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RESUMO

Com o crescimento populacional, o crescimento na produ¢do animal também
acompanhou esta ascensao, que se deve em parte pela melhora do poder aquisitivo
da populagcédo brasileira nesta década e consequentemente maior consumo de
proteina animal. Para atender esta demanda de proteina e da producdo animal a
fabricacdo de racdo para animais esta cada vez maior no Brasil e no mundo. A
criacdo de animais requer cuidados especiais, ja que o risco de doengas € muito
grande, visto a aglomeracdo que se encontram no método produtivo atual.
Considerando que o aumento da produgédo tem levado a manejos que promovem a
criacdo em densidades crescentes de animais por m?, estes animais necessitam de
cuidados especiais, pois cresce proporcionalmente o risco de doengas. Desta forma
objetivou-se auxiliar a empresa Tyson do Brasil na implementacdo das modificagdes
necessarias na fabrica de racgdes, a fim de conseguir a certificagdo da Instrugao
Normativa n° 65/2006 expedida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, que regulamenta o uso de medicamentos na alimentagao animal. O
trabalho desenvolvido foi de carater qualitativo, no qual foram utilizados diferentes
métodos (fotos, entrevista e diagndstico inicial da empresa para interpretagdo dos
dados). Na entrevista se pode observar que as adequagdes e manutengéo feitas nas
rotinas ou documentos sao dificeis e irdo requerer mais tempo e dedicagao dos
colaboradores envolvidos. Com as fotos pode-se visualizar as mudangas que
aconteceram a nivel estrutural. Com o plano de agao foi possivel visualizar as
alteragcdes que foram Concluidas, que ndo requeriam gastos, as que estdo em
Andamento e as Pendentes. Utilizando o checklist da Instrucdo Normativa n°® 04 de
2007, a empresa enquadrava-se no Grupo 3, atualmente encontra-se no Grupo 2,
mais proximo ao Grupo 1, uma das premissas para conseguir-se a certificacdo da

Instrugdo Normativa n°65 de 2006.

Palavras-chave: Racio; Medicamentos; Boas Praticas de Fabricagao, Checklist,

Grupo.



ABSTRACT

With population growth, growth in livestock production also accompanied this
increase, which is in part the improved purchasing power of the population in this
decade and consequently higher protein intake animal.ender this demand of protein
and animal production manufacturing animal feed is increasing in Brazil and
worldwide. Raising animals requires special care, since the risk of disease is very
high, since the agglomeration that are in current production method. Whereas the
increase in production has led to management systems that promote the creation in
increasing densities of animals per square meter, these animals require special care
because the risk grows proportionally disease. Thus the objective was to help the
company Tyson Brazil in implementing the necessary changes in the feed mill in
order to achieve certification of Normative Instruction N° 65/2006 issued by the
Ministry of Agriculture , Livestock and Supply , which regulates the use of drugs in
animal feed . The work was qualitative, in which different methods (photos, interview
and initial diagnosis of the company to interpret the data) were used. In the interview
can be seen that the adjustments made and maintenance routines or documents are
difficult and will require more time and dedication of the employees involved. With
photos you can view the changes that have happened at the structural level. With the
plan of action was possible to visualize the changes that were Completed, not
requiring expenditures, those in progress and Pendants. Using the checklist of the
2007 Instruction N° 04 , the company framed up in Group 3, is currently in Group 2 ,
closest to Group 1 , one of the premises to be achieved certification of Normative
Instruction N° 65 of 2006.

Keywords: Feed; Medicines; Good Manufacturing Practices; Checklist; Group.
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1 INTRODUGAO

1.1 TEMA

A industrializagao dos alimentos para a alimentagdo de animais de produgao
tem se expandido e se tornado cada vez mais expressiva e necessaria. As racoes
devem ser nutricionalmente balanceadas e seguras nos aspectos relativos a
sanidade, higiene, contaminagdo residual de produtos com medicamentos. Para
orientar e auxiliar na fabricagdo de alimentos, assegurando que serao de qualidade
para o animal e consequentemente para o ser humano € necessario adotar-se Boas
Praticas de Fabricacéo (BPF).

As BPF sao um conjunto de normas instituidas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) que definem a infraestrutura e os procedimentos
higiénicos, sanitarios e operacionais aplicados em todo o fluxo de produgéo, desde a
obtencdo das matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de
garantir a qualidade, a conformidade e a seguranga dos produtos destinados a
alimentagao animal e consequentemente ao ser humano.

Sob o olhar da sustentabilidade, a industria de ragdes consome muitos
recursos naturais, representados pelas matérias primas, agua e energia. Neste
sentido os envolvidos nos processos de produgao devem ser responsaveis, visando
a maximizagao do uso destes recursos e a minimizagao dos impactos sobre o meio
ambiente, exaltando a importancia e a responsabilidade em todas as areas da
fabrica: Suprimentos, Nutricdo, Fabricagdo e Gestao da Qualidade.

Para poder desenvolver as atividades dentro das normas e leis ha
necessidade das empresas e organizagdes se adequarem as normativas dos érgaos
competentes. O uso de medicamento na alimentagdo animal ndo é diferente. E
obrigatério uma série de cuidados e controles que as empresas devem ter para
conseguir e manter a certificagdo correspondente, sendo esta a IN 65/2006 do
MAPA.

1.2 DEFINIGAO DO PROBLEMA

No processo de fabricacdo da alimentacdo animal existem varios pontos

criticos que sao observados no decorrer da producao, sédo eles: Falha na avaliagédo
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dos lotes para liberagdo de descarga; ma recepgao, beneficiamento e armazenagem
de matérias primas; problemas no processo de moagem; dosagem; mistura;
peletizagdo e contaminagao cruzada.

A implementagao de BPF pelas empresas nao implica obrigatoriamente em
possuirem condicdo adequada para fazerem inclusdo de medicamentos em racao
para animais sem imposicdo de risco de haver contaminagcdo cruzada, mas se
adequadamente aplicada com avaliagcdo dos perigos envolvidos, sua filosofia de
autocontrole auxilia o controle de contaminacao cruzada.

Diante deste contexto, surge a seguinte pergunta de pesquisa: Como auxiliar
a Tyson do Brasil a adequar-se as exigéncias para certificagao da IN 65/20067?

Buscando orientar a empresa, pretende-se ajudar ao maximo a mesma para
alcangar seu objetivo futuro da certificagcdo da IN 65/2006, produzindo quando
necessario de maneira segura ragdo para animais com a presenca de

medicamentos.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Geral

Auxiliar a empresa Tyson do Brasil na implementacdo das modificagdes
necessarias, a fim de conseguir a certificagdo da IN 65/2006 expedida pelo

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

1.3.2 Especificos

e Fazer um diagnéstico inicial da situagdo da Unidade de Nutricdo Animal de
Sao José da empresa Tyson do Brasil;

e Elaborar um plano de acdo para orientar as modificacbes que seriam
necessarias e viaveis; Ajudar nas modificagdes documentais pertinentes;

e Orientar as possiveis mudangas estruturais.

1.4 JUSTIFICATIVA

As exigéncias competitivas de mercado e as legais estdo cada vez mais

difundidas e necessarias em todas as etapas da cadeia produtiva, tornando-se algo



18

importante para as pequenas e indispensavel para as grandes empresas que
pretendem permanecer sélidas e sustentaveis. Desta forma o alcance das melhorias
necessarias para a solicitagao da IN 65/2006 é de extrema relevancia.

Espera se que o trabalho seja de grande valia para empresa e graduanda,
auxiliando na implementacdo das praticas necessarias para fabricacdo de
alimentagdo animal com medicamento, reduzindo riscos de contaminagdo cruzada,
garantindo a seguranga alimentar de todos os envolvidos.

Diante deste contexto, fica evidenciada a importédncia do tema para a
organizacgéo e sociedade, visando a melhoria dos processos e procedimentos. Para
a autora, o presente trabalho contribuira substancialmente no seu engrandecimento

intelectual e profissional.
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2. AMBIENTE ORGANIZACIONAL

2.1 HISTORICO

Em 13 de julho de 1973, na cidade de Floriandpolis, iniciaram-se as
atividades da empresa Frios Macedo Ltda., entdo responsavel pela comercializagao
dos produtos com a marca Macedo.

Apo6s um ano, a Frios Macedo associou-se ao Grupo Koerich, aumentando a
capacidade de abate e construindo suas primeiras granjas de corte.

A década de 1980 foi um periodo de expansdo. Com a construgdo do
incubatdrio, das Unidades de Nutricdo Animal e da Central de Distribuicdo do Norte
do Estado de SC, a empresa aumentou sua produtividade e a base de clientes.

Na década de 1990, a empresa continuou investindo em infraestrutura e deu
inicio ao seu programa de Qualidade Total, melhorando a experiéncia de seus
colaboradores.

Desta forma a Macedo foi o primeiro frigorifico da América Latina a
conquistar, ao mesmo tempo, os certificados ISO 9001 e HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points) — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Além
disso, foi nessa época que a empresa comegou a comercializar seus produtos para
mercados internacionais. (MACEDO, 2014)

O ano de 2008 foi um marco na histéria da empresa, que passou a fazer parte
da companhia norte-americana Tyson Foods, uma das maiores processadoras de
carne de frango, bovina e suina do mundo, com clientes em mais de 130 paises.

A Tyson Foods comegou como uma pequena granja na década de 30, em
Springdale, Arkansas (EUA). Hoje, a empresa € uma das maiores processadoras de
carne de frango, bovina e suina do mundo.

Focada no pequeno e médio varejo e nas grandes cadeias varejistas de
atuacao nacional, os produtos da empresa podem ser encontrados na regido Sul e
nos estados do Rio de Janeiro e Sdo Paulo.

Com forte atuacgéo internacional, todas as plantas produtivas da Tyson do
Brasil estdo habilitadas para exportagao, possibilitando que seus produtos cheguem
a importantes e exigentes mercados como a Unido Européia, Africa do Sul, Oriente
Médio e Asia. (TYSON, 2014)
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2.2 AREA DE ATUAGAO/ SEGMENTO DE MERCADO

A companhia desenvolve e comercializa grande variedade de produtos in
natura a base de proteina animal, bem como alimentos preparados. Muitos dos
produtos amplamente consumidos atualmente s&o frutos de pesquisa e
desenvolvimento da Tyson Foods.

Lider nos setores de varejo e servigos de alimentagdo nos mercados em que
atua, a Tyson Foods possui clientes e consumidores nos Estados Unidos e em mais
de 130 paises. Com aproximadamente 115 mil colaboradores atuando em mais de
400 unidades norte-americanas e ao redor do mundo, possui operagdes nos
Estados Unidos, México, Brasil, China, Argentina e india.

A marca Macedo é 100% especialista em frango. Ja conquistou 9 vezes o
prémio Top of Mind catarinense como uma das marcas mais lembradas pelos
consumidores. Desde 1973, sao 40 anos chancelando produtos reconhecidos por
sua qualidade.

Hoje, a marca conta com mais de 60 itens em seu portfélio de produtos entre
frangos inteiros e cortes de frangos in natura e temperados, congelados, resfriados e
IQF (Individually Quick Frozen), que s&o comercializados no Brasil e exterior.
(TYSON, 2014)

2.3 ORGANOGRAMA DOS SETORES E COLABORADORES

O organograma da empresa Tyson do Brasil apresentado na Fig.1, representa
parte da estrutura da empresa que foi envolvida com o assunto relacionado com o
Trabalho de Conclusdo do Curso em questdo, sendo estas da area de nutricao e
produgao de ragoes.
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Figura 1: Organograma da Tyson do Brasil.

Fonte: Desenvolvida pelo autor. 2014

A Tyson do Brasil € uma multinacional americana que apresenta varias
unidades no Sul do pais. Mas o trabalho ira tratar apenas da Unidade de Nutricdo
Animal de Sao José-SC, que foi onde aconteceu o desenvolvimento da pesquisa.

A Unidade conta com a equipe de Produgao, que compreende um Gerente de
Producdo da Fabrica, dois Supervisores da Fabrica (diurno e noturno), um
Supervisor Administrativo, um Supervisor do Almoxarifado, dois Assistentes
Administrativos e mais ou menos 20 colaboradores do Operacional (diurno e
noturno).

A Equipe de Nutricdo na Unidade compreende uma Gerente de Nutricdo e
uma Nutricionista, que atendem a todas as 6 fabricas de ragdo (Sado José, Bom
Retiro, Mafra, Pouso Redondo, Campo Mour&o e Nova Aracga).

A equipe dos Laboratérios apresenta uma Gerente, cinco colaboradores no
laboratério de analise fisico-quimico e 6 no de analise de alimentos.

O que se pode perceber é que os setores sdo muito enxutos e este parece
ser uma politica da empresa, visto que ao longo dos trabalhos foi possivel observar

isto também em outras unidades e setores.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

No Brasil, em 1991, divulgou-se a proposta de uma Politica Nacional de
Seguranga Alimentar elaborada pelo Partido dos Trabalhadores, com um impacto
inicial restrito. Sendo aceita no inicio de 1993, pelo Governo Itamar Franco como
uma das fundamentagbes para a instalacdo do Conselho Nacional de Segurancga
Alimentar (CONSEA).

O objetivo da segurancga alimentar implicaria em a¢des de carater estruturante
visando: O acesso aos alimentos sem comprometer parcela substancial da renda
familiar; A disponibilidade de alimentos de qualidade, originados de formas
produtivas eficientes, porém, n&o excludentes e sustentaveis e Divulgacdo de
informagdes ao consumidor sobre praticas alimentares saudaveis e possiveis riscos

a saude, mediados pelo alimento. (MALUF, 1996)

3.1 CODEX ALIMENTARIUS

A Food and Agriculture Organization (FAO) criou em 1961 a Comissao do
Codex Alimentarius (CAC), que significa em latim "Cddigo Alimentar" ou "Legislagéo
Alimentar". E uma colecdo de normas alimentares e recomendagdes de pratica de
maneira uniforme que é utilizado como ponto de referéncia para a Organizagao
Mundial do Comércio nesta area. Tem a fungcdo de garantir que os alimentos
produzidos n&do s&o prejudiciais ao consumidor e podem ser negociados com
seguranga entre os paises. O CAC estabeleceu os valores-guia para um numero
ambiental e industrial de contaminantes em alimentos. E um organismo
intergovernamental, com 158 Governos membros. (FAO, 1998)

A Comissédo do Codex Alimentarius considera que tais codigos de praticas
poderiam ser utilizados como listas de verificagdo (checklists) de requisitos por
autoridades nacionais encarregadas do controle dos alimentos. (ORGANIZACAO
PAN AMERICANA DA SAUDE, 2006)

3.2 SEGURANCA ALIMENTAR

Atualmente existe uma pressao exercida por consumidores, organizagdes nao

governamentais e redes de supermercados ligadas ao comércio internacional,
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associado a uma sucessédo de fatos que induziram a implantagcdo de programas de
qualidade de produtos, em grande parte das industrias nacionais. Uma dessas
consequéncias esta relacionada com a seguranga alimentar da carne, do leite e de
ovos, que é dependente de varios sistemas de qualidade aplicados em varios pontos
da cadeia produtiva. Na producdo animal foram realizados varios seminarios
encomendados pela FAO a Embrapa que resultaram no documento Good
Manufacturing Practices (GMP). (BELLAVER, 2004)

Ao longo dos anos a FAO tem demonstrado muito interesse na relagao entre
alimentagdo animal, comércio e seguranga alimentar, devido a problemas como
salmonelas e outros microrganismos patogénicos em alimentos; contaminagdo por
micotoxinas nas ragdes afetando animais, contaminacao de alimentos com residuos
de pesticidas, metais pesados e produtos quimicos industriais criaram preocupagao
a nivel nacional e internacional.

Tais problemas podem representar riscos para a saude humana e
dificuldades significativas para o comércio de alimentos para animais. No passado,
muitos componentes da racdo foram tratados com descaso, ndo havendo a
preocupacao com o produto final ou suas consequéncias. Recentemente foi
relacionado o problema da Encefalopatia Espongiforme Bovina (BSE) com os
ingredientes da alimentagdo animal, impulsionando a elaboragdo e aplicagao
rigorosa da qualidade e procedimentos de controle de seguranga em todas as
etapas da produgdo, processamento e utilizacdo de alimentos. (ALIMENTACAO
ANIMAL E SEGURANCA ALIMENTAR, 1999)

A cadeia de produgéo pecuaria brasileira tem registrado sucessivos ciclos de
expansao, gragas ao constante desenvolvimento da tecnologia utilizada. Atualmente
representa 6,5% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro, gera milhares de
empregos e é responsavel por 18% das exportagdes do agronegdcio nacional.

A avicultura de corte representou 50% da demanda de ragdes em 2011 e
consumiu 33,2 milhdes de toneladas em 2012, ou seja, um crescimento de 3,1%. De
janeiro a mar¢co de 2013 o setor consumiu 4,2% menos ragdo que noO Mesmo
trimestre de 2012, enquanto a previséo é de alcangar 31,7 milhdes de toneladas até
o final do ano de 2013. (SINDIRACOES, 2013)

Conforme Oliveira (2012) a evolugao constante das areas de melhoramento
genético, nutricdo, manejo, ambiéncia e sanidade estdo norteando a industria de

ragdes a reverem seus procedimentos, adequando e renovando suas tecnologias de
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producado. Inovagdes nestas tecnologias e gerenciamento de exceléncia nas fabricas
de ragdes e suplementos serdao imprescindiveis para que a produc¢ao animal venha
alcangar altos indices de saude animal e produtividade, mantendo sua exceléncia

em competitividade econdmica, segurancga alimentar e saude de seus consumidores.

3.3 FERRAMENTAS DA QUALIDADE

Atualmente existem varias ferramentas que as organizagdes podem utilizar
para a melhoria de sua gestdo: a técnica 5S; as Boas Praticas de Fabricagao; o
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC); as normas da
ISO 9000; 2000; 14000; o sistema de gestdo de seguranga e saude ocupacional —
SSO; o sistema integrado de gestéo - SIG; a SA 8000 - Responsabilidade Social, até
os Critérios de Exceléncia do Prémio Nacional da Qualidade.

Para Alves (2003) a exigéncia de maiores cuidados com toda a cadeia
produtiva para prevenir problemas como a contaminagao fisica, quimica ou bioldgica
do produto, conduz inevitavelmente a busca de mecanismos e praticas de qualidade
ja adotadas na area de alimentagdo humana, objetivando a prevengao de problemas
e fabricagdo de um produto seguro, visando mecanismos de redugdo de perigos e
acgdes preventivas para garantir a segurancga alimentar.

Para atender os padrbes de qualidade, um produto deve passar por uma série
de procedimentos para garantir que esta em conformidade com as especificagdes
requeridas. No entanto, desenvolvimentos recentes na area de garantia da
qualidade tém enfatizado a importancia da prevencéo de defeitos em primeiro lugar
em detrimento ao controle centrado nos produtos acabados. Desta forma, o
emprego de sistemas de Qualidade Assegurada (QA), dentre eles, as Boas Praticas
de Fabricacdo, se tornaram essenciais, uma vez que a qualidade so6 € alcancada a
partir da aplicagao de sistemas de melhoria continuos, que possuam mecanismos de

controle efetivos que os garanta.

3.4 BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

As BPF ndo se limitam ao monitoramento do processo de fabricagdo dos
produtos em si. Compreende, dentre outros procedimentos, o monitoramento dos

requisitos higiénico-sanitarios das instalagbes, equipamentos e utensilios, do
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pessoal e da produgdo, ou seja, o monitoramento se da desde a selecdo de
fornecedores de matérias-primas até a utilizacdo do produto acabado, de forma a
garantir a saude e integridade do consumidor. (RIBEIRO, 2009)

A padronizagdo de procedimentos e normas adotados na elaboragcdo de
produtos destinados a alimentagcdo animal estabelece requisitos gerais de higiene e
de boas praticas de fabricagdo, de forma a garantir sua conformidade e inocuidade
para o animal e o homem, atendendo a legislagao vigente (IN 04/2007, estabelecida
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA). (BRASIL, 2007)

As Boas Praticas de Fabricacdo correspondem a Good Manufacturing
Practices (GMP). O marco histérico da origem das GMP esta em 1964, em um
episoédio ocorrido nos Estados Unidos. O governo americano preocupado com a
situagdo dos produtos de higiene pessoal e dos cosméticos em geral, solicitou ao
seu Departamento de Saude, Educacao e do Bem-Estar, que abriga o Food and
Drug Administration (FDA), que realizasse uma analise desses produtos no
mercado. Nesse estudo que envolveu 127 fabricantes, totalizando 1.960 amostras,
apurou-se que 19,5% das amostras analisadas apresentaram contaminagao
microbiolégica. O governo americano determinou que fossem adotadas rapidas
acdes normativas e introduzissem uma ferramenta ou dispositivo que, por forca de
lei, corrigisse de vez aquela situacao critica de saude publica. O FDA saiu a campo
e colocou em pratica a regulamentacao das GMP a partir de 1969.

As GMP apresentam trés objetivos basicos. O primeiro € a unificagdo da
linguagem dos principios basicos de como ter e obter boas praticas de fabricagao
para produtos destinados a saude humana e animal. O resultado final sera a
qualidade de produtos acabados dentro dos padrbes e, consequentemente, a
perpetuacdo da imagem e da vida da organizagdo na comunidade. O segundo esta
em comprovar que a empresa que possui GMP ja se encontra em estagio superior
na qualidade de seus produtos. O terceiro é atingir a qualidade assegurada dos
produtos acabados. (CANTO, 2013)

A implementacao das BPF em industria de alimentagdo para animais € uma
metodologia importante para estabelecer e padronizar procedimentos e instrugbes
de trabalho. Estes devem ser revisados pelo menos uma vez ao ano e sempre que
houver qualquer modificagdo nos procedimentos operacionais, visando avaliar a sua

eficiéncia e ajustando-os, quando necessario.
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Todas as etapas descritas nos procedimentos devem ser registradas e a
verificagdo documentada, para comprovar a sua execugao. Os registros devem ser
datados e assinados pelo responsavel pela execugdo de cada etapa do
procedimento. (VARGAS, 2012)

A IN 04/2007 (Anexo A) do MAPA aplica-se a todo estabelecimento fabricante
ou fracionador de produtos destinados a alimentagdo animal. Destina-se ainda aos
fiscais federais agropecuarios no exercicio das acbdes de inspecao e fiscalizagao
destes estabelecimentos, bem como para servir de guia as empresas do setor na
elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo com as
informagdes necessarias a seguranga e adequacgao das ragdes para animais.

O cumprimento dos requisitos gerais deste Regulamento n&o exclui o
cumprimento de outros regulamentos especificos em vigor ou que venham a ser
publicados, abrangendo os requisitos: Higiénico-Sanitarios das Instalagdes,
Equipamentos e Utensilios; Higiénico-Sanitarios do Pessoal; Higiénico-Sanitarios da
Producéo; Procedimentos Operacionais Padrées (POP); Documentacéo e Registros
e Manual de Procedimentos de BPF. (BRASIL, 2007)

As BPF podem trazer grandes beneficios as organizagbes como:
Cumprimento das exigéncias legais; Melhor relacionamento com autoridades;
Vantagens comerciais para empresa; Exigéncia ou melhor relacionamento com os
clientes; Melhor controle de parametros do processo e do produto final; Melhor
gestdo da qualidade em termos organizacionais; Melhor qualidade do produto final;
Concorrentes com certificagdo; Melhoria da imagem da empresa e
consequentemente Redugao de custos.

Existem ainda muitas dificuldades na implementagdo das Boas Praticas por
parte das empresas, devido alguns fatores como: Falta de conhecimento dos
funcionarios sobre as BPF; Dificuldade no controle da documentacao; Dificuldade de
entendimento da norma; Dificuldade na elaboracdo da documentagido exigida;
Envolvimento de apenas parte da alta administracdo da empresa; Instrucéo e
treinamento da forgca de trabalho insuficientes; Numero reduzido de funcionarios,
frente ao elevado volume de servigos; Falta de equipamentos de sofisticacao
tecnoldgica; Dificuldades na aquisicdo de equipamentos laboratoriais; Dificuldade de
validacdo dos métodos; Dificuldade de validacdo dos processos; Equipamentos
muito antigos e Instalagdes fisicas da empresa apresentam-se inadequadas para o

desenvolvimento de tudo seria necessario. (TUBINO, 2011)
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3.5 MEDICAMENTOS NA ALIMENTAGAO ANIMAL

A producdo animal é um importante setor econbmico em todo o mundo.
Estima-se que que os custos de cerca de 70% da produgao animal s&o atribuiveis a
alimentagao para os animais.

Racobes para animais devem ter a qualidade exigida e ser apropriado do ponto
de vista nutricional. Além disso, eles devem ser seguros (ou seja, eles devem estar
livres de contaminantes e residuos de um modo geral, particularmente
medicamentos), sendo muito importante no caso de agentes antimicrobianos, que
podem provocar alergias e contribuir para o desenvolvimento da resisténcia
bacteriana. (BORRAS et al., 2011)

Um grande numero de medicamentos tem sido utilizado, desde 1950, a fim de
melhorar a saude dos animais, mas também como promotores de crescimento para
a produgéao intensiva. O abuso e uso excessivo de antimicrobianos em animais
produtores de alimentos resultaram na presenca destes compostos em produtos
finais para consumo humano, incluindo carne, peixe, leite, ovos e demais derivados.

Desde 2006 estes compostos atuantes como promotores de crescimento
foram proibidos pela Comissdo Européia para garantir a seguranga humana e
animal, e estes sdo agora estritamente reservada para a prevencao ou tratamento
de doencgas. O monitoramento de residuos de antimicrobianos na alimentacéo é de
importancia para o controle da contaminagdo na cadeia de processamento de
alimentos, potencialmente resultando em efeitos deletérios a saude animal e
humana. Mas muitos paises ainda continuam a utilizar com a fungdo de promotores
de crescimento, como o Brasil. (BOSCHER et. al. 2010)

De acordo com a industria de alimentacdo para animais, a utilizacdo de
antimicrobianos e de outras substancias promotoras de crescimento nos alimentos
para animais tem sido crucial para os ganhos em eficiéncia alimentar notavel,
observadas ao longo dos ultimos 50 anos.

Niveis ndo terapéuticos de antimicrobianos sao adicionados a ragéo ou a
agua para promover o crescimento e melhorar a eficiéncia alimentar. Eles também
sao citados para ajudar a compensar as condi¢gdes de superlotagado apresentado em
sistemas intensivos de producdo. Compostos de arsénio sao também adicionados
ao alimento para promover o crescimento e para prevenir a coccidiose, quando

fornecida em combinagdo com ionoforos. Os antimicrobianos também sao
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administrados a niveis terapéuticos para o tratamento de animais doentes.
(LEFFERTS et al., 2007)

A Instrucdo Normativa 65/2006 (Anexo C) estabelece a obrigatoriedade, para
os estabelecimentos que incluem medicamentos nas ragdes fabricadas, de possuir
boas praticas de fabricacdo implementadas na empresa e ter método de
descontaminacado de linha de produgido descrito, incluido no manual de boas
praticas de fabricagdo da empresa, aprovado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (BRASIL, 2006).

A analise de residuos de produtos quimicos nos alimentos de origem animal é
um assunto relativamente recente. No BENELUX (Bélgica, Holanda e Luxemburgo),
pode-se dizer que a analise de residuo comegou no final dos anos 1960 ou inicio de
1970. As primeiras datas de documentos rastreaveis datam de 1978. A maioria das
pesquisas sobre os residuos e sua aplicacdo no controle animal comegou depois
nos paises europeus.

As substancias envolvidas podem ser divididas em duas classes principais de
acordo com a Diretiva 96/23/CE do Conselho Europeu: as substancias do grupo A e
B.

Grupo A envolve os promotores de crescimento utilizados na engorda de
animais e "sem Ilimite maximo de residuos (LMR)". Grupo B contém os
medicamentos veterinarios ou produtos veterinarios: substancias antibacterianas,
vermifugos, coccidiostaticos, carbamatos e piretrdides, sedativos, medicamentos
anti-inflamatérios nao-esterdides e de outras substancias farmacologicamente
ativas. Os requisitos analiticos para ambos os grupos sao diferentes. (BRABANDER
et al., 2009)

Sabe-se que ha muito trabalho a ser feito para melhorar a prevencéo de
violagées de LMR, oriundas do mau uso da inclusdo de medicamentos em ragdes
para animais e da auséncia de descontaminag¢ao adequada das linhas de producéo.

A Unido Européia demonstra cada vez mais interesse em averiguar a
ocorréncia de medicamentos em plantas fabris de alimentagao para animais, quando
da realizagdo de auditorias no Brasil. Compete entdo aos o6rgaos fiscalizadores e
executores de sanidade e inspecao agropecuarias estaduais, a adogado de agdes
direcionadas visando a seguranga alimentar também nos estabelecimentos que
comercializam produtos de origem animal, assegurando o direito de inocuidade
alimentar a sociedade. (BORGES, 2010)
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3.6 INSTRUGCAO NORMATIVA N° 65, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2006.

O objetivo da IN 65 de 2006 é estabelecer os procedimentos para a
fabricagdo e o emprego de ragdes, suplementos, premixes, nucleos ou concentrados
com medicamento para os animais de produgdo, visando garantir a protecdo da
saude humana, animal e do meio ambiente. (BRASIL, 2006)

A instrugdo normativa estabelece a obrigatoriedade, para aqueles
estabelecimentos que incluem medicamentos nos alimentos fabricados, de diversos
controles, entre eles possuir boas praticas de fabricagcdo implementadas e ter
método de descontaminacdo de linha de produgao descrito, incluido no manual de
boas praticas de fabricagdo da empresa, aprovado pelo MAPA. A Instrugéo
Normativa nao fornece muitos detalhes sobre os requisitos desejados, desta forma o
Oficio Circular N° 11/09 CPAA/DFIP/DAS, de 23 de abril de 2009 fornece maiores
detalhes. (Anexo D)

Existem varios métodos de descontaminacao de linha de producéao existentes,
como o flushing, a segregagédo de equipamentos e utensilios, a limpeza manual, o
sequenciamento de producdo. A Instru¢do Normativa prevé a obrigatoriedade das
empresas interessadas, em obter do MAPA autorizagcédo para a fabricagao de ragéo
para animais contendo medicamentos, de terem método de descontaminagdo de
linha descrito.

A empresa deve ser classificada no Grupo | (81 e 100 pontos), categoria mais
elevada, na avaliagdo das boas praticas de fabricacdo através da aplicagdo pelo
checklist da IN 04/2007. (Anexo B)

Alimentacao para animais sem medicamento produzidos apds a fabricagao de
ragbes com medicamentos somente podem ser produzidos para categorias nao
sensiveis (animais para os quais o medicamento utilizado ndo impde risco de
intoxicagcao). As ragbes para categorias animais nao sensiveis podem conter no
maximo 1% da dose de principio ativo do medicamento contido na alimentagdo com
medicamento previamente produzido. (BORGES, 2010)

A Instrucdo Normativa apresenta ainda mais algumas condicbes para a
fabricagdo de produtos com medicamento:

A racao, suplemento, ou nucleo ndo deve conter aditivos melhoradores de
desempenho ou anticoccidianos com 0 mesmo principio ativo do medicamento a ser

incorporado. O medicamento deve estar devidamente registrado no MAPA.
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Deve haver uma prescricdo de um médico veterinario que acompanhe o
estabelecimento em questdo. Além de, a organizagao ter aplicada as boas praticas
de fabricagao e controle de qualidade.

O estabelecimento deve ter um espacgo isolado, especifico e com acesso
restrito, com controle de umidade e temperatura, de acordo com a legislagdo para
armazenamento dos medicamentos.

Os produtos com medicamentos deverao ser submetidos a controle da
qualidade, incluindo testes laboratoriais para atestar a eficiéncia da fabricagao.

O estabelecimento deve manter os registros por pelo menos trés anos, como
composicao, quantidades, quais propriedades receberam o produto, assim como
ordem de produgao e demais documentagdes relacionadas. (BRASIL, 2006)

Diante deste cenario justifica-se a preocupagdo com as Boas Praticas de
Fabricac&o, principalmente em estabelecimentos e organizagdes que fazem uso de
medicamento na alimentagdo animal, ja que tem se tornado uma pratica usual,
principalmente pelas agroindustrias que apresentam acompanhamento técnico

constante e fazem uso de tais drogas.

3.7 DEFINIGOES METODOLOGICAS DO TRABALHO

Pesquisa é toda atividade voltada para solu¢ao de problemas, como atividade
de busca, indagacgéao, investigacao, procura da realidade, € atividade que vai nos
permitir, no ambito da ciéncia, elaborar um conhecimento, ou um conjunto de
conhecimentos, que nos auxilie na compreensao desta realidade e nos oriente em
nossas acgdes. (PADUA, 2002)

A pesquisa cientifica envolve o exame critico de informagdes existentes sobre
certo fenbmeno natural e, a partir dai, a formulagdo de uma hipétese que possa ser
submetida a um teste experimental. Isso implica uma relagcdo logica entre a
informacgéo existente, a hipdtese e o experimento gerado para testar a hipétese em
questao. (SANTO, 1992)

A pesquisa pode ser considerada aplicada, quanto a natureza da mesma, ja
que objetiva sugerir aplicagao pratica para melhor desenvolvimento das atividades
de producgado, sendo esta uma pesquisa de interesse da empresa levantada pela
Gerente de Nutrigdo, Patricia Tomazini Medeiros.
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Segundo Cooper (2003) a pesquisa aplicada tem uma énfase pratica na
solucdo de problemas, embora nem sempre a solugdo de problemas tenha sido
gerada por circunstancias negativas. Ela pode ser conduzida para revelar respostas
especificas relacionadas a agao.

Na abordagem qualitativa ndo se emprega os métodos e técnicas estatisticas
como base do processo de analise de um problema. A pesquisa tem como objetivo
interpretar e dar significado aos fendbmenos analisados, os resultados ndao sao
traduzidos em numeros ou unidades de medidas de um problema. (REIS, 2008)

Os dados coletados s&o de origem primaria e secundaria, segundo Honorato
(2004) dados primarios sdo os dados originados especificadamente para a solugao
de um determinado problema, ja os dados secundarios sdo os dados coletados a
partir de fontes ja publicadas, podendo ser de fontes internas ou externas.

Referente aos objetivos a pesquisa pode ser classificada como exploratéria,
pois delimita a estrutura de alguns processos organizacionais, com o objetivo de
torna-la ainda melhor por meio da descricgdo das caracteristicas apresentadas.
Apresenta um planejamento que visa o levantamento de informagdes bibliograficas,
documentais e depoimentos, sendo que tal pesquisa € voltada para pesquisadores
com pouco conhecimento sobre o assunto, segundo orientagdes.

A pesquisa exploratéria leva normalmente o pesquisador a descoberta de
enfoques, percepcbes e terminologias novas para ele, contribuindo para que,
paulatinamente, seu proprio modo de pensar seja modificado. Isto significa que ele
vai ajustando suas percep¢des a percepgao dos entrevistados. Em outras palavras,
ele vai conseguindo controlar, quase que imperceptivelmente, o seu viés pessoal.
(PIOVESAN, 1995)

Segundo Raupp e Beuren (2003, p. 87) a pesquisa bibliografica é parte
obrigatéria, da mesma forma como em outros tipos de pesquisa, haja vista que é por
meio dela que tomamos conhecimento sobre as produgdes cientificas existentes,
sendo que abrange todo referencial ja tornado publico em relagdo ao tema de estudo
ou trabalho desenvolvido.

A notabilidade da pesquisa documental ¢ justificada no momento em que se
podem organizar dados e informag¢des que se encontram dispersas, conferindo lhe
importancia como uma nova fonte de consulta. (RAUPP; BEUREN, 2003)

A entrevista semi-estruturada € um procedimento de coleta de informacdes

subjetivo, pelo qual optam pesquisadores com pequena bagagem tedrica. Analisar a
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entrevista também ndo ¢€é uma tarefa facil, visto que muitos autores
inconscientemente procuram extrair respostas que confirmem suas hipoteses.
(DUARTE, 2004)

O tipo de amostra nao probabilistica escolhida foi amostragem por
julgamento. Segundo Malhotra (2006) a amostra por julgamento € uma forma de
amostragem por conveniéncia, em que o0s elementos da populagdo sé&o
selecionados com base no julgamento do pesquisador, sendo que este escolhe os
elementos a serem incluidos na amostra, pois os consideram representativos da

populagao de interesse ou apropriados para aquela situagao de interesse.
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4 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido na empresa Tyson S.A, localizado no
Municipio de S&o José, no bairro Area Industrial em Santa Catarina, o periodo em
que foi realizado a coleta de dados e consequentemente o estudo foi de 20 de
janeiro a 20 de abril de 2014, totalizando 3 meses.

O trabalho iniciou-se com a aplicacdo do checklist da Instrucdo Normativa 04
de 2007 do MAPA (Anexo B), para fazer um diagndstico inicial da fabrica e saber por
onde iniciar o planejamento das melhorias e modificagdes necessarias.

Ao término desta primeira etapa pode-se observar que a empresa alcangou a
pontuacao de 59 pontos, enquadrando se no Grupo 3.

A Instrucdo Normativa N° 15/2009, alterou a classificacdo das empresas com
relacdo a implementagdo de BPF, segundo a pontuagdo obtida, desta forma a
pontuacdo que encontra-se no Anexo B foi modificada. Portanto o Grupo 1
compreende a pontuagao de 81-100, Grupo 2 de 61- 80, Grupo 3 de 41-60 e Grupo
4 de 0-40. (BRASIL, 2009)

Na sequéncia foram feitas pesquisas bibliograficas e demais materiais para
melhor entendimento das Boas Praticas de Fabricagdo e quais modificagbes seriam
viaveis de serem implementadas e sua respectiva manutencdo. Além de pesquisas
sobre o assunto de interesse do trabalho foi feito um levantamento: do historico da
fabrica, o que ja havia sido feito, 0 que outros profissionais que prestaram servigos
para a empresa relacionado ao assunto ja haviam comentado, entre outros dados
disponiveis.

Foi realizado um relatério com todas as modificagdes que deveriam ser feitas
para a empresa adequar-se legalmente e conseguir futuramente a almejada
certificacdo da IN65/2006. A autora também dividiu as melhorias que iriam requerer
investimento financeiro por parte da empresa, que na maior parte foram alteragdes
com relacao a infraestrutura, e as que iriam requerer nenhum ou baixo investimento
da empresa, que sao em sua maioria alteragdes de registros e procedimentos
operacionais.

Diante deste cenario ficou melhor a visualizagdo do que se poderia mudar de
forma rapida, barata e muitas vezes com pontuagdo equivalente a alteragbées com

altos investimentos financeiros.
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Ao longo dos trabalhos foi solicitado a ajuda de varios profissionais para que
as modificagbes planejadas acontecessem. Como da analista de qualidade para
atualizacdo e modificacdo dos Procedimentos Operacionais Padrdao (POP) e
modificagdo e criagdo de varios registros dos procedimentos que nao existiam. Do
Gerente de Producao com informacdes relevantes sobre a fabrica e nogao de acdes
que seriam viaveis ou ndo para a realidade daquela fabrica. Da Nutricionista, no
acompanhamento do diagndstico inicial, na solicitagdo de materiais, no convite a
visita a outras unidades e oportunidade de auxiliar no treinamentos dos analistas da
qualidade das unidades da empresa, o que forneceu a autora uma visdo mais
abrangente e experiente sobre o assunto. A ajuda do supervisor da fabrica e demais
funcionarios no auxilio de instalacbes e consertos necessarios.

Os dados obtidos foram selecionados e relacionados com as informacdes
coletadas ao longo da pesquisa, de maneira a comprovar a necessidade e a
importancia de melhorias no direcionamento de esforgcos para implementacdo das
necessidades legais para produzir alimentagdo animal com medicamento e como
devem ser feitas estas modificagdes através de sugestodes.

Ao final do Trabalho de Conclusao de curso aconteceram varias modificagdes
que foram subdivididas em Concluidas, em Andamento e Pendentes.

Para comprovagao e melhor visualizagdo das modificacdes feitas a autora
procurou registrar através de fotos as alteragbes antes de acontecerem e depois de
concluidas, as alteracbes documentais sdo mais faceis de serem observadas sua
evolucdo na Tabela 1.

Isto aconteceu pois muitas alteragbes nao dependiam da graduanda ou
demoram para chegar, como utensilios comprados, ou até mesmo e principalmente
por falta de tempo habil. Varias agdées foram concluidas durante o periodo que a
aluna esteve na empresa, outras ja tinham previsdo para serem concluidas, mas
datava de uma época apos o término dos trabalhos e outras ndo conseguiram ser

iniciadas por varios motivos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Para melhor interpretacdo dos dados foram utilizados fotos, entrevista e
observacgao do plano de agao desenvolvido inicialmente e atualizado ao longo dos
trabalhos. Desta forma foi possivel observar e comprovar a real importancia das

mudangas que aconteceram na Unidade de Nutrigdo Animal de Séao José.

5.1 ENTREVISTA SEMI ESTRUTURADA

No dia 10 de abril de 2014 foi realizada a entrevista semi estruturada com a
colaboradora Flavia Sousa, que ocupa o cargo de Analista da Qualidade,
responsavel pelo controle da qualidade da fabrica de Sao José e classificacdo das
amostras de milho que chegam. (Anexo E)

Foi possivel observar que a empresa nao conta com colaboradores
disponiveis unico e exclusivamente para as acdes de qualidade na fabrica, e por
este motivo, muitas vezes as acdes de melhoria da qualidade acabam nao sendo
prioridade em determinadas épocas ou ficam atrasadas seus respectivos controles.

A qualidade é algo que deve estar enraizado nas organizagoes, desta forma
os cargos hierarquicos superiores devem cobrar constantemente esta postura dos
colaboradores que estdo envolvidos ndao s6 diretamente com a qualidade, mas de
todos.

5.2 MODIFICAGOES INFRAESTRUTURAIS IMPLEMENTADAS NO TRABALHO

Os primeiros registros fotograficos foram feitos nos dias iniciais do
desenvolvimento das atividades, para poder comprovar as modificagcoes realizadas
na fabrica e poder observar de maneira mais objetiva as adequacgdes.
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Figura 2: Procedimentos relacionados ao Figura 3: Alteragbes implementadas visando
manejo de sacarias. (Antes) adequacao. (Depois)
Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 Fonte: Arquivo Pessoal do autor. 2014.

Foi observado que as sacarias de ingredientes que iriam compor a mistura do
premix ficava muitas vezes no chao, sendo uma possivel fonte de contaminagao
cruzada. Além disso, ainda existia uma caixa de madeira para guardar os pesos
para afericdo das balangas, mas a legislagdo ndo permite utensilios e equipamentos
de madeira no interior da fabrica. (Fig. 2)

Desta forma foi construido uma bancada de aluminio para disposi¢cao das
sacarias e futuramente bombonas, que estdo em processo de compra, com 0s
ingredientes de premix. Além de organizar o ambiente, manteve as sacarias longe
do chao, contribuindo também para um maior conforto do funcionario que pesa,
necessitando que sua inclinagdo para pegar o ingrediente do interior das sacarias
seja menor.

Pode observar-se também a troca da caixa de madeira pela de aluminio,
diminuindo também os riscos de contaminacdo cruzada e facilitando a limpeza e

higienizagdo do utensilio. (Fig.3)
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Figura 4: Alteracdes no vestiario masculino. (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

Os azulejos do box do vestiario masculino foram consertados, visto que foi
realizado o reparo. De forma que dificultava a higiene adequada do local.

Nao foi possivel demonstrar como estava o box do vestiario antes de ser
consertado. Mas para melhor visualizagdo a autora delimitou com tracejados

vermelhos o local que antes estava sem os azulejos. (Fig.4)
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Figura 6: Alteragdes para adequacao. (Depois)

Figura 5: Procedimento relacionado ao

controle de pragas. (Antes) Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

A grade da porta principal de descarga de matéria prima da fabrica
encontrava-se constantemente aberta (Fig.5), facilitando a entrada de passaros e
outras pragas, visto que a grade ainda n&o € a ideal e ndo impede a entrada de
ratos, baratas e pragas menores.

Mas a manutencdo da grade fechada € algo imprescindivel e quase que
cultural, mas este procedimento tem evoluido. (Fig.6) Espera-se que o mesmo
procedimento de mante-la fechada continue, e que as grades sejam trocadas por

telas milimétricas.
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E 3
MONITORAMENTO

Figura 7: Procedimentos inadequados. (Antes) Figura 8: Adequaggo dos procedimentos.

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 (Depois)

Fonte: Arquivo Pessoal do autor. 2014.

Foi observado que muitas das iscas de pragas estavam em mal estado de
conservagao, impossivel de visualizar sua identificagdo e consequentemente de
saber se a empresa terceirizada fez seu servico adequadamente, pois a marcacao
periddica também nao era possivel de ser visualizada. (Fig.7)

Apbs maiores cobrangas e acompanhamento ponto a ponto junto a empresa
terceirizada, foram trocadas varias caixas de armadilhas, de modo que agora estédo
em otimo estado de conservagdo (Fig.8), possivel de serem identificadas e
averiguadas suas marcagdes periodicas, tornando provavelmente o controle de

pragas mais eficiente.
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Figura 10: Alteragbes implementadas no

Figura 9: Inadequagdes no banheiro de

visitantes. (Antes) banheiro de visitantes. (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

O banheiro de visitantes apresentava uma torneira inadequada para o
ambiente em questado, do qual era necessario ao usuario encostar antes e depois da
higienizagao das méaos na torneira, podendo haver a reecontaminagcédo. Também nao
apresentava instrugdes para correta lavagem de maos, para orientar aos usuarios,
conforme solicita a legislacao. (Fig.9)

Atualmente a antiga torneira foi trocada e colocada uma automatica, na qual
preza pela correta higienizagdo das maos dos possiveis visitantes da fabrica. Foi

instalado também a placa de instrugéo para correta lavagem das méos. (Fig.10)



41

Figura 11: Alteragbes nas luminarias externas. (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

As luminarias externas no local de recepcdo de matérias primas foram
consertadas (Fig.11), pois estavam quebradas e penduradas, de modo que
apresentava risco de cair partes plasticas, vidro ou aluminio dentro das matérias

primas, o que dificultaria seu achado futuramente no produto final.



42

Figura 13: Modificagéo necessaria na

Figura 12: Inadequacao da luminaria do

galpdo de matéria prima. (Antes) luminaria do galpdo de matérias primas.

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

A luminaria do galp&o onde ficam os ingredientes que necessitam controle de
temperatura e umidade estava quebrada, mal encaixada e pendurada (Fig.12),
correndo o risco de cair dentro de uma sacaria ou em cima de alguém.

Desta forma a luminaria foi adequadamente consertada apds solicitagao

(Fig.13), assim como outra que encontrava-se danificada e de forma improvisada.
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Figura 15: Com aviso na porta da fabrica.

Figura 14: Sem aviso na porta da fabrica.

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

A entrada da fabrica de racdo nao apresentava nenhum aviso da proibicao de
pessoas estranhas ou ndo convidadas ao interior da fabrica, o que muitas vezes
ocasiona certos inconvenientes. (Fig.14)

Foi instalado uma placa na entrada da fabrica para evitar entrada de pessoas
que nao sejam colaboradores ou demais convidados (Fig.15), pois a circulagao de

caminhoneiros € muito grande no patio.
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Figura 17: Identificagdo do banheiro de

Figura 16: Banheiro de visitantes. (Antes)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 visitantes. (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

O Banheiro de visitantes sempre existiu, mas nédo apresentava identificacao
alguma. (Fig.16).

Desta forma, foi solicitada a confeccdo da placa de identificagdo e
devidamente instalada em seu lugar, apresentando se atualmente o banheiro de
forma identificada. (Fig.17)
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Figura 19: Identificagdo do lavatério externo.

Figura 18: Lavatdrio externo. (Antes)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

O lavatoério de maos externa nao apresentava nenhuma identificacdo, apenas
instrugdes para a correta lavagem de méaos. (Fig.18)

Foi feito a identificacdo do lavatério de maos externo da fabrica (Fig.19),
utilizado para higienizagdo das mesmas antes de entrar na fabrica, ao sair da fabrica

ou quando necessario.
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OBEDEGA A
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Figura 20: Banheiro masculino. (Antes) Figura 21: Identificagéo do banheiro

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014 masculino. (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

O banheiro masculino ndo apresentava placa ou identificacdo que reforgcasse
a mensagem de uso exclusivo de funcionarios. (Fig.20), desta forma foi solicitado a
confecgdo de apenas uma placa que apresentasse a identificacdo de banheiro
masculino e a respectiva mensagem de uso exclusivo de funcionarios. Existe um

banheiro exclusivamente para visitantes. (Fig.21)
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Figura 22: Instalagcdo da segunda pia. (Depois)

Fonte: Arquivo pessoal do autor. 2014

Foi instalada uma segunda pia (Fig.22), a da direita, para atender a legislagao
e maior conforto dos funcionarios, pois apenas uma pia com duas torneiras nao era

o suficiente para o numero de colaboradores que trabalham durante o dia.

A Unidade da Tyson do Brasil localizada em Sao José, tem ainda muito a se
desenvolver, assim como as suas demais unidades em outras localidades. Ela é
gerenciada e administrada por colaboradores e parceiros competentes e tem como
meta a melhoria continua de seus processos e rotinas. Estas melhorias irdo
beneficiar a producao de frangos de corte e consequentemente contribuirdo para o
aumento do agronegdcio no Brasil e sociedade na qual esta inserida.

Conversando, pesquisando e estudando foi possivel sugerir algumas
modificagdes para melhorias das atuais acgdes desenvolvidas pela empresa,
ressaltando a importancia do controle da rastreabilidade, que é algo fundamental
para as empresas que visam a certificacdo da IN 65/2006 do MAPA, sendo de

extrema importancia seu acompanhamento constante para eventuais problemas que



48

possam acontecer ao longo da cadeia produtiva que necessitem das informagdes
sobre matéria prima, producao da racio e o destino da mesma.

Nao foi possivel também fazer a validagdo de limpeza de linha, sendo uma
das premissas para solicitagdo da auditoria da IN 65/2006, pois as adequag¢des com
relacdo as BPF demandaram muito tempo.

Varias das agdes sugeridas ja foram iniciadas, mas muitas n&o puderam ser

concluidas por falta de tempo, recursos ou mao de obra.

5.3 PLANO DE AGAO PARA A IMPLEMENTAGAO DA IN 65/2006

Para orientar as modificagdes pertinentes e viaveis com relacdo a
infraestrutura da fabrica, registros e documentos, foi desenvolvido um plano de agao
para melhor visualizacdo das modificagbes que foram concluidas, que estdo em
andamento e ndo conseguiram ser finalizadas durante o periodo dos trabalhos e as
que ndo conseguiram ser iniciadas, que estdo descritas na Tabela 1 e 2.



Tabela 1: Plano de Agao para alteragoes de baixo custo. (Documentos)

DOCUMENTOS E _
REGISTROS ALTERACAO STATUS PESO
RELACIONADOS
Registro de Treinamentos Treinamentos dos colaboradores Andamento 0,78%
. . Criar e Aplicar evidéncia dos o
Registro de Treinamentos treinamentos Andamento 0,78%
. ~ Criar registro de produto produzido o
Registro de Producéo rejeitado 0,78%
. . Monitor treinado e com as assinaturas o
Registro de Treinamento em dia na frequéncia adequada Andamento 7%
Verificador treinado e com as
Registro de Treinamento assinaturas em dia na freqiiéncia Andamento 7%
adequada
Registros sem rasura, datados,
Todos os Registros assinados e controlados na Andamento 7%
freqliéncia adequada
PO de Limpeza de PO de limpeza de utensilios deve o
o ~ : 0,78%
Utensilios e Instalagdes ficar no local de trabalho
. L Criar registro para contaminagao
Reg|stroCﬁJoZr;t:;n|nagao cruzada com espaco para agdes 0,78%
corretivas
. . Acrescentar espago para agoes
Reg|stroCdaelzig\f :n;;engao e corretivas para manutencédo e 0,78%
¢ calibracao
Registro de Manutengéo e Cronograma de manutengao o
. ~ . : ~ 0,78%
Calibragao preventiva e calibragao
Registro Controle de Espaco para ag¢des corretivas do o
0,78%
Pragas controle de pragas
Registro Controle de Espaco para agoes corretivas do o
- ; 0,78%
Residuos controle de residuos
. Po de rastreabilidade acessivel a o
PO de Rastreabilidade quem ira executar 0,78%
Registro de Espaco para agoes corretivas no 0 78%
Rastreabilidade registro de rastreabilidade o
Reglstr_o_ de Colocar em pratica a Rastreabilidade Andamento 3,44%
Rastreabilidade
Reg|st’ro de Higiene e Verificar se é feito exame d_e Andamento 0,78%
Saude Pessoal salmonella e conseguir copia
. . Atualizagdo do Cronograma de o
Registro de Treinamentos Treinamentos 0,78%
TOTAL 34,58%

Tabela 1: Plano de Agao para alteragdes de baixo custo. (Documentos)

Fonte: Desenvolvido pelo autor. 2014
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Tabela 2: Plano de Agao para alteragdes de baixo custo. (Infraestrutura)

INFRAESTRUTURA

RELACIONADA ALTERACAO STATUS PESO

PO de Controle de Pragas | Porta iscas e armadilhas identificadas 0,78%
PO de Controle de Pragas Manutencao das portas fechadas 0,78%
PO’c_ie Limpeza d"? Conserto dos azulejos do banheiro 0,78%

Utensilios e Instalacdes
Registros de Manutengéao Identificagdo dos instrumentos e 0.78%
e Calibragao registros da calibragdo guardados o7

PO de Higiene e Saude | Instalagédo de suporte de papel toalha Andamento 0,78%

Pessoal para lavatério externo
PO de Higiene e Saude Identificacdo dos armarios do 0 78%
Pessoa vestiario masculino 170
PO de Higiene e Saude | Utilizacdo de EPI’s pelos funcionarios 0 78%
Pessoa e sempre em boas condi¢des 1270
PO de Limpeza de Identificagédo e organizagao de

0,
Utensilios e Instalagoes utensilios e equipamentos da fabrica ANEETIENID 0.78%

PO de Controle de Retirada frequente dos residuos de
Residuos dentro da fabrica
Limpeza das luminérias internas e
instalagdo de novas protecdes contra Andamento 1,56%
estilhagcamento

0,78%

PO de Limpeza de
Utensilios e Instalagdes

PO’dle Limpeza dg Trocar utensnlos'com cabo de Andamento 0.78%
Utensilios e Instalagoes madeira
PO de Cf)ntrole de Retirar e organizar maEerlgs em Andamento 0,78%
Residuos desuso dentro da fabrica
PO de Limpeza de Limpeza das portas da fabrica e o
o ~ : 0,78%
Utensilios e Instalagdes ajuste aos batentes
PO de Limpeza de Limpeza da janela da fabrica e o
o ~ . ~ e 2,34%
Utensilios e Instalagdes instalagao de tela milimétrica
PO de Controle de Compra de lixeira grande para o o
) L e 0,78%
Residuos interior da fabrica
TOTAL 14,04%

Tabela 2: Plano de Agao para alteragdes de baixo custo. (Infraestrutura)

Fonte: Desenvolvido pelo autor. 2014

Apo6s o diagndéstico inicial da fabrica (Apéndice A) com o auxilio do checklist
da IN 04/2007 foi possivel identificar as oportunidades de melhoria da mesma.
Existiam muitas modificagdes estruturais com relacédo as instalagdes que deveriam
ser alteradas, mas existiam também muitas alteragbes documentais a nivel de

registros e procedimentos operacionais que poderiam ser modificadas sem custo
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algum para a empresa, desta forma foi feito um plano de agdo com base nestas
alteracdes que teriam baixo ou nenhum custo e iriam impactar muito na pontuagao
do checklist e controle dos procedimentos da fabrica.

As porcentagens das agbes foram atribuidas através de regra de 3,
considerando o peso que cada acao representa. Levando em consideracdo que
Itens Imprescindiveis e Necessarios apresentam pontuagdes diferentes e que o
atendimento de todos os itens do checklist corresponde a 100%, mas que os itens

que representam baixo custo ou nenhum representam 48,62%. (Tabela1 e 2)

Figura 23: Grafico das Agoes Propostas

Plano de Agoes
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Figura 23: Grafico das Acgoes

Fonte: Desenvolvido pelo autor. 2014

O grafico desenvolvido demonstra as agées que foram Concluidas (9%), as
que estdo em Andamento (31%), as que ficaram Pendente (8%) e as Restantes
(52%), que compreende as agbes e modificacdes que devem ser feitas, mas que
necessitam de investimento financeiro por parte da empresa (Fig.23).

Mais da metade das acbes propostas foram concluidas ou estdo em

andamento e poucas nao foram iniciadas durante o periodo em que a graduanda
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esteve na empresa, visto que varias decisdes ndo dependiam unicamente da autora
e muitas o tempo habil era curto.

Atualmente a empresa encontra-se no Grupo 2 com 67 pontos, sendo que no
periodo anterior a janeiro a empresa enquadrava-se no Grupo 3 com 59 pontos,

conforme Figura 24.

Figura 24: Grafico da evolugao dos itens atendidos

Evolucao dos itens Atendidos

m24/01/2014 = 20/04/2014

67,241

(%) |
®
o
L

i

th

w
.-l =
=~

19 22
Itens Imprescindiveis ltens Necessarios Pontos
atendidos atendidos

Figura 24: Grafico da Evolugao dos ltens

Fonte: Desenvolvido pelo autor. 2014

5.4 CRONOGRAMA PARA IMPLEMENTAGAO DAS AGOES SUGERIDAS EM

ANDAMENTO E PENDENTES

O desenvolvimento do cronograma permite o planejamento de todo o
trabalho, desde seu inicio a execug¢ao final do projeto.

Tenorio (2000) afirma que o objetivo do cronograma é relacionar as atividades
a serem executadas e o tempo previsto para sua realizagdo. Pode ser apresentado
em diferentes tipos de detalhamento, conforme as necessidades de quem o
formulou.

Os periodos de conclusdo das atividades que ficaram em Andamento e as
que ficaram Pendentes foram estipulados conforme conhecimento da instituigdo pela
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autora, pois a mesma sabe que a equipe responsavel pelas acdes é reduzida e

sobrecarregada. (Tabela 3)

Tabela 3: Cronograma das atividades em Andamento e Pendentes

ATIVIDADES

jun/14

juli14

ago/14

set/14

out/14

nov/14

dez/14

Treinamento do Monitor e suas respectivas
assinaturas nos registros na frequéncia
adequada

X

Treinamento do Verificador e suas
respectivas assinaturas nos registros na
freqUéncia adequada

Treinamentos dos colaboradores

Criar e Aplicar evidéncia dos treinamentos

Registros sem rasura, datados, assinados e
controlados na freqiiéncia adequada

Verificar se é feito exame de salmonella nos
funcionarios e conseguir copia

Controle da utilizagdo de EPI’s e o estado de
conservagao deles

Retirada frequente de residuos de sacarias
do interior da fabrica

Criar registro para contaminagao cruzada
com espago para agoes corretivas

Identificagdo dos instrumentos e registros da
calibragdo guardados

Colocar em pratica a Rastreabilidade

Instalagao de suporte de papel toalha para
lavatério externo

Identificagdo dos armarios do vestiario
masculino

Identificagdo e organizacao de utensilios e
equipamentos da fabrica

Identificacao e criacao de local para lavacao
de utensilios e equipamentos

Limpeza das luminarias internas e instalagao
de novas protegdes contra estilhagcamento

Trocar utensilios com cabo de madeira

Retirar e organizar