falta de envolvimento e de conscientizagdo dos funciondrios para a importancia da
implantacdo de BPF / APPCC

2. Falta de capacitagdo dos funciondrios da producdo

3. Falta de participagdo ou apoio da alta administracdo na implantacdo e manutencdo dos
programas

4. Falta de Apoio da Alta Administracdo em fornecer 0s investimentos e recursos necessarios

5. Dificuldade em realizar investimentos em estrutura (instalagdes e equipamentos), de forma a
atender aos requisitos de BPF / APPCC

6. Falta de suporte técnico e de profissionais (tanto da propria empresa quanto de consultorias)
com conhecimento para auxiliar a implantagdo

7. Falta de tempo para a implantacao

Perspectivas

Assinale com X as 2 principais perspectivas da empresa com relagdo a certificacdo atual (seja de

BPF ou APPCC):

1. Evoluir de nivel (exemplo passar de certificacdo nivel 1 no Programa Food & Feed Safety-
Sindiragdes para o nivel 2 ou para o nivel 3)

2. Estender a certificacdo para outras unidades da empresa ainda néo certificadas

3. Investir em novas tecnologias (equipamentos/processos) que garantam maior seguranca dos
alimentos

4. Investir em capacitacdo dos funcionarios

5. Investir na estrutura fisica

6. Investir em acBGes de marketing para divulgacdo/comunicacdo aos clientes sobre as
certificacdes ja obtidas

7. Investir na capacitagdo de clientes com relagdo as Boas Praticas de Fabricagdo e APPCC

8. Buscar mercados internacionais

9. Ndo ha perspectiva de evolugao






