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RESUMO

Acontecimentos, como o surto de encefalopatia espongiforme bovina (também conhecida como a
doenca das vacas loucas) que decorreu na década de 90, deram lugar de destaque a importancia
da seguranca aos alimentos para animais como primicias da saude e bem-estar dos seres
humanos. A industria de alimentos compostos para animais, enquanto membro integrante da
cadeia alimentar, deve, assim, reunir esforcos no sentido de garantir a seguranca dos alimentos

para 0s animais e, em ultima instancia, para o Homem.

O presente trabalho surge da realizacdo do estagio curricular na empresa Alimentacdo Animal
Nanta, S.A. e tem como principal objetivo proceder a revisdo do Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar implementado. Deste modo, € primeiramente levada a cabo a apresentacao da
empresa, onde é feita uma abordagem ao trabalho laboratorial. De seguida, é apresentado o guia
de boas praticas, com base no “Guia de Boas Praticas para os Industriais de Pré-Misturas e de
Alimentos Compostos para Animais destinados a producdo de Géneros Alimenticios” da
Associacdo Portuguesa dos Industriais de Alimentos Compostos para Animais, dando, no entanto,
énfase a que cada empresa deve adaptar o referido guia a sua realidade especifica.
Posteriormente é levada a cabo a enumeracéo e breve abordagem aos Programa Pré-Requisitos
identificados como necessarios e suficientes para minimizar o risco de ocorréncia de perigos
associados com a envolvente ao processo de fabrico. Por ultimo, realiza-se uma analise as etapas
e procedimentos que visam nao so6 a implementacao da norma ISO 22000:2005, mas ainda, a

sua manutencao diaria.

O estagio curricular realizado teve como ponto de referéncia o0 acompanhamento de uma auditoria
interna, tendo esta sido uma experiéncia que possibilitou a aquisicdo de conhecimentos
importantes, ndao sé acerca da unidade fabril, como também dos procedimentos requeridos a
realizacao de uma auditoria. De referir que foi possivel acompanhar o desenvolvimento do que é o
dia-a-dia do Departamento de Qualidade e também os varios métodos laboratoriais em vigor. Por
ultimo, foi revisto e melhorado o registo diario do inventario de pré-misturas que contém aditivos
da categoria dos coccidiostaticos e das pré-misturas medicamentosas utilizadas, tendo sido

possivel estabelecer um contacto proximo com estes produtos.

Com o presente trabalho pode concluir-se que a implementacdo de um Sistema de Gestdo da

Seguranca Alimentar, e em especial da ISO 22000:2005, é um processo que envolve todos os
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postos de trabalho e que, por conseguinte, ¢ uma tarefa delicada e complexa. Para além disso, é
um trabalho exigente a nivel documental. No entanto, é um trabalho recompensado pela confianca
que os clientes depositam nos produtos e pela certeza de que tudo ¢ feito no sentido da colocacdo

de alimentos seguros em circulacao no mercado.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar, 1ISO 22000:2005, Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controlo (APPCC), Programas Pré-Requisitos (PPR), Guia de Boas Praticas, Alimentos Compostos

para Animais.
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ABSTRACT

Events such as the outbreak of bovine spongiform encephalopathy (also known as mad cow
aisease) in the 90s came to emphasise the importance of feed safety. That is why feed industry
should take all the efforts in order to guarantee the security of feed for animals, and as a

consequence, for the humans themselves.

This paper is the product of a traineeship in the company Alimentacdo Animal Nanta, S.A. and
aims to revise the Food Safety Management System implemented. Thus, firstly, it is carried out a
company presentation, where it is also approached the laboratory work that is done. Then, it is
presented a guide to good practice, based on the "A community guide fo good practice for the EU
industrial compound feed and premixtures manufacturing sector for food producing animals" that
was adapted to the Portuguese situation ad by Portuguese Association of Industrial Compound
Feed. Subsequently it is proceeded the enumeration and a brief explanation to the Prerequisites
Program used to minimize the risk of hazards associated with the factory environment. Finally, it
was made an analysis of the steps and procedures that seek not only the implementation of ISO

22000:2005 standard, but above all, its daily maintenance.

During the traineeship, it was performed an internal audit where important knowledge was
acquired, not only about how the fabric process works, but also which were the procedures
required to conduct an audit. It is important to emphasize the possibility of following the day-to-day
development of the Quality Department and also the laboratory work. Finally, it was revised and
improved the daily log of inventory premixes that contain additives from the coccidiostats category

and medicated premixes used.

This study concludes that the implementation of a Management System of Food Safety, in
particular the I1SO 22000:2005, is a process that involves all jobs positions and, therefore, is a
demanding taks. It is also a documentally complex task. On the other hand, it is a rewarded task
because of the clients’ trust in the products and also because everything is being done to make

sure the products are safe.

Keywords: Food Safety, ISO 22000: 2005, Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP),
Prerequisite Programs (PPR), Good Practice Guide, Feed Compound.
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CAPITULO 1. INTRODUCAO

O interesse por este tema surge da crescente demanda por obter alimentos seguros para o
consumidor. Apesar dos alimentos para animais nao se destinarem diretamente ao consumo
humano, é conhecida a importancia que os mesmos podem ter ao nivel da saude animal e, desta
forma, influenciar a saude e o bem-estar do ser humano. Deste modo, enquanto parte integrante
da cadeia alimentar, as empresas produtoras de alimentos para animais devem ser regidas por

principios tais que assegurem a producao de alimentos seguros.

1.1.0BJETIVO

O presente trabalho tem como objetivo central realizar a revisdo da implementacdo do SGSA a
uma empresa de alimentos para animais, em particular, a empresa Alimentacdo Animal Nanta,
S.A.. Dada a importancia de garantir a seguranca dos alimentos para animais, na medida em que
de tal depende nao s6 a seguranca e o bem-estar dos animais, como também do proprio ser
humano, com este trabalho pretende aproximar-se do trabalho diario que é exigido para a

manutencao eficaz do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar.

0 enquadramento tedrico pretende fazer uma revisdo ao estado da arte, nomeadamente no que
diz respeito a importancia de garantir a seguranca dos alimentos para animais, a caraterizacao
dos alimentos para animais e breve abordagem ao processo produtivo, a legislacao de base (em

especial ao Regulamento (CE) n.° 183/2005), ao sistema APPCC e a norma ISO 22000:2005.

O presente trabalho pretende ainda apresentar as bases para a edificacdo de um correto Sistema
de Gestao da Seguranca Alimentar, nomeadamente no que diz respeito ao Guia de Boas Praticas e

aos Programas Pré-Requisitos.

Por ultimo, é apresentada uma descricdo dos requisitos para a implementacdo da ISO

22000:2005, aplicados ao caso particular de uma empresa de alimentos compostos para animais.

Este trabalho surge como resultado da realizacdo de um estagio curricular na empresa
Alimentacao Animal Nanta, S.A., no qual foi possivel o contacto direto com o ambiente laboral e
acompanhar e colaborar no trabalho diario do Departamento de Qualidade, em especial na
realizacao de trabalho a nivel laboratorial e monitorizacao do Ponto Critico de Controlo (PCC). Foi

possivel 0 acompanhamento de uma auditoria interna & norma ISO 22000:2005, desde a sua
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preparacao, realizacdo e trabalho realizado a posteriori. Finalmente, foi revisto e melhorado o
modelo para o registo diario de pré-misturas com aditivos da categoria dos coccidiostaticos e pré-

misturas medicamentosas.

1.2.ESTRUTURA DA DISSERTACAO

Este trabalho encontra-se dividido em sete capitulos:

O Capitulo 1 corresponde a introducdo, em que é feito um breve enquadramento a
tematica do trabalho e sao apresentados os objetivos do mesmo;

O Capitulo 2 corresponde ao enquadramento teorico, em que é feita a revisdo ao estado
da arte, nomeadamente no que diz respeito a seguranca alimentar dos alimentos para
animais, a caraterizacao dos alimentos para animais e breve descricdo do processo
produtivo, a legislacao de base, ao sistema APPCC e a norma 1SO 22000;

No Capitulo 3 é apresentada a apresentacdo da empresa, enquadrando a mesma no
grupo Nutreco e, em concreto, no grupo Nanta. E ainda apresentado o organigrama da
Nanta Portugal assim como o trabalho laboratorial realizado;

O Capitulo 4 corresponde ao guia de boas praticas, que qualquer empresa alimentar deve
possuir. O guia de boas praticas que é apresentado baseia-se no guia nacional da
Associacdo Portuguesa dos Industriais de Alimentos Compostos para Animais (IACA);

No Capitulo 5 sédo enumerados e abordados os Programas Pré-Requisitos (PPR) aprovados
e em vigor na Nanta Portugal para minimizar a probabilidade de ocorréncia de perigos
associados com a envolvente do processo;

O Capitulo 6 apresenta a descricdo dos requisitos da norma ISO 22000:2005, assim
como alguns exemplos da aplicacédo pratica da mesma;

Por ultimo, no Capitulo 7 sdo apresentadas as conclusdes do trabalho, assim como as

sugestdes para a realizacao de trabalhos futuros.
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CAPITULO 2. ENQUADRAMENTO TEORICO

2.1. SEGURANCA ALIMENTAR

“As pessoas tém o direito de confiar que os alimentos que comem sdo

seguros e adequados ao consumo’ (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003))

A Seguranca Alimentar (SA) tem como objetivo central a producdo de alimentos seguros, na
medida em que estes nao causem danos a saude dos consumidores, quando consumidos de
acordo com a utilizacdo prevista (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)). Este conceito deve ser
entendido de forma integrada e extensivel a todas as fases da cadeia alimentar, sob o lema “do
prado ao prato’, ie., desde a producao primaria, colheita, armazenagem, transporte,

processamento, embalamento e venda, até ao ultimo elo da cadeia, que é o consumidor final.

Para auxiliar as empresas na prevencao e detecao mais rapida de surtos de doencas nos animais,
melhorar as culturas existentes e desenvolver novas culturas, a UE aplica anualmente de centenas
de milhdes de euros em investigacdo (Comissao Europeia, 2004). A titulo de exemplo, a Unido
Europeia (UE) financia um montante de quase trés milhdes de euros para que, entre 2012 e
2016, decorra o projeto NOSHAN, que tem como principal objetivo a producdo de alimentos para
animais a partir de residuos alimentares (especialmente fruta, produtos lacteos e horticolas)

(Uniao Europeia, 2014).

Apesar do importante papel da UE na SA, devem ser responsabilizados todos os operadores da
cadeia alimentar para que se alcance um objetivo comum - garantir que todos os cidadaos
consumam alimentos com 0s mesmos elevados padrdes de qualidade e SA (Comissdo Europeia,

2004).

2.2.SEGURANCA ALIMENTAR NO SETOR DOS ALIMENTOS PARA ANIMAIS

Na industria alimentar direcionada para os alimentos para animais existe, de igual forma, uma
preocupacdo e uma exigéncia permanente a nivel de SA. Os alimentos para animais sao
considerados seguros desde que ndo apresentem qualquer efeito nocivo para a saude animal e,

em ultima instancia, nao sejam prejudiciais a saude humana decorrente da ingestdao de géneros
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alimenticios de origem animal (Regulamento (CE) n° 178/2002). Devendo a prevencdo estar na
base da producao e colocacdo no mercado de alimentos seguros, a politica das organizacdes deve
ser preventiva, identificando e avaliando os perigos potenciais, e trabalhando no sentido de

prevenir a sua ocorréncia.

Os alimentos para animais possuem um lugar de destaque na industria alimentar, permitindo uma
producdo segura, abundante e acessivel de proteina animal (IFIF). E mundialmente reconhecido o
papel dos alimentos para animais na seguranca dos géneros alimenticios de origem animal que
chegam até ao consumidor final, tendo sido enfatizado pelos acontecimentos de alerta sanitario
que ocorreram na década de 90. Destes acontecimentos destacam-se a Encefalopatia
Espongiforme Bovina (EEB, vulgarmente conhecida como a doenca das vacas loucas), alimentos
para animais contaminados por dioxinas, bem como surtos causados por Sa/monella, Escherichia
colf enteremorragica e outros microrganismos patogénicos (FAO/WHO, 2007; Comissao Europeia,
2004). As crises de foro alimentar possuem, nao s6 um impacto ao nivel da saude dos animais
e/ou consumidores, mas também um impacto econdmico negativo, levando a prejuizos ao nivel
do comércio e turismo, a perdas de rendimento, a desemprego €, em Uultima instancia, ao litigio
(CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)). A globalizacao, que facilita a propagacao de doencas a escala
mundial, as mudancas nos habitos alimentares dos consumidores e a introducao de novas
técnicas de producao, preparacao e distribuicao dos géneros alimenticios, fazem com que seja

imprescindivel o controlo higiénico dos alimentos.

2.3.CARATERIZACAO DOS ALIMENTOS PARA ANIMAIS

Os alimentos para animais podem ser apresentados sob a forma de matérias-primas (MP),
alimentos compostos para animais (que engloba alimentos completos e alimentos
complementares para animais), aditivos (AD), pré-misturas (PM) e pré-misturas medicamentosas

(PMM) (Regulamento (CE) n.® 767/2009).
2.3.1. Matérias-primas

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 767/2009, por MP para a alimentacéo animal entendem-
se todos os produtos de origem vegetal ou animal usados na alimentacdo de animais para

satisfazer as suas necessidades em termos de nutrientes, minerais, energia ou fibras alimentares,
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no seu estado natural, fresco ou conservado, assim como produtos derivados do processamento
industrial (de acordo com a lista de processos enunciada na parte B do Anexo do Regulamento
(CE) n.° 68/2013) e substancias organicas ou inorganicas, contendo ou nao aditivos. Na parte C
do Anexo do Regulamento (CE) n.° 68/2013, é passivel consultar o Catalogo comunitario de
matérias-primas para alimentacdo animal (doravante, « Catdlogo»), que consiste numa lista de MP
para alimentacdo animal com a respetiva descricdo e a(s) declaracdo(des) obrigatdria(s) que

devem constar no rotulo das mesmas.
No referido Catalogo, as MP encontram-se subdivididas nas seguintes categorias:
(1) Graos de cereais e seus produtos derivados;
(2) Sementes ou frutos oleaginosos e seus produtos derivados;
(3) Sementes de leguminosas e seus produtos derivados;
(4) Tubérculos, raizes e seus produtos derivados;
(5) Outras sementes e frutos e seus produtos derivados;
(6) Forragens e outros alimentos grosseiros e seus produtos derivados;
(7) Outras plantas, algas e seus produtos derivados;
(8) Produtos lacteos e seus produtos derivados;
(9) Produtos de animais terrestres e seus produtos derivados;
(10) Peixes, outros animais aquaticos e produtos deles derivados;
(11) Minerais e seus produtos derivados;
(12) (Sub)produtos da fermentacao de microrganismos;
(13) Outras MP.

As MP podem ser consumidas diretamente por via oral, serem alvo de um processo de
transformacdo ou serem usadas na preparacao de alimentos compostos para animais ou como

excipientes em pré-misturas. E ainda de notar as inimeras aplicacdes que certos subprodutos de
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outras industrias alimentares no setor dos alimentos para animais, conseguindo-se, deste modo,
reduzir a quantidade de residuos produzidos por estas. E exemplo do anteriormente referido o
bagaco de colza, que resulta da industria do 6leo. Esta MP que apresenta altos teores de proteina

bruta, sendo constituida por cerca de 35-38 % de proteina.
2.3.2. Aditivos

Por «aditivos» entendem-se as substancias, microrganismos ou preparados, cuja adicao aos
alimentos para animais ou a agua seja intencional, de forma a desempenhar pelo menos uma das

seguintes funcdes (Regulamento (CE) n.° 1831/2003):
(1) Alterar positivamente as caracteristicas dos alimentos para animais;
(2) Alterar positivamente as caracteristicas dos produtos de origem animal;
(3) Alterar positivamente a cor dos peixes e aves ornamentais;
(4) Garantir as necessidades nutricionais dos animais;
(5) Influir positivamente nas consequéncias sob 0 meio ambiente da producdo animal;

(6) Influenciar positivamente na producdo, rendimento ou bem-estar animal, nomeadamente

no que diz respeito a microbiota gastrointestinal ou a digestibilidade dos alimentos;
(7) Produzir um efeito coccidiostatico ou histomonostatico;

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 1831/2003, os AD destinados a alimentacao animal
encontram-se divididos nas seguintes cinco categorias e, dentro desta, nos respetivos grupos

funcionais, como pode ser observado na Tabela 1.
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Tabela 1 - Grupos de aditivos pertencentes a respetivas categorias, de acordo com o Regulamento (CE) n.° 1831/2003

Categorias de Aditivos Grupos Funcionais

-Conservantes;
-Antioxidantes;
-Emulsionantes;
-Estabilizantes;
-Espessantes;
-Gelificantes;
-Aglutinantes;
Aditivos tecnologicos
-Substancias para o controlo da contaminacao por radionuclideos;
-Antiaglomerantes;

-Reguladores de acidez;

-Aditivos de silagem;

-Desnaturantes;

-Substancias para a reducdo da contaminacdo de alimentos por

micotoxinas.

-Corantes;
Aditivos organoléticos
-Compostos aromatizantes.

<Vitaminas, pré-vitaminas e substancias quimicamente bem definidas
de efeito semelhante;

Aditivos nutritivos -Compostos de oligoelementos;

-Aminoacidos, 0s seus sais e analogos;

-Ureia e seus derivados.

-Melhoradores de digestibilidade;

-Estabilizadores da microbiota intestinal;
Aditivos zootécnicos
-Substancias que afetam favoravelmente o ambiente;

-Outros aditivos zootécnicos.

Coccidiostaticos e his-

tomonostaticos
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2.3.3. Pré-misturas

A mistura de dois ou mais AD, com ou sem a adicdo de MP para a alimentacao animal ou agua,

gue nao se destina diretamente a alimentacao animal, € designada de PM.

E de salientar que os alimentos compostos para animais consistem na mistura de pelo menos
duas MP, com a adicdo, ou ndo, de AD, visando a sua administracdo oral quer na forma de
alimento completo ou alimento complementar para animais (Regulamento (CE) n.° 767/2009). Os
alimentos completos para animais sao, por si so, suficientes como racao diaria para os animais a
gue se destinam devido a sua composicao, ao passo que os alimentos complementares, apesar do
seu elevado teor em determinadas substancias, ndo garantem a racao diaria dos animais, tendo,
por conseguinte, de ser usados em combinacdo com outros alimentos. Entenda-se, por «racao
diaria» a quantidade diaria total de alimentos necessaria, em média, para satisfazer as
necessidades dos animais pertencentes a uma determinada espécie, idade, categoria e

rendimento, calculada para um teor de humidade de 12 % (Decreto-Lei n.° 6/2007).
2.3.4. Pré-misturas medicamentosas

Os alimentos compostos animais podem possuir, na sua composicdo, medicamentos veterinarios
na forma de PMM, sendo estes ultimos pré-preparados de modo a serem incorporados na
alimentacao dos animais. Por PMM entendem-se os medicamentos veterinarios que sao usados
para a producdo de alimentos medicamentosos. Encontra-se previsto na legislacdo que 0s
alimentos veterinarios possam ser adicionados aos alimentos medicamentosos sob a forma de
produtos intermédios, que sdo compostos pela mistura de uma PMM e um ou mais alimentos
para animais, que serao posteriormente integrados no processo de fabrico de um alimento
medicamentoso (AM) pronto a ser consumido (IACA, 2007; Decreto-Lei n.° 151/2005). A listagem
de PMM autorizadas encontra-se disponibilizada pela Direcao-Geral de Alimentacao e Veterinaria
(DGAV):. Os Operadores das empresas do setor dos alimentos para animais (OESAA) devem
manter uma lista atualizada das PMM autorizadas, onde seja incluido o nome das PMM e o

numero de autorizacao respetivo (IACA, 2007).

1 Cf. http://www.dgv.min-agricultura.pt/ portal/ page/portal/DGV/genericos?generico=158255&cboui=158255. A tltima atualizacdo desta listagem
data de Julho de 2013. Pagina visitada a 30 de Agosto de 2014.
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2.4.PROCESSO PRODUTIVO

Relativamente ao processo de fabrico (ver CAPITULO 6. ISO 22000:2005), apesar de este sofrer
variacdes de industria para industria, em termos gerais, consiste na dosagem e mistura das MP
previamente moidas, com ou sem a adicdo de AD (podendo ser na forma de PM) e/ou de PMM.
Os alimentos para animais produzidos podem ser apresentados na forma de granulado, em
migalha ou em farinha, tendo em conta o aparelho digestivo de cada espécie (ver Figura 35)137
(Lara, 2010). Os alimentos para animais em farinha resultam da mistura e moenda de todos os
ingredientes que os constituem (sejam MP, AD, PM e/ou PMM). Por sua vez, os alimentos
compostos para animais granulados consistem numa modificacdo aos alimentos em farinha, aos
quais é-hes injetado vapor e sdo forcados a passar por uma malha com orificios de tamanhos
variaveis, de acordo com o diametro dos granulos que se pretendam produzir (como por exemplo,
de 2,5 mm, 3,5 mm, 4,5 mm e 16 mm). Por ultimo, apds o processo de granulacado, pode seguir-
se a migalhacéo, onde ocorre um “esmagamento” dos granulos, permitindo que se obtenha uma
granulometria maior do que farinha, mas menor do que granulado (Jahan, Asaduzzaman, &

Sarkar, 2006).
2.5.LEGISLACAO

Apesar da primeira legislacdo com base na SA remontar aos primérdios da UE, aquando dos
acontecimentos que se sucederam em meados da década de 90, a legislacao existente até a data
nao era continua, /7e., encontrava-se dispersa € sem conexao logica entre si. Deste modo, entre
2002 e 2005 foi introduzido um novo diploma legislativo de base, conhecido por “normas gerais
de legislacado alimentar”, que permitiu simplificar e harmonizar a legislacdo comunitaria no que diz
respeitos as regras de higiene alimentar, a questdes de politica sanitaria na comercializacao de
produtos de origem animal e aos controlos oficiais relativos aos produtos animais (Gomes S. ,
Legislacado Alimentar, 2014). Deste pacote legislativo (também designado por pacofe higiene)
fazem parte o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de
Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, o Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, que estabelece regras especificas de
higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, e o Regulamento (CE) n.° 854/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, que estabelece regras especificas

de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo
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humano. Com este diploma, para além de terem sido definidos critérios de base e uniformes para
a seguranca dos géneros alimenticios e alimentos para animais, foi introduzido o conceito de
rastreabilidade, criada a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (AESA) (de forma a
ser reunido o trabalhos de comités cientificos anteriores e divulgar o processo de avaliacdo
cientifica dos riscos) e ainda reforcado o Sistema de Alerta Rapido para a Comissdo Europeia e 0

governo das Estados-Membros (Comissdo Europeia, 2004).

No sentido de garantir ndo s6 a seguranca dos alimentos, como também a acessibilidade da
informacdo relevante aos consumidores, foram desenvolvidas estratégias, ao nivel da UE, que

englobam quatro elementos fundamentais (Comissao Europeia, 2004):

i.  Normas de seguranca dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais;

i.  Pareceres cientificos independentes (que se encontram ao acesso do publico em geral);

iii. Medidas para garantir a aplicacdo das normas e o controlo dos processos;

iv.  Feedback das informacdes que chegam até aos consumidores, nomeadamente quanto a

proveniéncia dos alimentos e os respetivos ingrediente.

Deste modo, e tendo em conta o lugar de destaque que ocupa a producao e a alimentacdo animal
no setor agricola da Comunidade Europeia, criaram-se normas equitativas para todos os Estados-
Membros (embora permitam alguma flexibilidade, tendo em conta condicionantes, tais como a
localizacdo geografica, as tradicdes, entre outras) para garantir a obtencdo de resultados
satisfatorios em termos de saude humana e animal, do bem-estar animal, da protecdo do meio
ambiente e, por ultimo, da estabilidade financeira dos produtores, que dependem diretamente da
aquisicao de alimentos para animais adequados e de boa qualidade (Decreto-Lei n.® 193/2007).
Neste sentido, os estabelecimentos do setor alimentar encontram-se obrigados a cumprir a
informacao legal que periodicamente é lancada. A legislacdo alimentar tem como principais

objetivos (Gomes S. , Legislacao Alimentar, 2014; Regulamento (CE) n® 178/2002):
i. Assegurar a seguranca e a protecao da saude e interesse dos consumidores;
ii. Atribuir responsabilidades em termos de SA & industria, aos produtores e aos

fornecedores;
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iii. Assegurar uma livre circulacdo de mercadorias no mercado interno, bem como

assegurar a higiene e seguranca das mercadorias provenientes do mercado externo a

UE;
iv. Assegurar que a legislacdo tem por base dados cientificos e avaliacdes de risco;
V. Assegurar que a legislacao é clara, coerente e racional.

O cumprimento da legislacdo tem em consideracdo, ndo so6 a legislacdo europeia? compilada na
série L do Jornal Oficial da UE essencialmente sob a forma de Regulamentos, Diretivas, Decisdes e
Recomendacdes, como também a legislacdo nacional®, publicada principalmente sob a forma de

Decretos-Lei e Portarias.

No caso especifico das empresas do setor dos alimentos para animais, para além de serem
obrigadas a cumprir as normas basicas da legislacado alimentar constantes do Regulamento (CE)
n.° 178/2002, que determina os principios e normas gerais da legislacao alimentar, cria a AESA e
estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios (cria o Sistema de
Alerta Rapido para os géneros alimenticios e alimentos para animais), tém também regras

especificas do setor, nomeadamente no que respeita a:

i.  Higiene dos alimentos para animais;

ii. Rotulagem;

iii.  Substancias indesejaveis;

iv.  AD incorporados nos alimentos para animais;

v.  Alimentos medicamentosos;

vi.  Utilizacao de organismos geneticamente modificados (OGM);

vii.  Vitaminas, sais minerais, oligoelementos e outros AD;

viii. Materiais em contacto com os alimentos;

2 A legislacdo europeia pode ser consultada em www.eur-lex.europa.eu/homepage.htmli?locale=pt.
: A legislacdo nacional pode ser consultada em www.dre.pt.
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Xx.  Métodos de amostragem e analise;

x.  Agua utilizada na producdo de alimentos para animais;

Xi.  Zoonoses;

xii.  Controlo e erradicacdo de doencas animais com impacto na saude publica;

Em seguida apresenta-se a legislacdo mais relevante em matéria de higiene e SA para a industria
dos alimentos para animais. A legislacao apresentada engloba quer a legislacado comunitaria, quer

a legislacao nacional. E ainda de referir que esta ndo é uma listagem exaustiva.

2.5.1. Disposicoes gerais

2.5.1.1.Higiene dos alimentos para animais

Em 2005, aquando da aprovacado do regulamento (CE) n® 183/2005, muitas duvidas surgiram
quanto a sua interpretacdo e consequente implementacdo. Nao sendo demasiado impositivo (faz
varias vezes referéncia ao termo “flexibilidade”), este regulamento visa conferir um elevado grau
de protecao quer da saude animal, quer da saude humana, estabelecendo normas gerais de
higiene dos alimentos para animais e rastreabilidade aplicaveis ao setor dos alimentos para
animais, bem como a obrigacdo do registo e aprovacado das empresas deste setor (uma listagem
dos estabelecimentos aprovados, de acordo com as demais categorias pode ser consultada no
portal da DGAVY). O presente regulamento é aplicavel a todas as fases das atividades das
empresas do setor dos alimentos para animais, incluindo a producao primaria de alimentos para
animais, a sua colocacdo no mercado, a alimentacdo de animais produtores de géneros
alimenticios, bem como as importacdes e exportacdes de alimentos para animais de e para paises
terceiros (de acordo com a lista dos paises constante no Anexo | do Regulamento (CE) n.°
882/2004). O mesmo regulamento estabelece obrigacdes gerais para todas as empresas do setor
dos alimentos para animais e define regras especificas (cf. artigo 5° do Regulamento (CE) n.°

183/2005).

A empresa Alimentacao Animal Nanta, S.A. encontra-se abrangida pelo ponto 2 do artigo 5°, pelo
gue no Anexo Il é possivel encontrar obrigacdes relativas as instalacdes e equipamento, pessoal,

producdo, controlo de qualidade, armazenamento e transporte, conservacao dos registos e

+ Cf. http://www.dgv.min-agricultura.pt/portal/ page/portal/DGV/genericos?generico=201155&cboui=201155. Pagina visitada a 19 de Agosto de
2014.
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reclamacdes e retirada de produtos da circulacdo. Com a entrada em vigor do referido
regulamento, sdo também impostas normas aos OESAA, nomeadamente no que diz respeito a
existéncia requisitos de higiene harmonizados, a implementacdo de Boas Praticas de Higiene
(BPH) desde a producao primaria até a producdo de alimentos para animais, a introducdo dos
principios de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (APPCC) e ao desenvolvimento de

guias de boas praticas (nacionais e/ou comunitarios) (EUR-LEX; DGAV).

2.5.1.2.Comercializacao de alimentos para animais

Com vista a harmonizacdo das condicdes de colocacdo no mercado e utilizacdo de alimentos para
animais, surge em 2009, o Regulamento (CE) n.° 767/2009, posteriormente alterado pelos
Regulamento (CE) n.° 568/2010 e pelo Regulamento (CE) n.° 939/2010. Este regulamento, a par
dos principios gerais constantes no Regulamento (CE) n.° 178/2002, objetiva um elevado nivel de
protecdo da seguranca dos alimentos para animais e, consequentemente, da saude publica, o
fornecimento de informacdes adequadas aos utilizadores e/ou consumidores e ainda o reforco do
correto funcionamento do mercado interno. Neste sentido, o regulamento impde a colocacéao no
mercado de alimentos para animais que sejam seguros, saos, genuinos, adequados a utilizacao
prevista, nao adulterados, de qualidade comercializavel, corretamente rotulados, apresentados e
embalados e que obedecam as disposicdes técnicas relativas a impurezas quimicas resultantes do
processo de fabrico das MP e adjuvantes tecnoldgicos, alimentos substitutos do leite, matérias-
primas aglomerantes ou desnaturantes, teores de cinza e teores de humidade. Estas imposicoes
sao validas quer para alimentos destinados ao consumo de animais produtores de géneros
alimenticios, quer para animais nao destinados a alimentacdo humana, incluindo animais

selvagens.

O presente regulamento proibe a utilizacdo de certas substancias como MP para a alimentacao
animal (no Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 767/2009 é apresentada uma lista de substancias
cuja colocacdo no mercado se encontra restrita ou até mesmo proibida) e estabelece as
disposicoes gerais de rotulagem, apresentacdo e embalamento, bem como as tolerancias
autorizadas na composicao analitica dos alimentos para animais em relacdo aos valores do rétulo.
Assim, fazem também parte deste regulamento requisitos de rotulagem obrigatérios especificos
para MP para alimentacdo animal, alimentos compostos para animais, alimentos para animais

com objetivos nutricionais especificos e alimentos nao conformes. O presente regulamento faz
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ainda referéncia a adequacdo dos materiais de embalagem e também a possibilidade de
colocacdo dos alimentos no mercado a granel. E também incentivada a criacdo de dois codigos
comunitarios de boas praticas de rotulagem - um destinado a alimentos para animais domésticos

e outro designado a alimentos para animais compostos destinados ao consumo humano.

De acordo com o disposto no capitulo 5 do referido regulamento, ¢ criado o Catalogo comunitario
de matérias-primas para alimentacdo animal, que pode ser consultado no Regulamento (CE) n.°
68/2013, e que tem como principais objetivos melhorar e harmonizar a rotulagem das MP e dos
alimentos compostos para animais. Derivado da crescente procura de alimentos proteicos e da
sensivel diminuicdo da oferta no mercado mundial dos mesmos, as empresas do setor dos
alimentos para animais tiveram que procurar fontes alternativas, em conformidade com o disposto
Decreto-Lei n.° 6/2007, relativo a certos alimentos ou componentes de alimentos utilizados na
alimentacao dos animais, fabricados de acordo com certos processos técnicos. No Anexo | do
referido decreto-lei encontram-se enumerados os produtos a utilizar na alimentacdo animal,
subdivididos por produtos proteicos obtidos a partir de certas estirpes de bactérias e de leveduras,

de algas e de fungos inferiores e, por outro, em compostos azotados nao proteicos.

Os critérios para a comercializacdo de alimentos compostos para animais encontram-se, na ordem
juridica nacional, estabelecidos no Decreto-Lei n.° 105/2003. Neste decreto-lei constam as
condicOes gerais de comercializacao e acondicionamento, os requisitos de rotulagem dos referidos
alimentos e a delegacao das competéncias de controlo oficial a DGV e a Inspecdo Geral das
atividades Economicas (IGAE) e de fiscalizacao a DGV, a Direcao Regional de Agricultura (DRA) e a

IGAE.

Com vista a implementacao do Regulamento (CE) n.° 767/2009, a Comissao Europeia aprovou o
Regulamento (CE) n.° 939/2010, que altera o Anexo IV do primeiro regulamento no que respeita
as tolerancias permitidas relativas as divergéncias entre os valores da composicao constantes do
rotulo relativos a uma determinada MP destinada a alimentacao animal ou a um alimento
composto para animais e os valores obtidos aquando de controlos oficiais, e a Recomendacao da
Comissao de 14 de Janeiro de 2011, que estabelece diretrizes que visam a distincdo entre MP
para alimentacdo animal, AD para alimentacdo animal, produtos biocidas e medicamentos

veterinarios (EUR-LEX; Comissao Europeia).
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Por ultimo, o Regulamento (CE) n.° 767/2009 faz referéncia aos alimentos para animais com
objetivos nutricionais especificos, nomeadamente as regras de comercializacdo e de rotulagem
destes alimentos. E de notar que por «Alimentos para animais com objetivos nutricionais
especificos» entendem-se todos os alimentos para animais cujo objetivo seja colmatar
perturbacbes no processo de assimilacdao e absorcao e no metabolismo de animais de estimacéo
ou de rendimento. Para atingir este objetivo os alimentos para animais sofrem alteracdo especifica
e orientada na sua composicdo ou do método de fabrico. Nesta categoria nao estdo incluidos os
alimentos medicamentosos para animais (Regulamento (CE) n.° 767/2009). Neste sentido, de
acordo com as Disposicdes previstas na Diretiva 93/74/CEE e aplicadas na Diretiva 2008/38/CE,
encontra-se estabelecida uma lista das utilizacbes previstas para os alimentos, com objetivos
nutricionais especificos, destinados a animais, que se encontra em constante atualizacdo pela
Comissao, lista esta que engloba: objetivo nutricional especifico, caracteristicas nutricionais
essenciais, espécie ou categoria de animais, declaracées de rotulagem, prazo de utilizacao
recomendado e outras disposicdes. Na rotulagem dos referidos alimentos para animais, além dos
requisitos obrigatdrios contantes nos artigos 15°, 16° e 17° do Regulamento (CE) n.° 767/2009,

devem ser considerados os elementos previstos no artigo 18° (Regulamento (CE) n.° 767/2009).
2.5.1.3.Substéncias indesejaveis nos alimentos para animais

A presenca de substancias indesejaveis nos alimentos para animais (seja nas MP destinadas a
alimentacao animal, nos AD e/ou nos alimentos complementares para animais) encontra-se
legislada de acordo com a Diretiva 2002/32/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 7 de
Maio de 2002. Por substancias indesejadas entendem-se todas as substancias ou produtos, a
excecao dos agentes patogénicos, presentes nos alimentos para animais e que representem um
risco potencial para a saude animal e/ou humana, para 0 meio ambiente ou que seja passivel de
causar danos ao nivel da producao de gado. De entre as substancias indesejaveis nos alimentos
para animais e nas MP para alimentacdo animal destacam-se metais pesados como o arsénio, o
chumbo e o mercurio, dioxinas, aflatoxinas e impurezas botanicas. E de notar que a Diretiva
2002/32/CE foi posteriormente alterada pelas Diretivas 2003/57/CE e 2003/100/CE e, mais
recentemente, pelas Diretivas 2005/8/CE, 2005/86/CE, 2005/87/CE, 2006/13/CE e
2006/77/CE, as quais se encontram transpostas para a ordem juridica nacional pelo Decreto-Lei

0

n.° 193/2007. Estando a legislacdco em constante atualizacdo, com base nos avancos

tecnologicos que vao surgindo, foi introduzida a Diretiva 2009/141/CE, tendo sido transposta para
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a ordem juridica nacional pelo Decreto-Lei n.° 67/2010, que altera o Anexo | do Diretiva

2002/32/CE.

De acordo com o Decreto-Lei n.° 193/2007, os AD destinados a alimentacdo animal podem
possuir substancias indesejaveis que, nao sendo possivel a sua total eliminacdo, nao devem
aparecer nos alimentos para animais acima de determinado limite, dado a toxicidade aguda das
referidas substancias e a sua capacidade de bioacumulacdo e de degradacdo, tendo em conta a
aplicacdo do principio ALARA (do inglés, As Low As Reasonably Achievable). Por conseguinte,
encontra-se proibida a comercializacdo de alimentos para animais cujo teor de substancias
indesejaveis sejam superiores aos limites previstos no Anexo | do presente decreto-lei. E ainda de
referir que se encontram proibidas quaisquer diluicdes com vista a reduzir o nivel de substancias
indesejaveis. De forma a reduzir ou eliminar fontes de substancia indesejaveis, os Estados
Membros, em colaboracao com os agentes econdmicos, devem promover analises para identificar
a causa da presenca de substancias indesejaveis acima dos limites toleraveis e no caso de ser
detetado um aumento dos niveis das referidas substancias, tendo que ser comunicados a
Comissao os resultados obtidos por forma a serem tomadas medidas adequadas. No referido DL
sao também estabelecidos limiares de intervencao acima dos quais se deve proceder a analise
anteriormente referida. A autoridade nacional capacitada para a fiscalizacdo do cumprimento das
normas presentes no Decreto-Lei n.° 193/2007 é a Autoridade de Seguranca Alimentar e

Economica (ASAE).
2.5.2. Controlos oficiais dos alimentos para animais

No ambito da revisédo da legislacdo que consta no pacote higiene, o Regulamento (CE) n.°
882/2004 reorganiza os controlos oficiais dos géneros alimenticios e alimentos para animais por
forma garantir o cumprimento da legislacao vigente, bem como das normas relativas a saude e
bem-estar dos animais. O presente regulamento visa ainda assegurar praticas leais no comércio
dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, defendendo em primeiro lugar os
interesses dos consumidores. Neste sentido, os controlos oficiais devem ser realizados
regularmente e, na maior parte dos casos, sem aviso prévio. Estes devem incluir todas as etapas
de producéo, transformacao e distribuicdo e em todos os setores da area alimentar. Os Estados-
Membros devem, portanto, designar autoridades competentes para o efeito. No sentido de

proceder a realizacao dos controlos, ¢ de extrema importancia que sejam utilizados métodos de
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amostragem e analise validados e reconhecidos, tendo em conta os critérios definidos no Anexo llI,
e que as andlises sejam efetuadas em laboratorios aprovados, de acordo com as normas
elaboradas pelo Comité Europeu de Normalizacdo (CEN). Deve também ser elaborado, pelos
Estados-Membros, um plano de emergéncia onde constem as medidas a realizar sem demora
sempre que um género alimenticio ou alimento para animais apresente um risco grave ao ser

humano, bem como aos animais (EUR-LEX).
2.5.3. Aditivos para alimentacdo animal

O Regulamento (CE) n.® 1831/2003 surge com vista a simplificar e harmonizar as regras que
ditam a autorizacao e colocacdo no mercado de AD e AD na forma de PM destinados a serem
incorporados nos alimentos para animais, bem como para definir as regras para a supervisao e
rotulagem dos mesmos. Este regulamento nao é aplicavel a adjuvantes tecnoldgicos, nem a
medicamentos veterinarios, a excecao de coccidiostaticos e histomonostaticos utilizados como AD
para a alimentacao animal. Com o presente regulamento, foram também agrupados os demais AD
em diferentes categorias, sendo elas: AD tecnoldgicos, AD organoléticos, AD nutritivos, AD
zootécnicos e coccidiostaticos e histomonostaticos. O mesmo regulamento estabelece ainda as
regras para a correta rotulagem e embalamento dos AD e PM para a sua circulacdo no mercado.
Os registos autorizados a nivel comunitario devem constar no Registo Comunitario dos Aditivos
para a Alimentacao Animal, de acordo com o estabelecido no artigo 17° do regulamento supra
citado, que ¢ mantido atualizado pela Comissao. Assim, apenas podem ser colocados em
circulacao os AD cuja autorizacao tenha sido concedida ao abrigo do referido regulamento, que
respeitem a utilizacao prevista na autorizacdo e que respeitem o0s requisitos de rotulagem e
embalamento. E de notar que para efeitos de autorizacio deve ser submetido um requerimento &
Comissao de acordo com o Regulamento (CE) n.° 429/2008, que estabelece regras de execucao
do Regulamento (CE) n.° 1831/2003 no que diz respeito a preparacao e apresentacao dos
pedidos de autorizacéo e a respetiva avaliacao dos mesmos. No que diz respeito as PM, definidas
no Regulamento (CE) n.° 1831/2003 como “misturas de aditivos para a alimentacao animal ou
misturas de um ou mais desses aditivos com matérias-primas para a alimentacdo animal ou agua
usadas como excipiente, que ndo se destinam a alimentacao direta de animais”, ndo carecem de
autorizacao prévia para a sua colocacao no mercado, dado que apenas podem conter AD que ja
tenham recebido a devida autorizacdo para determinadas espécies animais bem como para as

respetivas fases de desenvolvimento. A semelhanca do que acontece para os AD, também as pré-
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misturas devem ter em consideracdo os requisitos de embalagem constantes no referido
regulamento (Comissado Europeia, 2014; EUR-LEX). A nivel nacional, encontra-se, neste contexto,
vigente o Decreto-Lei n.° 289/99, que define os principios relativos a utilizacdo de AD em
alimentos para animais e que transpde para a ordem juridica nacional a Diretiva 96/51/CE. Por
ultimo, anualmente é publicada uma lista dos AD autorizados para a alimentacéo animal na série

C do Jornal Oficial da UE.

2.5.4. Alimentos medicamentosos destinados ao consumo animal

Os medicamentos veterinarios sdo ferramentas valiosas para assegurar a manutencdo da saude e
0 bem-estar dos animais, contribuindo para uma producdo mais eficiente dos animais. Estes sédo
alimentos que possuem em sua composicdo substancias farmacologicas que previnem a
ocorréncia de doencas, bem como restabelecem o bem-estar e a saude dos animais (Decreto-Lei
n.° 151/2005). Existem diversas formas de administrar medicamentos aos animais, sendo uma
delas a incorporacdo na alimentacao (EPRUMA, 2008). Os alimentos medicamentosos sdo, deste
modo, produzidos a partir de alimentos compostos e/ou complementares, aos quais sao
adicionadas PMM. No entanto, é necessario ter em consideracdo que os alimentos para animais
nao contenham qualquer AD capaz de prejudicar a eficacia da PMM a utilizar e que permita uma
mistura homogénea e estavel. Os alimentos medicamentosos podem também ser produzidos a
partir de produtos intermediarios, que sao produtos que derivam de uma PMM autorizada e de um
ou mais alimentos para animais. A Diretiva 90/167/CEE dita as regras relativas as condicdes de
preparacao, colocacao no mercado e utilizacdo de alimentos medicamentosos, tendo sido

posteriormente transposta para a ordem juridica nacional pelo Decreto-lei n.° 151/2005.

Para a producao de alimentos medicamentosos é condicdo necessaria que as instalacdes de
fabrico possuam um registo na DGAV:. Devem dispor ainda de equipamento adequado e de
capacidade de armazenamento e controlo apropriada e suficiente. Os fabricantes devem, ao abrigo
da Diretiva 90/167/CEE e do Decreto-Lei n.° 151/2005, dispor de pessoal com formacao
adequada no que diz respeito a técnica de mistura. Todos os alimentos medicamentosos para
animais produzidos tém que ter por base uma PMM autorizada e serem submetidos a testes

regulares, nomeadamente testes laboratoriais e de homogeneidade.

s A lista de estabelecimentos autorizados para a producao de alimentos medicamentosos pode ser consultada em http://www.dgv.min-
agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=201155&choui=201155. Pagina visitada a 26 de Agosto de 2014.
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A entrega ao proprietario de alimentos medicamentosos apenas pode ser realizada mediante
acompanhamento da respetiva receita veterinaria. Os fabricantes sdo obrigados a possuir um
registo diario da natureza e quantidade das PMM autorizadas, dos alimentos utilizados e dos
alimentos medicamentosos fabricados, detidos ou cedidos, assim como o nome e endereco dos
clientes e, eventualmente, o nome e endereco do médico veterinario responsavel pela prescricao
da receita. Esta informacao deve ser arquivada por um periodo minimo de cinco anos e deve estar
a disposicdo da autoridade competente. A referida diretiva dita ainda as condicdes de
armazenamento das PMM e dos alimentos medicamentosos, as condicdes de embalamento e/ou
transporte em veiculos-cisterna. O artigo 9° do referido decreto-lei atenta quanto as regras para
uma correta rotulagem das PMM e dos alimentos medicamentosos. O contetido dos rétulos deve
indicar: a espécie ou tipo de animal a que se destina, o0 modo de emprego, o intervalo de
seguranca, a data e o lote de fabrico, o prazo de validade sob o formato «Utilizar antes de...» e,
quando tal for relevante, as precaucdes especiais de utilizacdo e/ou conservacdo. Sdo ainda
referidos, no mesmo diploma, os requisitos exigidos para que os distribuidores possam vender
este tipo de produtos (DGAV, 2014), salientando-se o dever que os mesmos tém em garantir o
respeito das boas praticas de distribuicao nas instalacoes, nos veiculos e pelo pessoal (Artigo

13.°).

Atualmente existe uma preocupacao crescente no que respeita a resisténcia microbiana como
consequéncia do uso indiscriminado de medicamentos veterinarios, o que conduz a sobrevivéncia
e prevaléncia de certas bactérias, devido a diferencas genéticas naturais favoraveis. Por
conseguinte, tem-se verificado um esforco direcionado para a minimizacao da concentracao destas
substancias administradas aos animais, como forma de combate a adaptacao dos microrganismos

a presenca de antibioticos.

2.5.5. Alimentos Geneticamente Modificados destinados ao consumo animal

Os alimentos para animais foram, desde sempre, produzidos a partir de MP de origem vegetal que
foram, ao longo dos tempos, sendo sujeitas a um processo de selecao natural, de forma a
prevalecerem as carateristicas mais vantajosas. No entanto, com o desenvolvimento ao nivel da
engenharia genética, foi possivel proceder a modificacoes da informacao genética dos seres vivos,
nomeadamente do seu ADN. Deste modo, cada vez mais, tem sido possivel alterar o material

genético dos organismos, com vista a obtencdo das carateristicas pretendidas, tais como a
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resisténcia a pragas. Surgem, assim, dois conceitos fundamentais inseridos nesta tematica:
organismos geneticamente modificados (OGM) - organismos que foram alvo de modificacoes
genéticas; e alimentos para animais geneticamente modificados - alimentos para animais que

contém ou que consistem em OGMs (Comissdo Europeia).

Atualmente, encontram-se autorizadas algumas espécies vegetais geneticamente maodificadas,
passiveis de serem incorporadas nos alimentos para animais. Uma listagem dos OGM autorizados
pode ser acedida na pagina Direccdo-Geral da Saude e dos Consumidores da Comissao Europeias,
onde constam OGMs pertencentes as seguintes categorias: algodao, milho, microrganismos, colza,
soja e beterraba. No entanto, para a introducdo de OGM nos alimentos para animais, bem como
nos géneros alimenticios em geral, os fabricantes necessitam de obter uma autorizacdo, requerida
ao abrigo do Regulamento (CE) n.° 1829/2003, e respeitando as disposicdes previstas na Diretiva
2001/18/CE. O mesmo Regulamento estabelece ainda as disposicdes para a rotulagem dos
géneros alimenticios e alimentos para animais que contenham OGMs, vindo, deste modo, a
complementar o Regulamento (CE) n.° 1830/2003, relativo & rastreabilidade e rotulagem de

OGMs.

Em termos de objetivo, o principal foco do Regulamento (CE) n.° 1829/2003 é assegurar um
elevado nivel de protecao da vida, da saude e do bem-estar dos seres humanos e dos animais,
bem como garantir o correto funcionamento do mercado interno. O Capitulo Ill do referido diploma
é inteiramente dedicado aos alimentos para animais geneticamente modificados, estabelecendo os
critérios de autorizacao, supervisao e renovacao da autorizacdo e de rotulagem dos alimentos para
animais que contenham uma percentagem de OGMs superior a 0,9 %. No que diz respeito a
rotulagem, esta deve apresentar de forma clara a mencao «Este produto contém organismos
geneticamente modificados» ou «Este produto contém [nome do(s) organismo(s)] geneticamente
modificados». E de notar que, para obter aprovacdo, os alimentos para animais geneticamente
modificados devem estar isentos de quaisquer efeitos adversos tanto na satde humana e animal
como também no meio ambiente, ndo devendo induzir os utilizadores em erro, nem diferir
nutricionalmente do alimento ao qual substitui. O referido regulamento foi transposto para a ordem
juridica nacional pelo Decreto-Lei n.° 202/2005, de 24 de Novembro, tendo como principal acéo a
nomeacao das autoridades nacionais responsaveis pelos pedidos de autorizacdo para colocacéo

em circulacdo OGMs, géneros alimenticios e alimentos para animais que contenham ou sejam

s Cf. http://ec.europa.eu/food/dyna/gm _register/index_en.cfm. Pagina visitada a 26 de Agosto de 2014.
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constituidos por OGMs e géneros alimenticios e alimentos para animais produzidos a partir ou que
contenham ingredientes produzidos a partir de OGMs, dando assim seguimento ao disposto no
Regulamento (CE) n.° 1829/2003. Deste modo, o diploma supra citado confere poderes de
pedido de autorizacdo e fiscalizacdo, quanto ao cumprimento do regulamento comunitario relativo
ao referido no artigo 5° do Regulamento (CE) n.° 1829/2003, a Direcao-Geral de Fiscalizacao e
Controlo da Qualidade Alimentar e, relativo ao artigo 17°, a DGAV. O referido decreto-lei surge
ainda da necessidade de tipificar as infracdes e as respetivas sancdes, de forma a estas serem

efetivas, proporcionadas e dissuasivas (Comissao Europeia).
2.5.6. Outra legislacao

Nao estando considerado na definicdo de substancias indesejaveis, os pesticidas sdo produtos
fitofarmacéuticos utilizados para proteger os produtos de origem vegetal contra organismos
prejudiciais, de modo a evitar perdas de rendimento ou danos aos produtos vegetais, e garantir a
qualidade e produtividade dos produtos colhidos. No entanto, decorrente da utilizacao dos
pesticidas, podem permanecer residuos destes produtos nos alimentos para animais e nos
géneros alimenticios (EUR-LEX). E possivel que os animais alimentados com produtos
contaminados contenham vestigios de pesticidas, suscitando assim o contato direto com o ser
humano através dos géneros alimenticios de origem animal e também do mel produzido pelas
abelhas. No sentido de regular o limite maximo de residuos (LMR) de pesticidas nos alimentos
destinados ao consumo humano ou animal, o Parlamento Europeu e o Conselho da UE aprovaram
0 Regulamento n.° 396/2005, relativo aos LMRs para diversos géneros alimenticios e alimentos
para animais, de origem vegetal ou animal, fixando ainda um limite maximo aplicavel por defeito

(EUR-LEX).

Embora a agua, ao contrario do que acontece para os géneros alimenticios, nao esteja incluida na
definicao de alimento para animais, € necessario garantir que a mesma seja de “qualidade
adequada” ao consumo humano, de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 306/2007
(Regulamento (CE) n.° 767/2009). Por seu lado, a agua utilizada pelas empresas do setor dos
alimentos para animais deve estar abrangida pelo disposto no ponto 6 da secdo “Instalacdes e

Equipamentos” do Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 183/2005.

As doencas de origem alimentar sdo alvo de forte preocupacao na Comunidade Europeia, em

especial as que podem ser transmitidas dos animais para os seres humanos, as chamadas
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zoonoses. O Comité Cientifico das Medidas Veterinarias relacionadas com a saude publica
declarou, no parecer emitido sobre as zoonoses, adotado em 12 de Abril de 2000, que as
medidas de controlo das infecdes zoonéticas de origem alimentar ndo eram, a data, suficientes.
Com base na importancia das zoonoses, ndo apenas como causadoras de danos ao nivel da
salide publica, mas também como fontes de perdas econdémicas nos setores da producdo
alimentar e da industria alimentar, foi em 2003 aprovada pelo Parlamento Europeu e pelo
Conselho da UE a Diretiva 2003/99/CE, relativa a vigilancia das zoonoses e dos agentes
zoondticos. Por conseguinte, incentivou-se a um esforco comum de toda a Comunidade no sentido
da compilacao dos dados epidemioldgicos, em especial das epidemias que tém como agente
zoondtico: Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli verotoxigénica (VTEC), Listeria
monocyfogenes, Cryptosporidium spp., Echinococcus granulosus/ multilocularis e  Trichinella
spiralis (Diretiva 2003/99/CE). A referida diretiva ndo abrange as Encefalopatias Espongiformes
Transmissiveis (EET), estando estas sob as regras para a sua prevencdo, controlo e erradicacao

constantes no Regulamento (CE) n.° 999/2001.

As EET, sendo doencas de caracter neuro degenerativo, comprometem toda a estrutura do
sistema nervoso central. De todas as EETs conhecidas, a mais mediatizada foi a Encefalopatia
Espongiforme Bovina (EEB, em portugués, ou BSE, em inglés), conhecida vulgarmente pela
Doenca das Vacas Loucas. Os primeiros casos de BSE diagnosticados decorreram no Reino Unido
em 1986, tendo sido primeiramente identificado em bovinos, €, nos anos que se seguiram,
também em outras espécies animais. A BSE foi causa de forte agitacao social, na medida em que
era temida a sua transmissao aos humanos e consequentes riscos na saude publica. Embora nao
se saiba a origem da doenca, os resultados das inumeras investigacoes levadas a cabo fornecem
evidéncias fortes de que esta doenca teve o seu aparecimento nos bovinos devido a uma proteina
com capacidade autorreplicativa, designada prido, presente na farinha de carne e ossos (DGS,
2000). Esta farinha ¢ uma importante fonte de proteina e gordura nas racbes animais e €
produzida a partir da reciclagem e transformacao industrial de restos de matadouros (CFSPH,
2012; DGS, 2000). Deste modo, a UE adotou medidas especificas de prevencao, controlo e
erradicacdo da BSE ao proibir a producao, comercializacao e utilizacdo de proteinas provenientes
de mamiferos para a alimentacdo de ruminantes. Para além da referida proibicdo, aos Estados-
Membros ou regides classificados na categoria 5 a proibicdo é extensiva a alimentacdo de
qualquer animal de criacdo com proteinas de mamiferos, a alimentacdo de mamiferos com

proteinas de outros mamiferos, a excecdo da alimentacdo de caes e gatos, e a alimentacédo de
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ruminantes com gordura fundida de outros ruminantes. Nao é, no entanto, proibida a utilizacdo de
leite e produtos a base de leite, gelatina produzida de peles e couros, proteinas hidrolisadas com
peso molecular inferior a 10 000 Da (cuja producao esteja prevista no Anexo IV do Regulamento
(CE) n.° 999/2001), fosfato dicalcico (sem que apresente vestigios de proteina ou de gordura) e
plasma seco e outros produtos sanguineos (excetuando produtos sanguinos que tenham origem
bovina destinados a alimentacao de ruminantes) (EUR-LEX; Regulamento (CE) n.° 999/2001). De
acordo com o decreto-lei 76/2003, que adota medidas de protecdo das EET e da utilizacdo de
proteinas animais na alimentacdo animal, encontra-se proibida a utilizacao de proteinas animais
transformadas na alimentacdo de animais de exploracdo bem como a comercializacdo, detencao,
importacdo e exportacado de proteinas animais transformadas destinadas a animais de exploracao,

considerando as excecdes previstas no ponto 2 do artigo 3° e no ponto 4 do referido decreto-lei.

2.6.SISTEMA APPCC

“An ounce of prevention is worth a pound of cure” (Benjamin Franklin)

2.6.1. Enquadramento

O conceito APPCC (Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controlo) foi criado nos inicios dos
anos 60 do século passado pela empresa Pillsbury, em colaboracdo com a NASA, com os
laboratorios das Forcas Armadas de Natick nos Estados Unidos da América (EUA) e com o grupo
de projeto laboratorial espacial da forca aérea dos EUA (Ramos, 2011; FAO, 2001). O objetivo
inicial consistia em produzir produtos que pudessem ser usados pelos astronautas. No entanto, na
altura nao era conhecido o comportamento dos produtos alimentares a gravidade zero, tanto no
que diz respeito a conservacdo da sua estrutura fisica como a possiveis contaminacoes
atmosféricas por agentes patogénicos que fosse causa de doencas nos astronautas (Vanthuyne,
2007). Tal mostrou também que as técnicas de controlo de qualidade nao eram suficientes para
garantir um elevado nivel de seguranca dos alimentos, dado que estas baseavam-se no produto
final (FAO, 2001; Vanthuyne, 2007). Para além disso, nao existia um sistema de controlo da
qualidade harmonizado nas empresas do setor alimentar. Deste modo, e apo6s uma extensiva
avaliacdo, chegou-se a conclusdo que o desenvolvimento de um sistema preventivo era a melhor
solucéo para garantir a seguranca dos alimentos, o qual requer o controlo das MP, do processo de
fabrico, do ambiente, do pessoal, da armazenagem e da distribuicdo. Foi ainda prevista a

necessidade de controlo dos registos, de modo a garantir a rastreabilidade, sendo este um dos
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principios do sistema APPCC tal qual existe atualmente (Vanthuyne, 2007). O sistema
originalmente criado foi baseado numa ferramenta da qualidade, a Analise Modal de Falhas e
Efeitos (FMEA), que consiste na identificacdo das potenciais falhas de um sistema em cada etapa
do processo de fabrico, assim como as possiveis causas e o0s efeitos esperados, previamente a

implementacdo de um sistema de controlo (FAO, 2001; Lopes, Ferramentas da Qualidade, 2012).

Em 1971, este conceito foi apresentado publicamente numa conferéncia para a protecdo dos
alimentos. O conceito APPCC foi aplicado em 1974 a alimentos enlatados de baixa acidez pela
Food and Drug Administration (FDA) (FAO, 1998; FAO, 2001). Em 1980 recomendado pela
Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO) as pequenas e médias empresas. Foi, no entanto, apenas na década de 90 que,
de acordo com a Diretiva 93/43/CE, as industrias que operam na cadeia alimentar foram
obrigadas a implementar, atualizar e cumprir procedimentos de seguranca com base nos
principios do sistema APPCC (Ramos, 2011). Em 1992, a NACMCF (em inglés, National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Foods) desenvolveu as linhas genéricas para a
implementacdo do referido sistema, bem como a arvore de decisdo (que permite identificar para
0s perigos de ocorréncia razoavelmente expectavel qual o controlo requerido) e, em 1993, este
sistema foi adotado pela Comissdo do Codex Alimentarius (FAO, 2001). A 1 de Janeiro de 2006,
com a entrada em vigor o Regulamento (CE) n.° 852/2004, vindo este revogar a referida diretiva,
ficou estipulada, de acordo com o artigo 5°, a aplicacdo e manutencdo dos processos baseados

nos principios do sistema APPCC pelos OESAA.

2.6.2. Caracterizacao

0 sistema APPCC é um sistema estruturado, sistematico, preventivo e assente em fundamentos
cientificos. Este sistema tem por base a identificacdo, avaliacdo e controlo dos perigos
potencialmente encontrados nos géneros alimenticios. Os seus principais objetivos sao garantir a
producdo de alimentos seguros, comprovar que o sistema produtivo é seguro, gerar confianca no
produto final, satisfazer os requisitos dos consumidores em matéria De SA e adequar-se a
legislacdo existente (Ramos, 2011). Este sistema & um elemento chave na Gestdo da Qualidade
Total (TQM, “7Total Quality Management') e exige um entendimento aprofundado sobre a relacao
causa-efeito dos perigos potenciais (FAO, 2001). Por si s, o sistema APPCC nao garante a

existéncia de “risco zero” nos géneros alimenticios. No entanto, a aplicacao do referido sistema
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fornece as empresas informacdo quanto a(s) melhor(es) forma(s) de controlar o(s) risco(s)

remanescente(s) (CESFAC, 2005).

O sistema APPCC ¢é implementado corretamente nas empresas do setor alimentar, permitindo,
deste modo, a producao de alimentos seguros, desde que os operadores cumpram 0s seguintes

fatores (CESFAC, 2005):
i.  Seja cumprida a legislacdo em vigor, nomeadamente no que diz respeito a SA;

i.  Sejam estabelecidos a priori pré-requisitos, tais como o plano de controlo da agua, o plano
de limpeza de equipamentos e higienizacdo das instalacoes, o plano de controlo de pragas
(que engloba a desinfecdo, desratizacdo e desinsetizacdo), o plano de formacéo continua
dos trabalhadores, o plano de homologacao dos fornecedores, o plano de manutencao dos
equipamentos e instalacées, o plano de armazenamento e transporte, o plano de
rastreabilidade, o plano de identificacao e eliminacao dos residuos, o plano de limpeza e o
plano de retirada do produto ndo conforme (PNC) (Ramos, 2011; CESFAC, 2005; FAOQ,
2001) Os pré-requisitos permitem as empresas controlar perigos potenciais de baixo risco

(CESFAC, 2005);

iii.  Sejam implementadas e mantidas boas praticas de fabrico (BPF) (GMP, “Good
Manufacturing Practice”), boas praticas de higiene (GHP, “ Good Hygienic Practice”), boas
praticas agricolas (GAP, “Good Agricultural Practice’) e nas boas praticas de

armazenamento (GSP, “Good Storage Practice”) (Ramos, 2011; FAO, 2001)

O sistema APPCC é baseado em sete principios que sao necessarios para o estabelecimento,

implementacao e manutencao do plano APPCC. Estes principios sao:
Principio 1. Identificacao dos possiveis perigos;

Principio 2. Identificacdo de pontos criticos para controlo (PCC) para cada perigo identificado

(através do recurso a Arvore de Deciséo);
Principio 3. Definicao dos limites criticos para cada perigo em cada PCC;

Principio 4. Definicao do procedimento de monitorizacao dos PCC;
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Principio 5. Estabelecimento de um plano de acado a adotar caso dos limites criticos sejam

ultrapassados;

Principio 6. Implementacdo de um sistema efetivo de registo do resultado de todos os testes

efetuados em cada PCC;

Principio 7. Implementacdo de um sistema de verificacdo do funcionamento do plano APPCC

adotado.

E de notar que aquando da aplicacdo dos principios do sistema APPCC, os operadores podem
orientar-se pelas 12 etapas elaboradas pela Comissao do Codex Alimentarius, descritas em Food
Hygiene Basic Texts, documento realizado conjuntamente entre o FAO e a WHO em 2001
(CESFAC, 2005). No entanto, documentos mais recentes do Codex Alimentarius Commission
referem-se a implementacdo do sistema APPCC em 14 etapas. Estas etapas, bem como os
principios do sistema APPCC e a respetiva correspondéncia para a NP EN ISO 22000:2005,

podem ser encontradas no Anexo 1.

Como referido anteriormente, o primeiro principio em que assenta o APPCC, refere-se a
identificacao dos perigos potenciais, os quais podem ser causados por agentes quimicos, fisicos
ou bioldgicos. Note-se que qualguer um dos agentes mencionados detém a capacidade de causar

efeitos adversos na saude humana.

Perigos quimicos caracterizam-se pela presenca de substancias quimicas nos géneros alimenticios
suscetiveis de provocar intoxicacdes alimentares. Sdo exemplos disso os residuos nao desejados
de AD, pesticidas, fertilizantes, oleos e lubrificantes, produtos farmacéuticos (por exemplo,
antibioticos), produtos de limpeza, metais pesados e micotoxinas. Por perigos fisicos entendem-se
todos os corpos fisicos estranhos ao alimento, como vidros, aparas de madeira, metais, cabelos,
plasticos, entre outros. Os perigos bioldgicos sao os Unicos, dentro das categorias de perigos
citados, que possuem a capacidade de reproducao, e podem ir desde bactérias, fungos, virus e
parasitas até mesmo, a prides. Os perigos biologicos podem causar ao consumidor infecoes
alimentares, cuja gravidade ¢ um fator variavel tendo em conta fatores como a quantidade de

microrganismos patogénicos ingeridos, a sensibilidade da pessoa em causa, entre outros.

Numa industria de alimentos para animais, assim como em qualquer empresa do setor alimentar,

é essencial que se efetue a identificacdo dos perigos potenciais, discriminados por etapa do
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processo produtivo, procedendo seguidamente a sua avaliacdo, tendo em conta a sua
probabilidade e gravidade, e como resultado verificar se sdo, ou nao, significativos os perigos
identificados. Os perigos identificados com significancia sao posteriormente analisados pela arvore
de decisdo. A arvore de decisdo permite determinar se um perigo da, ou nao, origem a um PCC,
/.e., a uma etapa do processo produtivo na qual que seja possivel eliminar ou reduzir o perigo até

niveis aceitaveis.

0 sistema APPCC pode ser incorporado noutros sistemas da qualidade, como na norma NP EN

ISO 22000:2005.
2.7.NORMAS DA FAMILIA DAS 1SO

“Existemn muitas definicdes de qualidade e cada pessoa ou organizacdo
pode ter a sua. Se se quer falar de qualidade, como o mesmo significado,
é necessario utilizar uma linguagem comum, quer dizer, uniformizar

critérios.” (Nanta)

Um Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) consiste numa abordagem consistente e sistematica
de gestao para a qualidade, numa perspetiva de disponibilizar recursos e responsabilidade para
que a qualidade seja viavel, real e competitiva. A implementacdo de um SGQ numa empresa
cumpre uma série de passos, tendo por base a metodologia “PDCA” (Plan, Do, Check, Act), i.e.,
assente num programa que visa a melhoria continua da qualidade (Vale). A Gestdo da Qualidade

pode, assim, ser traduzida pelo modelo presente na Figura 1.
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Politicada
Qualidade
Melhoria
i) Planeamento
ontinua
Il Implementagdo
Revisdo (pela (Funcionament
Direc3o) o)
Verificagdo
Auditorias (Agbes

Corretivas)

Figura 1 — Modelo da Gestao da Qualidade.

De um ponto de vista geral, um SGQ ¢ iniciado internamente na empresa e consiste numa
“filosofia” que abrange todos o0s recursos organizacionais (a totalidade dos processos e
departamentos existentes, bem como todas as funcdes, produtos, servicos e pessoas). Por sua
vez, a certificacao € um processo de reconhecimento formal que, realizado por uma entidade
externa, visa o reconhecimento de que dado processo, produto e/ou servico se encontra de acordo

com as especificacdes (Vale).

A ISO (em inglés, /Infernational Organization for Standardization) é uma organizacao nao-
governamental, presente em cerca de 150 paises, com cerca de 19 500 normas internacionais
publicadas. Fundada em Genebra, em 1974, tem como funcdo preparar e promover a
Normalizacao Internacional de produtos e servicos, com vista a melhoria continua dos mesmos.
Em Portugal as normas ISO encontram-se representadas, desde 1949, pelo Instituto Portugués da
Qualidade (IPQ), entidade responsavel pela aprovacdo e homologacao das normas portuguesas
(Lopes, Normas ISO 9000, 2012). O IPQ atua sob a forma descentralizada de Organismos de
Normalizacao Setorial (ONS) e Organismos Gestores de Comissdo Técnica (OGCT). Os ONS s&o
organismos reconhecidos que exercem as atividades de Normalizacdo num dado setor. No

dominio dos alimentos para animais, o0 ONS responsavel é a IACA.

A Normalizacao é uma atividade organizada que viabiliza a elaboracdo de normas. Por sua vez, as

normas consistem em documentos, de aplicacao voluntaria, que possuem requisitos,
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especificacdes, orientacdes e carateristicas que permitem assegurar a qualidade de materiais,
produtos, processos e servicos. A certificacdo pelas normas ISO é vantajosa para as empresas,
dado que permite reduzir custos provocados por perdas e erros, aumentando, deste modo, a
produtividade. Deste modo, é possivel harmonizar as especificacdes técnicas dos produtos e
servicos, bem como facilitar o comércio internacional. Por ultimo, a Normalizacdo permite garantir
ao consumidor que os produtos sdo seguros, eficientes e eco-friendly, atraindo novos clientes e
conferindo-lhes confianca redobrada. As normas permitem que as empresas tenham uma
vantagem competitiva face as demais (IPQ). De uma forma sintética, os principais beneficios da
certificacdo pelas normas ISO englobam poupanca a nivel econdmico, satisfacdo do consumidor,
acesso a novos mercados, aumento da cota de mercado e reducdo do impacte ambiental (ISO;
IPQ). E de notar que a adeséo & certificacdo, o que ¢ levado a cabo através de organismos de

certificacao, possui carater voluntario por parte das empresas.

De entre as diversas normas existentes, destacam-se para as empresas do setor dos alimentos
para animais a NP EN ISO 9000:2000 (Sistemas de Gestdo da Qualidade — Fundamentos e
Vocabulario), NP EN ISO 9001:2000 (Sistemas de Gestdo da Qualidade — Requisitos), NP EN 1SO
9004:2000 (Sistemas de Gestdo da Qualidade - Linhas de Orientacdo para a Melhoria de
Desempenho), NP EN ISO 22000:2005 (Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar), 1ISO/TS
22004:2005 (Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar — Linhas de orientacao para a aplicacéo
da ISO 22000:2005) e ISO 22005 (Rastreabilidade na cadeia dos géneros alimenticios e alimentos
para animais — principios gerais e linhas de orientacdo para o desenho e desenvolvimento de

sistemas).
2.7.1. NP ENISO 22000:2005

Em 2005 foi lancada pela ISO a primeira familia de normas relacionada com a SA — as normas da
familia 1ISO 22000. A norma ISO 22000 foi posteriormente traduzida para a NP EN ISO
22000:2005 - Sistemas de Gestao da Seguranca Alimentar. Esta norma estabelece os requisitos
para que as organizacdes que operem na cadeia alimentar (desde produtores primarios,
produtores de alimentos para animais, fabricantes de géneros alimenticios, distribuidores,
transportadores, armazenistas, fornecedores de embalagens, equipamentos e MP) possam gerir
eficazmente o seu sistema de SA, garantindo a reducdo ou eliminacdo dos perigos para a saude

do consumidor até niveis aceitaveis em todas as fases da cadeia alimentar.
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Esta Norma Internacional apresenta como principal objetivo harmonizar os requisitos necessarios
para a gestdo da SA, a nivel global, pelos demais operadores da cadeia alimentar. A concecéo e
implementacdo de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) por parte das
organizacdes tem por base fatores como os riscos para a SA, o tipo de produtos fornecidos, os
processos em uso e o tamanho e estrutura da organizacdo. A NP EN ISO 22000:2005 permite as
organizacdes obterem um SGSA mais focalizado, integrado e coerente do que os requisitos

encontrados pela legislacao.

De acordo com Teixeira et al (2011) que apresenta os resultados do inquérito realizado as
empresas certificadas por esta norma, os principais motivos que as levam a certificacdo sdo:
garantir a confianca por parte dos clientes, satisfazer os requisitos dos clientes, diferenciar perante
as demais empresas e 0 assegurar o envolvimento e compromisso com a SA. Apos a certificacao,
as mesmas empresas inquiridas destacam a melhoria das metodologias e praticas que visam a SA
e a melhoria real da satisfacdo dos clientes e de outras partes interessadas como sendo os
principais beneficios. Por sua vez, no que diz respeito as principais dificuldades detetadas no
processo de certificacao, sao de apontar a resisténcia interna a mudanca e ainda os custos
associados a implementacao do SGSA. Para estes Gltimos contribuem principalmente a formacéo

e as qualificacdes dos funcionarios, os custos da certificacao e da calibracdo dos equipamentos.

A NP ISO 22000:2005 objetiva que as organizacdes vao de encontro dos requisitos estatuarios e
regulamentares no que diz respeito a SA. Este referencial permite a conjugacdo de uma
comunicacao interativa, da gestao do sistema, dos programas pré-requisitos (PPR) e dos principios
e as etapas do sistema APPCC desenvolvidos pela Comissao do Codex Alimentarius, que sao
elementos essenciais para garantir a seguranca dos alimentos até ao consumidor. Assim, esta
Norma Internacional associa os principios do sistema APPCC (que possui obrigatoriedade legal de
acordo com o artigo 5° do Regulamento (CE) n.° 852/2004) com os PPRs, por via de requisitos

auditaveis, de modo a que seja facilitada a sua aplicacao (Moreira, 2008).

Um ponto essencial da aplicacdo da NP EN ISO 22000:2005 prende-se com a identificacao e
avaliacdo de todos os perigos cuja ocorréncia & razoavelmente expectavel, inclusive perigos
associados ao tipo de processo e as instalacdes, uma vez que tal auxilia as organizacées no
estabelecimento de medidas de controlo eficazes, através da combinacdo do(s) PPR(s), PPR(s)

Operacional(is) (PPRO) e do plano APPCC. Os perigos que necessitam de controlo variam de
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organizacao para organizacdo, mesmo fazendo parte integrante do setor alimentar, pelo que cada
organizacao deve determinar e documentar o porqué dos perigos identificados com ocorréncia

razoavelmente expectavel.

Para que uma organizacdo funcione de forma efetiva e eficiente é necessario que sejam
identificadas e geridas as demais atividades que a constituem. Note-se que uma atividade que
consuma recursos, de forma a transformar os /nputs em outputs, é considerada um processo.
Ora, os outputs do processo anterior podem ser os Jinputs do processo seguinte. Deste modo, a
organizacao deve utilizar uma abordagem por processos, em que sejam estabelecidas e geridas

convenientemente as interacdes entre eles (ISO/TS 22004(E)).

As linhas orientadoras que auxiliam as organizacées a implementar a NP EN ISO 22000:2005
podem ser encontradas na ISO/TS 22004. Na Figura 2 sdo apresentadas as principais etapas
para a implementacao da Norma Internacional, bem como as respetivas ligacdes estabelecidas
entre estas. No entanto, os métodos e abordagens necessarios a implementacdo do SGSA séo

deixados ao critério das organizacoes

Monitorizagao:
Verificagio — ofem Accies
| Correctivas
,/'- Q_/ \\\
Melhoria ™ A Implementac&o
Validacéo
Planear e Passos Estabelecer
Real - Analise das Plano HACCP
ealizar relim. _
o de =4 Medidas
Produtos aAnalise Perigos de Estabelecer
Seguros de Perigos PPR
Controlo Operacional
A

Figura 2 — Principais etapas de implementagcdo da NP EN ISO 22000 e as ligacdes estabelecidas entre estas, onde transparece o
conceito de melhoria continua.

A certificacao por esta Norma Internacional é uma opcao da gestao de topo e o seu sucesso deve
implicar um esforco conjunto de todos os colaboradores. Deste modo, deve haver evidéncias do
comprometimento da gestdo de topo com o SGSA e a sua melhoria continua, através de iniciativas

de interesse e lideranca quanto ao desenvolvimento e implementacdo do sistema, bem como
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delegando responsabilidades e autoridades. Por vezes, a opcao pela certificacdo pode resultar da

exigéncia de clientes, que requerem evidéncias do cumprimento dos requisitos de SA.

A presente Norma Internacional encontra-se alinhada e compativel com a ISO 9001:2000, de tal
modo que as empresas que se encontrem certificadas pela norma 1SO 9001:2000 podem integrar
essa certificacdo com a certificacdo pela NP EN I1SO 22000:2005. De referir que a ISO 9001:2000
fornece requisitos para a eficacia da implementacdo de um SGQ, que vdo de encontro aos
requisitos dos clientes. De modo semelhante, a NP EN ISO 22000:2005 fornece os elementos
essenciais para um SGSA com comparavel finalidade. A Norma Internacional é igualmente passivel
de ser alinhada com outros sistemas de gestao, tais como os sistemas de gestdo ambiental,
sistemas de gestdo de seguranca e saude ocupacional e sistemas de gestdo orcamental,
financeira e administrativa (ISO/TS 22004(E)). No entanto, a NP EN ISO 22000:2005 pode ser

aplicada independentemente de noutras normas de sistemas de gestdo (Moreira, 2008).

A implementacado da Normal Internacional exige por parte da organizacao um controlo, atualizacao
constante e acessibilidade de toda a documentacao, assim como manter os registos por um
periodo de tempo adequado, tendo em conta a dimensao da empresa, requisitos estatuarios e
requisitos regulamentares. A empresa deve, estabelecer uma estrutura documental adequada (o
que pode derivar dos requisitos da I1ISO 9001:2000, caso a empresa em questdo possua a
certificacdo pela referida norma antecipadamente). Os documentos podem ter carater diretivo,

informativo ou comprovativo.

De uma forma genérica, a certificacao das empresas por organismos de certificacdo acreditados,
segue as etapas fundamentais constantes na Figura 3. Como ponto de partida, uma organizacao
que pretenda a sua certificacdo necessitara de apresentar o seu pedido a uma das entidades
acreditadas para o efeito. Apos conhecimento dos processos da organizacao e estabelecimento
das condicdes contratuais, a entidade certificadora inicia 0 planeamento da auditoria. A primeira
auditoria realizada tem como objetivo identificar as ndo-conformidades e as oportunidades de
melhoria. E entdo apresentado um relatério & organizacdo, tendo esta que iniciar as acdes
corretivas necessarias a eliminacao do(s) problema(s) identificado(s). Posteriormente sao
analisados, pela entidade certificadora, os resultados da auditoria e a sua confrontacdo com as
acdes corretivas levadas a cabo, de onde resultara a decisdao quanto a certificacdo. Se, neste

ponto, a organizacdo nao satisfizer os requisitos da norma certificadora, a entidade certificadora
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pode organizar mais auditorias com o objetivo de acompanhar a implementacdo das acoes
corretivas. Caso a organizacdo revele conformidade com os requisitos da norma para a qual
pretende a certificacdo, sera emitido o Certificado de Conformidade, valido por um periodo pré-
estabelecido, onde constem o ambito da certificacdo, a respetiva norma, a designacdo da
organizacao e da entidade certificadores, a data de emissdo e a validade. Durante o periodo em
gue a organizacdo se encontra certificada, esta devera ser alvo de auditorias regulares, por forma
a garantir que a empresa segue 0s processos de melhoria continua e cumpre os requisitos
exigidos pela norma. Apos terminado o periodo do Certificado de Conformidade, este pode ser

renovado (Governo de Portugal).

Pedido de Certificagao

Processo de Auditoria

Desenvolvimento de
AcOes Corretivas

Auditoria de Certificagao —
Decisao

Emissdo do Certificado de
Conformidade

—
J
I
J
s
N
T
V
s
J

Uso da Marca de Empresa

Certificada

Figura 3 — Etapas fundamentais para a certificacao das organizacdes (Governo de Portugal).

No que diz respeito ao total dos custos associados a implementacao e certificacéo pela NP EN ISO
22000:2005 foram, para a maioria das empresas inquiridas por 7eixeira et. a/ (2011), inferiores a
15 000 €, sendo, no entanto, superiores a 50 000 € para apenas 9,7 % destas. Nao sao, no
entanto, de desvalorizar os custos associados a manutencao requerida pela certificacao de acordo
com a NP EN ISO 22000, que s&o maioritariamente inferiores a 15 000 €. E ainda de notar que
para fazer face aos requisitos da referida norma algumas empresas necessitam de algumas
alteracdes ao nivel dos equipamentos e a nivel tecnologico, alteracdes essas que representam
inevitavelmente um investimento de capital. Por sua vez, os beneficios financeiros da certificacao

nao sdo, em muitos casos, passiveis de serem quantificados. No entanto, de acordo com o
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referido inquérito, a maior percentagem de empresas que conseguiram quantificar os beneficios

da certificacdo apontam para valores inferiores a 15 000 €.
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CAPITULO 3. APRESENTACAO DA EMPRESA

3.1.GRUPO NUTRECO

O grupo Nutreco é uma das maiores empresas agroalimentares a escala mundial, sendo lider
ibérico no setor da nutricao animal e lider em atividades de genética avicola e porcina. Possui
também atividades ao nivel da producao e comercializacdo de carnes de aves e suinos e € a maior
empresa mundial em atividades de aquacultura. Tendo como missdo “ Feeding the future” (Figura
4), o grupo Nutreco prima pela qualidade, inovacao, eficiéncia e sustentabilidade, de modo a
atingir o objetivo de contribuir para a alimentacdo de 9 bilides de pessoas em 2050, o que, de
acordo com a FAO, terda de resultar de um
crescimento de 70 % ao nivel das atividades agricolas.
Neste sentido, urge gerir, de forma controlada e
integrada, a escassez de recursos, a seguranca dos
géneros alimenticios e alimentos para animais, o bem-
estar animal, a resisténcia aos antibioticos, a poluicao, Figura 4 - Misso do grupo Nutreco (Nutreco).
as alteracdes climaticas e a perda da biodiversidade.

Atualmente a pegada ecologica é em cerca de 30 % superior a taxa natural de renovacao, sendo
parte da responsabilidade das atividades de agricultura e aquacultura. Assim o grupo Nutreco
empenha esforcos em aliar a eficiéncia a sustentabilidade de modo a desconectar o crescimento

econdmico do impacto ambiental.

Com cerca de 9300 colaboradores em 30 paises e com vendas em cerca de 80 paises, 0s
negocios do grupo Nutreco (Figura 5) encontram-se divididos em cinco grandes areas: o grupo
Nanta — alimentos compostos para animais (Figura 6), Trouw Nutrition — corretores e pré-misturas
(Figura 7), Skretting — alimentos para peixes (Figura 8), grupo Sada — producao e processamento
avicola (Figura 9) e Inga Food — producdes suinas (Figura 10). O grupo Nutreco, com cerca de um
século de existéncia, tem sede na Holanda e faz parte da bolsa de valores da NYSE Euronext em
Amesterdao, tendo registado uma receita anual de 5,2 bilides de euros em 2013. Ap6s um
periodo em que o grupo Nutreco perspetivava o desinvestimento no setor da alimentacdo animal
na Peninsula Ibérica, encontra-se atualmente segmentado numa nova unidade de negocio - o
setor dos alimentos compostos para animais e de carne de Portugal e Espanha. Este segmento

engloba o grupo Nanta, o grupo Sada e Inga Food.

55



Revisdo a um Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

J nutreco

tfrouw

a Nutreco company

NANTA

Figura 5 — Logotipo do grupo Nutreco. Figura 6 — Logotipo do grupo Nanta. Figura 7 - Logotipo da Trouw Nutrition.
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Figura 8 — Logotipo da Skretting. Figura 9 — Logotipo do grupo Sada. Figura 10 - Logotipo da Inga Food.

3.2.GRUPO NANTA

O grupo Nanta ¢ lider Ibérico no fabrico e
comercializacao de alimentos compostos para
animais, e esta edificado sobre sélidas bases na
producdo,  investigacdo,  desenvolvimento e
comercializacao de alimentos para animais com
elevados niveis de qualidade, seguranca e
rastreabilidade. Emprega cerca de 650 pessoas e
encontra-se sediado em Tres Cantos (Madrid). Conta
com 21 fabricas distribuidas por Portugal e
Espanha, sendo que a Nanta-Fabrica de Moagem do
Marco, S.A. (Nanta Portugal) ¢ a Unica empresa do
grupo Nanta que se encontra em territorio Nacional.
Localizada no Marco de Canaveses, distrito de Porto
(Figura 11), emprega cerca de 60 trabalhadores e
centra a sua atividade na producao de alimentos
para aves, bovinos, suinos, ovinos e coelhos. Os

alimentos para animais produzidos pretendem

Tudela de Duero

Marco de Canaveses

Almendralejo
prhy
Hermanas

Las Palas

Figura 11 - Mapa da localizacdo geogréfica das 21 fabricas
do grupo Nanta, em Espanha e em Portugal. Em especial,
apresenta-se a vista geral exterior da Fabrica da Nanta no
Marco de Canaveses, local onde foi realizado o estagio.

cobrir todas as necessidades dos varios segmentos de mercado, situando-se ao lado dos

produtores de animais de modo a criar valor acrescentado as suas atividades. A Nanta é uma

empresa dindmica, na medida em que sdo continuamente desenvolvidas novas solucdes para a
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producdo animal, contanto, para o efeito, com a presenca de técnicos especializados na

alimentacao animal. Esta dotada da mais moderna tecnologia, sendo o processo produtivo

automatizado e informatizado (Figura 12).

Dada a sua importancia na cadeia alimentar, encontra-se desde 1995 implementado a ISO 9001

- Sistemas de Gestdo da Qualidade, tendo sido a primeira empresa do setor distinguida por esta

Figura 12 — Sala de comando da empresa. A
sala de comando destina-se ao controlo de
toda a producdo, desde a entrada de
matérias-primas nos silos até a saida do
produto acabado, seja em sacos, seja a
granel.

certificacdo. Deste modo, o grupo Nanta aposta na obtencéo
de alimentos saudaveis e seguros para 0S animais que 0S
consomem e, COMO consequéncia, para 0S proprios seres
humanos, tendo sempre a saude publica em primeiro plano

(baseando-se na politica “ from the farm fo the fork”). Para tal,

possui ainda um sistema de SA baseado nos principios do
APPCC e, desde 2008, mantém ativos os requisitos da norma
ISO 22000 - Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar.

Encontra-se ainda certificada pela 1ISO 14001 - Sistemas de

Gestdo Ambiental — e pela OHSAS 18001 - Seguranca e Saude no Trabalho.

3.2.1. Organigrama

A Nanta Portugal encontra-se dividida em quatro departamentos fundamentais (Figura 13), que,

sendo departamentos independentes, cooperam entre si. Os Departamentos Administrativo e

Controller, Qualidade, Producao e Compras remetem para o superior hierarquico, o Diretor

Regional. No entanto, o Departamento de Compras remete também para o superior funcional, o

Diretor Ibérico de Compras.

A equipa da Nanta Portugal é ainda composta por técnicos e comerciais, que atuam no terreno,

dando apoio técnico especializado aos produtores pecuarios.
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Figura 13 - Estrutura diretiva da Nanta Portugal. Esta encontra-se dividida em quatro departamentos fundamentais, sendo eles o
Departamento Administrativo e Controller, o Departamento de Qualidade, o Departamento de Producdo e o Departamento de

Compras.

No caso especifico do Departamento de Qualidade, este é composto pela Diretora da Qualidade
(também designada por Garante de Qualidade) e pela Técnica de Laboratorio, que rementem
funcionalmente para o Diretor de Nutricdo/Formulacao do Grupo Nanta (na sede, em Tres Cantos,
Madrid), que conta com um Responsavel do espectrofotémetro NIR (ver Anexo Il, a)) e Qualidade e
ainda com um Técnico de qualidade e seguranca alimentar. Esta equipa prima por uma
comunicacao constante e pela realizacdo de reunides periodicas que permitem um intercambio
eficaz de informacdes e experiéncias relevantes, a realizacao de trabalhos em conjunto e também
de reunides de formacdo. O Departamento de Qualidade encontra-se munido de importantes
ferramentas informaticas e um laboratorio integrado, instrumentos essenciais para garantir a

qualidade e seguranca tanto das MP, como dos produtos acabados (PA).

3.2.2. Laboratério

No Regulamento (CE) n.® 183/2005 (ponto 2 do “Controlo de Qualidade” do anexo Il) é referida a
necessidade das empresas do setor dos alimentos para animais possuirem um laboratério, onde
exista pessoal e equipamento adequados. No entanto, caso tal ndo seja viavel, as empresas

devem socorrer-se de laboratorios externos, preferencialmente acreditados (IACA, 2007).

Cada empresa produtora de alimentos para animais deve, na assunc¢édo do disposto no Anexo Il do
Regulamento (CE) n.° 183/2005 relativo ao “Controlo de Qualidade”, elaborar por escrito um
plano de controlo de qualidade, onde constem os controlos realizados aos PCC, os processos € a
respetiva frequéncia da amostragem (definidos no plano de amostragem), os métodos e
frequéncia das analises (plano de controlo analitico), o respeito pelas especificacdes e o destino

em caso de desrespeito das especificacdes a dar quer as MP, quer ao PA. O plano de controlo da
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qualidade do grupo Nanta engloba também o plano de
controlo microbiologico e o plano de controlo das
substancias indesejaveis mais relevantes para a SA
(destacando-se as micotoxinas - aflatoxina B1, toxina
T2+HT2, zearalenona, desoxinivalenol e a fumonisina —,

PCB, dioxinas, metais pesados, HAP — Hidrocarbonetos

Aromaticos Policiclicos — e pesticidas). Neste sentido, a

Figura 14 - Vista geral do laboratorio da empresa.
Nanta Portugal possui um laboratorio integrado (Figura 14), no qual sdo analisadas todas as

matérias-primas bem como os produtos acabados (uma amostra por cada produto a granel e uma
amostra por lote de produto ensacado), de acordo com o plano de controlo de qualidade
estabelecido internamente, sendo estas amostras guardadas no arquivo por quatro meses (Figura
15). Note-se que no caso da producdo de alimentos para animais produtores de géneros
alimenticios, as empresas sao obrigadas a guardar, em local que nao permita a alteracao da sua
composicao ou adulteracdes, uma amostra de cada MP e uma amostra de cada lote de Produto
Acabado (PA) (ou de cada fracdo da producdo, no caso de producdo em continuo), devidamente
identificada e selada, e de acordo com um protocolo previamente estabelecido pelo fabricante. No
caso da empresa apenas produzir alimentos para animais nao produtores de géneros alimenticios,

vé-se obrigada a guardar apenas as amostras do PA.

Figura 15 — Arquivo da empresa, onde se contata a utilizacdo de cores diferentes, para os diferentes produtos a guardar. Nas
caixas a azul sdo guardadas amostras de todos os lotes de produto produzidos, por dia. a) Nas caixas a vermelho sédo armazenados
0s produtos fabricados que contenham medicamentos na sua composicao, assim como uma amostra por cada lote de aditivo que
chega a fabrica, de acordo com o plano de controlo de qualidade estabelecido. b) A branco estdo as caixas onde sdo guardados

todos os lotes de matéria-prima.

Em qualquer industria é desejavel a obtencao de resultados fiaveis e que sejam, ao mesmo tempo,

processados em tempo util, dado que de tal depende do encaminhamento a dar as MP e/ou PA,
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.e., a aceitacdo/rejeicdo das cargas, a nao colocacdo do PA no mercado caso seja detetado o
problema atempadamente ou ainda a possivel retirada do PA do mercado. Neste sentido, o
espectrofotémetro NIR (ver Anexo I, a)) é uma ferramenta indispensavel para a industria

alimentar.

No entanto, o “primeiro laboratdrio” é a inspecao visual que é realizada pelo pessoal da descarga
na altura de recolher a amostra. Desta inspecdo a cor, a forma fisica, ao odor e a isencado de
contaminacdo por pragas, resultam muitas das ndo-conformidades ao nivel das MP que chegam a

fabrica.
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CAPITULO 4. GUIA DE BOAS PRATICAS PARA OS INDUSTRIAIS DE PRE-MISTURAS
E DE ALIMENTOS COMPOSTOS PARA ANIMAIS DESTINADOS A PRODUCAO DE
GENEROS ALIMENTICIOS

De acordo com o constante no Capitulo Il do Regulamento (CE) n.° 183/2005, é incentivada a
elaboracao de guias de boas praticas a nivel nacional e a nivel comunitario pelos Estados-
Membros e pela Comissdo, respetivamente, tendo em consideracdo todas as partes interessadas.
Apesar da utilizacdo dos referidos guias ter carater voluntario por parte dos operados das
empresas do setor, pretende-se com o0s mesmos harmonizar os critérios fundamentais
reconhecidos para as BPF durante a compra, manuseamento, armazenagem, processamento e
expedicdo dos alimentos para animais. Neste sentido, surgiu em 2004, “a community guide to
good practice for the EU industrial compound feed and premixtures manufacturing sector for food
proaucing animals’, conhecido por European Feed Manufacturers Guide (EFMC). Este guia
comunitario foi elaborado pelo European Feed Manufacturers' Federation (FEFAC), tendo sido alvo
de revisdes periddicas, fruto de alteracdes a nivel tecnologico, cientifico, normativo e legislativo que
foram surgindo desde a sua concecao. Atualmente encontra-se em vigor a sua versao 1.1 que data
do ano de 2009. O EFMC foi desenvolvido com a perspectiva de fornecer informacdes praticas
para a concecao de guias nacionais, sendo reconhecidos pelas autoridades publicas, pelas
entidades certificadoras nacionais, bem como pelos agentes economicos (IACA, 2007). Assim,
com base neste documento, as respetivas associacOes setoriais elaboraram cédigos similares,
tendo sido publicado, em Portugal, o “Guia de Boas Praticas para os Industriais de Pré-Misturas e
de Alimentos Compostos para Animais destinados a producédo de Géneros Alimenticios” pela IACA.
A elaboracao dos guias comunitarios e nacionais tem por base os cédigos de boas praticas do
Codex Alimentarius (Regulamento (CE) n.° 183/2003), tais como Principios Gerais de Higiene
Alimentar — Textos Basicos, que inclui Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (APPCC)
constante no CAC/RCP 1-1969 (Ver. 4-2003), o Cddigo de Boas Praticas para a Alimentacao
Animal (CAC/RCP 54-2004), o Codigo de Boas Praticas para o Controlo e Uso de Drogas
Veterinarias (CAC/RCP 38-1993), Codigo de Boas Praticas para o Transporte de Alimentos a
Granel ou Semi-Embalados (CAC/RCP 47-2001), o Codigo de Boas Praticas para Transporte e
Armazenamento de Oleos e Gorduras a Granel (CAC/RCP 36-1987 (Rev.1-1999)), os Principios
para o Estabelecimento e Aplicacdo de Critérios Microbiolégicos para os Alimentos (CAC/GL 21-

1997) e os Principios e Linhas Orientadoras para a Avaliacao do Risco Microbiolégico (CAC/GL 30-
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1999) (IACA, 2007). E de referir ainda que as empresas do setor dos alimentos para animais
devem desenvolver, com base tanto em guias comunitarios, como em guias nacionais, guias de
boas praticas aplicados a realidade especifica de cada entidade. Assim, nos guias de boas praticas
especificos de cada empresa do setor dos alimentos para animais devem constar os seguintes

critérios (IACA, 2007):

(1) Tipo de produtos produzidos (alimentos para animais e/ou pré-misturas destinadas a

alimentacdo animal);

(2) Operacbes abrangidas: compras de MP, AD e/ou PM e PMM, processo produtivo,

armazenagem, transporte e distribuicao;
(3) Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controlo, com base no APPCC;
(4) Sistema de Rastreabilidade;

(5) Plano de Controlo de Qualidade, que inclui o plano de amostragem, o plano de controlo
analitico, o plano de controlo microbiolégico e o plano de controlo das substancias
indesejaveis, o respeito pelas especificacoes e o destino a dar em caso de desrespeito das

especificacdes quer as MP, quer ao PA;
(6) Procedimentos em caso de reclamacao e de recolha do produto;
(7) Procedimentos sujeitos a auditorias internas e externas.

Sado, de seguida, referidos os principais requisitos de higiene que devem estar vigentes em
qualquer empresa de alimentos para animais, em conformidade com o “Guia de Boas Praticas
para 0s Industriais de Pré-Misturas e de Alimentos Compostos para Animais destinados a

producdo de Géneros Alimenticios” desenvolvido pela IACA.
4.1.GUIA DE BOAS PRATICAS DE HIGIENE

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 852/2004, e, especificamente, com o Regulamento (CE)
n.° 183/2005, os operadores sao obrigados a cumprir os requisitos de higiene legislados. Neste
sentido, a nivel interno as empresas devem, nao sé aplicar os referidos requisitos, como contribuir
para a existéncia e implementacdo de normas de higiene efetivas. Deste modo, o guia de boas

praticas deve funcionar como programas de pré-requisitos para a implementacéo dos principios do
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APPCC e dos SGSA (em particular, a norma NP EN ISO 22000:2005), assegurando as condicoes

operacionais e ambientais que servem de base a producao de alimentos seguros.

4.1.1. Estabelecimentos: concecéo e instalacdes

A concecdo e construcdo das instalacdes fabris deve permitir assegurar que os alimentos para
animais se encontram protegidos de possiveis contaminacoes, como a titulo de exemplo, as que
advém da infestacao por pragas. Deve existir espaco adequado para todas as operacoes, incluindo
as de limpeza e manutencdo, bem como um armazenamento seguro de todos os equipamentos e

materiais em uso (FAO and IFIF, 2010).

a) Instalacdes

No projeto e concecao das instalacdes fabris devem ser considerados fatores como a minimizacao
da contaminacao, possibilidade de limpeza adequada, manutencao e desinfecao das instalacoes e

equipamentos, superficies e materiais ndo tdxicos e controlo do acesso e proliferacao de pragas.

Em termos de localizacéo, as instalacdes fabris devem concentrar-se o mais afastado possivel de
zonas ambientalmente poluidas, ou de atividades industriais passiveis de causar contaminacoes
aos alimentos produzidos, de zonas de inundacdes, de zonas onde existam pragas frequentes e de
zonas onde os residuos liquidos e/ou soélidos ndo possam ser removidos eficazmente. A
localizacdo das instalacdes reveste-se de importancia na medida em que dela deriva, direta ou
indiretamente, a eficacia das medidas de controlo em termos de seguranca e higiene dos
alimentos para animais (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)). Existe igualmente a necessidade em
garantir uma eficaz eliminacao dos esgotos e de aguas pluviais e residuais, por forma a serem
evitadas contaminacdes dos alimentos (IACA, 2007), questdes idealizadas desde a fase de projeto

e concecao das instalacoes.

Ja numa fase de uso ativo, ha que ter o cuidado em manter limpas e em bom estado de
conservacao as instalacdes (de producdo e armazenagem). Os procedimentos adotados nestes
espacos devem ainda evitar possiveis derrames, na medida em que estes constituem focos de
contaminaces por pragas. As instalacdes de producdo e armazenagem, assim como O
equipamento, devem estar isentos de produtos quimicos, pesticidas fertilizantes, bem como de
outros possiveis contaminantes nao destinados a producado de alimentos para animais (IACA,

2007; CAC/RCP 54-2004). No entanto, no caso de estes se encontrarem presentes na unidade
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fabril, devem ser armazenados aparte dos restantes produtos, para evitar possiveis erros ou

enganos (CAC/RCP 54-2004).

Relativamente as instalacées de armazenagem (Figura 16) é importante ainda garantir que as
mesmas se encontrem limpas, a temperatura constante e isentas de pragas. Numa armazenagem
correta, verifica-se a existéncia de espacos individualizados para os alimentos medicamentosos
(Figura 17) e para os alimentos para caes e gatos (também designados por pet food) (Figura 18),
devido a possibilidade de estes conterem substancias passiveis de originar contaminacdes

cruzadas (Regulamento (CE) n.° 183/2003).

Figura 16 — Vista parcial do armazém de PA da Nanta Portugal.

Durante a concecdo das instalacdes fabris deve também ser previsto um espaco individual,
seguro, apropriado e de acesso restringido a pessoas autorizadas para o armazenamento de AD
(ou AD na forma de PM) (Figura 19) e medicamentos (ou produtos na forma de PMM) (Figura 20).
Para os locais definidos para o efeito consideram-se alguns aspetos dignos de relevo, tais como:
encontrar-se devidamente limpos e com temperatura e humidade controladas de modo a atestar
gue se encontram dentro das especificacées. Os sacos devem estar devidamente identificados e,
guando abertos, devem estar dobrados e apropriadamente fechados com o auxilio de um

acessorio.
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Figura 17 - Vista do armazém de alimentos Figura 18 - Vista do armazém de alimentos
medicamentosos. Este armazém encontra-se para cdes e gatos (pet food). Este armazém
fisicamente separado dos restantes PA e encontra-se fisicamente separado  dos
devidamente identificado. Contém também restantes PA e devidamente identificado, pelo
uma porta elevatoria, para que estes produtos facto dos pef food conterem proteinas animais
estejam sempre devidamente isolados dos transformadas (PATs).

restantes. O acesso a este armazém é apenas

permitido ao médico veterinario responsavel e

ao pessoal autorizado pelo mesmo.

De referir também que as instalacdes fabris devem possuir um local apropriado e devidamente
identificado para o PNC que se apresente em sacos. Este produto pode ser oriundo de algum erro
ocorrido internamente ou da devolucédo pelo cliente (cf. 4.1.4. Processo de fabrico de alimentos
compostos para animais, alinea g)), devido a problemas como embalamento defeituoso, falta de

rotulo, sacos degradados, produto com desvio na granulometria, entre outros (IACA, 2007).

No caso de existir uma armazenagem exterior (Figura 21), é importante assegurar que todos o0s
produtos estejam protegidos de contaminacbes e deterioracdes, devendo-se evitar o contacto

direto entre os sacos e o chao, e garantir ainda a identificacao para o efeito da zona utilizada.

Existem algumas recomendacdes no que respeita as janelas e outras aberturas, devendo as
mesmas ser faceis de limpar, construidas de modo a evitar a acumulacéo de sujidade e ainda ser
resistentes as pragas. Quando necessario, aconselha-se o recurso a redes mosquiteiras amoviveis
e lavaveis, para evitar a entrada de pragas. Por sua vez, as portas devem estar limpas, ser
corretamente reguladas, com superficies lisas, nao absorventes e ser resistentes a pragas. Os
tetos e acessdrios suspensos devem ter uma concecao, construcdo e acabamento que reduza a
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acumulacao de sujidade e condensacoes, a proliferacdo de bolores indesejaveis e a queda de
particulas que possam afetar a seguranca e a qualidade dos alimentos para animais produzidos
(CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003); Regulamento (CE) n.° 183/2003). Os pisos devem estar
concebidos de forma a permitir uma limpeza e drenagem adequadas. As paredes e divisorias
devem ser constituidas por superficies lisas até uma altura adequada e por materiais

impermeaveis nao tdxicos (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)).

Figura 19 - Vista parcial do armazém de preé- Figura 20 - Vista parcial do armazém de

misturas. pré-misturas medicamentosas.

Figura 21 - Vista parcial do armazenamento exterior de pré-misturas e pré-misturas medicamentosas. Apesar de este
armazenamento ser temporario, deve cumprir alguns requisitos para assegurar que os produtos se encontrem livres de

contaminacdes e deterioracoes.

Em termos de iluminacéao, as unidades fabris devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada

para que as atividades se desenvolvam de forma higiénica (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003);
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Regulamento (CE) n.° 183/2003). De referir a importancia de uma correta iluminacdo de forma a
nao mascarar a cor natural dos alimentos e ainda do uso de intensidades adequadas as operacoes

que decorrem (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)).

0 espaco circundante da unidade fabril deve estar desimpedido de fontes de contaminacéo, tais
como arbustos e outra vegetacdo, que podem ser fator de proliferacdo de pragas. Em relacdo aos
espacos destinados a rececdo e expedicao, a sua concecao e construcdo € executada de modo a
permitir a seguranca das MP e PA, prevenindo possiveis contaminacdes por fatores
meteorolégicos, por aves (como as pombas), entre outros (IACA, 2007). No caso de existir area de
parque, as zonas de acesso ao mesmo devem ser concebidas de modo a evitar contaminacao das
areas de producdo, provocada, por exemplo, pelo fumo resultante da combustio criado pelos

veiculos em circulacdo (FAO and IFIF, 2010).
b) Equipamentos

Os equipamentos devem funcionar de acordo com a utilizacdo pretendida e facilitar as BPH,
incluindo a sua monitorizacdo (que deve ser adequada, regular e devidamente documentada) e
higienizacdo. Devem estar, sempre que possivel, afastados das paredes de modo a facilitar os
processos de limpeza e manutencédo (FAO and IFIF, 2010). Os equipamentos, em especial aqueles
em contacto direto com os alimentos, devem ser fabricados com materiais ndo toxicos, devem ser
duraveis e amoviveis, sempre que possivel, e devem minimizar o risco de erros e de condensacoes

(CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003); IACA, 2007; CAC/RCP 54-2004).

No caso das balancas e outros equipamentos de medicdo € necessario garantir que sejam
ajustados a gama de pesos ou volumes, que sejam regularmente controlados quanto a sua
exatidao e ainda que sejam estabelecidos os desvios toleraveis aos valores que se pretendem
medir (IACA, 2007). Os misturadores devem permitir a obtencdo de uma mistura homogénea,
bem como de diluicbes homogéneas, e devem ser adequadas a gama de pesos ou volumes. Cabe
aos OESAA atestar regularmente e em processo documentado quanto a homogeneidade dos

misturadores (ver Anexo Ill) (Regulamento (CE) n.° 183/2003; CAC/RCP 54-2004).

Os equipamentos de aquecimento e refrigeracao (tais como os granuladores e os arrefecedores,
respetivamente) devem possuir um procedimento escrito que garanta a sua limpeza,

estabelecendo a periodicidade para tal (IACA, 2007).
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Equipamentos como peneiros, crivos, filtros e separadores devem ser alvo de verificacdes
periddicas para atestar quanto a auséncia de defeitos, bem como ao seu funcionamento
adequado. Os equipamentos usados no transporte e manuseamento de MP e PA, devem ser

mantidos em boas condicdes de limpeza e higiene (IACA, 2007).

Deve ser criado um procedimento escrito que assegure a manutencdo preventiva de todos os
equipamentos passiveis de terem impacto negativo na seguranca dos alimentos para animais
produzidos, de modo a assegurar o correto funcionamento dos mesmos, e ainda garantir a

conservacao dos registos das manutencdes (IACA, 2007).

O fluxo do processo deve permitir uma “marcha em frente”, de modo a minimizar possiveis

contaminacoes cruzadas (CAC/RCP 54-2004).

Todos os equipamentos usados na medicao e ensaio devem ser periodicamente comprovados e
calibrados, quer internamente, quer por empresas externas devidamente acreditadas, nao
esquecendo de conservar evidéncias escritas do(s) procedimento(s) de calibracdo. Para facilitar a
rastreabilidade dos registos de calibracdo, todos o0s equipamentos necessitam de ser
convenientemente identificados (IACA, 2007). Por sua vez, os equipamentos usados para medir a
temperatura e humidade devem ser regularmente controlados quanto a sua precisao, dado que de
tal depende um eficaz controlo do desenvolvimento de microrganismos indesejaveis e possivel
producéo de toxinas, podendo também ser um meio de controlo dos limites criticos definidos no

ambito do sistema APPCC.
c) Limpeza

Em termos de limpeza é necessario criar, implementar, monitorizar e documentar programas de
limpeza para todos os espacos da unidade fabril (interiores e exteriores) por forma a assegurar a
remocao de residuos e sujidade passivel de constituir uma fonte de contaminacao e, deste modo,
ter impacto ao nivel da seguranca das MP e do PA. Os programas de limpezas podem ser
estabelecidos internamente e/ou por uma empresa externa credenciada para o efeito, e devem

especificar (IACA, 2007):
e O responsavel pela limpeza;

e Os equipamentos (como as granuladores e os ventiladores), transportadores, silos e

outras areas que necessitam limpeza regular;
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e (O método de limpeza adotado e os produtos utilizados, se relevante;

e Afrequéncia da limpeza;

e O responsavel pela verificacdo da limpeza;

e A drea de armazém dos produtos de higiene e desinfecdo, se relevante;
e Os registos das operacdes de limpeza e verificacao.

Os métodos (sejam métodos fisicos como a limpeza a vacuo, ou métodos quimicos) e o material
usado na limpeza deve ser adequado & atividade desenvolvida. Os agentes de limpeza e
desinfecdo devem ser de uso alimentar, devendo ser armazenados em local apropriado e em
separado. No caso de serem usados métodos humidos na limpeza de equipamentos,
transportadores ou depésitos, deve ser assegurado que os mesmos se encontram devidamente
secos antes da sua reutilizacdo. Devem ser criados padrdes de limpeza que permitam a

minimizacao do aparecimento de pragas e outros agentes patogénicos (IACA, 2007).

Sempre que surjam lotes de fabrico sucessivos de alimentos para animais ndo compativeis, é
necessaria a limpeza entre os respetivos lotes, em especial, do misturador. Deste modo, a titulo de
exemplo, apds o fabrico de um AM, encontra-se interdito o fabrico imediato de alimentos
destinados a animais produtores de leite ou ovos, sem antes aplicar a mistura de limpeza. De igual
forma, deve ser interdito o fabrico de alimentos para animais, que estejam em periodo de retirada,
apés o fabrico de um AM ou que contenha AD da categoria dos coccidiostaticos e
histomonostaticos, sempre que a substancia ativa possua um intervalo de seguranca (IACA,
2007). As misturas de limpeza utilizadas devem possuir uma boa capacidade de absorcao e ser
compativeis com os alimentos para animais a produzir, como é exemplo a sémea de trigo. Os
residuos resultantes da limpeza do misturador sdo encaminhados para um silo especifico para o

efeito, podendo ser novamente incorporado em outros fabricos de alimentos para animais.
d) Agua

Numa mesma unidade fabril pode coexistir agua potavel e agua nao potavel. No entanto, ndo deve
haver qualquer tipo de ligacao entre elas. A agua pode provir da rede publica (sendo esta agua
potavel) e/ou ser proveniente de poco ou furo. A dgua ndo potavel pode ser usada no controlo de

incéndio, producdo de vapor, para a refrigeracdo, e processos semelhantes, desde que nao
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contacte diretamente com os alimentos (FAO and IFIF, 2010). A agua potavel deve cumprir as
especificacdes das Diretrizes sobre a Qualidade da Agua da OMS e pode ser usada em contacto
com os alimentos e para uso humano (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)). Por sua vez, a agua de
furo ou de poco apenas pode ser usada no processo produtivo se for clorada e se, quando
analisada laboratorialmente, cumprir as especificacdes necessarias para o seu uso. A agua
utilizada na unidade fabril deve ser alvo de andlises periodicas. E ainda de notar que as
canalizacdes devem ser constituidas por materiais inertes (Regulamento (CE) n.° 183/2003; IACA,

2007; CAC/RCP 54-2004).

Sempre que ndo haja uma drenagem natural adequada, devem ser construidos sistemas e
instalacdes que permitam a correta drenagem e eliminacdo dos residuos, por forma a evitar
possiveis contaminacdes dos alimentos e/ou da agua potavel (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003);
IACA, 2007). As aguas dos esgotos, residuais e pluviais devem ser corretamente eliminadas de
modo a ser garantida a seguranca e qualidade dos alimentos para animais (Regulamento (CE) n.°

183/2003).
e) Ar

Sempre que necessario, pode haver ventilacdo natural ou mecanica, desde que esta ndo seja
passivel de contaminar os alimentos produzidos. A ventilacdo pode ser utilizada para prevenir
condensacdes e incrustacdes de gordura nas paredes e tetos. O ar deve sempre circular de zonas
limpas para zonas contaminadas, e nunca o inverso. Por sua vez, deve proceder-se a uma limpeza

e manutencao regulares dos equipamentos de ventilacao mecéanica (FAO and IFIF, 2010).
f) Controlo de Pragas

Cada empresa deve possuir um plano de controlo de pragas de modo a controlar e limitar a
proliferacao de animais indesejaveis ou até mesmo nocivos. O controlo de pragas (ver 4.4.
DESINFECAO E DESRATIZACAO) pode ser feito internamente ou pode ser contratada uma entidade
autorizada para o efeito (IACA, 2007). Para tal, recomenda-se as empresas que possuam um
plano atualizados dos iscos, colocados em pontos estratégicos ao longo de toda a unidade fabril.
Como ja referido noutros pontos, também aqui € essencial que se mantenham registos

atualizados, neste caso em particular, de todos os procedimentos que visam o controlo de pragas.
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Os produtos utilizados no controlo de pragas devem constar da lista dos produtos autorizados da
DGAV.

g) Gestao dos Residuos

No que diz respeito aos residuos gerados, as unidades fabris devem dispor de um local proprio
para a colocacdo desses desperdicios (afastados das zonas de armazenagem e producdo),
estando devidamente identificados e separados por
contentores concebidos para o efeito. A titulo de
exemplo, devem ser separados e identificados os
residuos gerados no laboratorio, os materiais
elétricos, os dleos, entre outros. As instalacdes
(Figura 22) para o armazenamento de residuos

devem estar livres de pragas e abrigados de

qualquer contaminacdo. Os contentores existentes

Figura 22 - Econanta - local de armazenamento temporario

em pontos estratégicos da fabrica devem ser dos residuos gerados na unidade fabril.

fabricados num material impermeavel, estar

devidamente identificados e tapados. O destino a dar aos residuos deve ser feito de forma legal
(CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003); IACA, 2007; Regulamento (CE) n.° 183/2003), e através de

empresas licenciadas para o efeito e para o tipo de residuo em si.

4.1.2. Pessoal

O Regulamento (CE) n.° 183/2005, remete as empresas do setor dos alimentos para animais
para a necessidade de existéncia de uma equipa de trabalho constituida por pessoal em nimero
suficiente e com qualificacdes adequadas. Impde-se a elaboracao de um organigrama onde sejam
especificadas as qualificacoes (diplomas, experiéncia profissional, entre outros) e as
responsabilidades do pessoal encarregue da supervisdo. Os postos de trabalho devem ser
descritos por escrito e deve ser assegurado que todo o pessoal tem conhecimento das tarefas que
Ilhe competem, em especial sempre que haja alteracdes, de modo a que seja obtida a qualidade

desejavel dos alimentos para animais produzidos.

7 Cf. http://www.dgv.min-agricultura.pt/portal/ page/portal/DGV/genericos?actualmenu=3666217&generico=3666233&cbhoui=3666233. Pagina
visitada a 15 de Setembro de 2014.
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a) Higiene pessoal

Cada empresa deve assegurar que as pessoas que estejam em contacto direto ou indireto com os
alimentos nao sejam uma fonte de contaminacdo para 0os mesmos, através da manutencédo da
higiene pessoal e da adocdo de comportamentos adequados a atividade a desenvolver. Deste
modo, encontra-se interdito o manuseamento de alimentos por parte de pessoas com doencas
suscetiveis de contaminarem os alimentos. Devem também ser realizados exames médicos
regulares ao pessoal e em especial em caso de indicacao clinica ou epidemioldgica (CAC/RCP 1-

1969 (Rev. 4, 2003)).

A empresa deve estabelecer politicas no que diz respeito a comer, fumar e beber nas instalacoes,
indicando locais apropriados para o efeito. De referir que em empresas do setor dos alimentos
para animais, em que existe uma significativa quantidade de particulas de p6 no ar, é necessario
ter cuidados especiais em matéria de higiene e seguranca pessoal e coletiva, devido ao elevado

risco de combustao.

E fundamental disponibilizar formacdo em matéria de higiene pessoal a todos os colaboradores,
frisando a importancia que a mesma tem ao nivel do manuseamento de MP, AD, PM e PMM, de
forma a serem produzidos PA com niveis exigentes de higiene e seguranca, quer para 0s animais,
quer para o ser humano. Devem, pois, existir infraestruturas, equipamentos e materiais que
permitam manter um elevado padrao de limpeza pessoal, tais como vestiarios e com agua potavel
quente e fria, lavatorios, casas de banho em numero apropriado (IACA, 2007; FAO and IFIF,

2010).

Relativamente aos visitantes, deve estabelecer-se um procedimento no qual conste os requisitos
de higiene para os mesmos, nomeadamente no respeita ao vestuario de protecao (IACA, 2007;
CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)). Devem igualmente ser controladas todas as visitas a unidade
fabril.

b) Formacéao

A formacao do pessoal envolvido no processo produtivo dos alimentos para animais, desde a
rececao da MP até a expedicdo do PA tem um importante papel na seguranca, qualidade e higiene
dos alimentos produzidos (ver 5.1. FORMACAO). Assim, com a formacéo pretende-se desenvolver

a consciéncia e a responsabilidade do pessoal designado para as diferentes operacdes para a
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protecdo dos alimentos de contaminacdes e deterioracdes. Deste modo, devem ser desenvolvidos
e documentados programas de formacdo do pessoal e efetuadas supervisdes rotineiras, assim
como avaliacdes periddicas da sua eficacia. Os programas de formacdo devem ser revistos e

atualizados quando necessario (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003); CAC/RCP 54-2004).

4.1.3. Compras, entrega e rece¢do das MP, AD, PM e PMM

A compra das MP, de AD, de PM e PMM reveste-se de elevada importancia na medida em que
tem influéncia direta na qualidade do PA (ver 5.8. COMPRAS (PRODUTOS E SERVICOS)). Deste
modo, é necessario estabelecer, em conjunto com o fornecedor, especificacdes que as MP, AD,
PM e PMM rececionados devem possuir, bem como os desvios aceites a essas especificacdes. O

cumprimento das especificacdes deve ser considerado na avaliacdo dos fornecedores.

Ao nivel da rececao dos referidos produtos nas instalacées fabris, devem ser verificados os lotes e
validades dos produtos, de modo a assegurar a rastreabilidade dos mesmos. No caso de se
despoletar duvidas quanto a integridade e/ou identificacdo dos produtos, deve existir um
procedimento onde o responsavel pela qualidade possa decidir sobre o destino a dar aos mesmos
(como por exemplo, a autorizacdo do seu uso, eliminacdo, re-identificacdo, entre outros). Os
registos das decisdes tomadas devem ser devidamente conservados. E de notar que se os AD, as
PM ou as PMM forem rejeitados pelo responsavel da qualidade, estas devem ser identificadas
como PNC e devidamente segregadas, para que ndo restem duvidas quanto a interdicdo da sua
utilizacdo (IACA, 2007). Deve ainda proceder-se a amostragem dos produtos rececionados, de
acordo com o plano de amostragem definido pela empresa. As MP, os AD, as PM e PMM
rececionados devem ser, apos identificacao, armazenadas em local apropriado: nos silos, quando
se trate de MP e compartimentos especificamente desenvolvidos para o efeito no caso de PM e
PMM (Figura 19, Figura 20 e Figura 21). O pessoal da descarga deve ter formacao adequada para
as tarefas que desempenha (IACA, 2007).

4.1.4. Processo de fabrico de alimentos compostos para animais

O processo de fabrico deve ser concebido de forma a prevenir a ocorréncia de perigos potenciais a
niveis inaceitaveis. Deste modo, é necessario que sejam adotadas medidas preventivas eficazes
que permitam aos fabricantes atestar quanto a conformidade de cada etapa do processo produtivo
com os procedimentos escritos, bem como com as instrucoes estabelecidas internamente. Para

tal, é necessario que haja uma pessoa com qualificacdes adequadas designada para responsavel
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de producado. A pessoa designada deve, para além de outras tarefas, definir, verificar e controlar o
processo de fabrico, em especial os pontos criticos para a seguranca, higiene e qualidade dos
produtos produzidos. A adocdo de medidas técnico-organizativas adequadas que visem a
minimizacao da contaminacdo microbioldgica, 0s erros e as contaminacdes cruzadas, sao
determinantes para o sucesso do processo. Ha que ter em conta o progresso técnico,
automatizando, tanto quanto possivel, o fabrico, assim como a programacao deve ser definida de
forma a reduzir ao minimo os riscos para a saude animal e humana decorrentes de erros do

processo (Regulamento (CE) n.° 183/2003).

Sempre que apropriado, devem ser aplicados os principios do sistema APPCC para que sejam
identificados e controlados os perigos (quimicos, fisicos e/ou biolégicos) que podem afetar a

seguranca dos alimentos.

a) Pesagem

Os equipamentos de pesagem, tais como as balancas e as basculas, sdo usados para pesar as
MP que chegam a fabrica e que sao posteriormente incorporadas nas férmulas, bem como os AD,
as PM e as PMM. Quando a pesagem de AD, PM e PMM ¢ feita manualmente, deve existir um
procedimento que assegure a minimizacao os erros das pesagens e possiveis trocas acidentais
nos produtos utilizados.

As balancas e basculas devem permitir uma limpeza facil e regular, e é importante garantir uma
manutencao regular dos equipamentos e substituicdo de pecas defeituosas quando necessario

(IACA, 2007).

b) Incorporacado de aditivos, pré-misturas e pré-misturas medicamentosas

Nos alimentos compostos para animais podem ser incorporados AD, PM (pertencentes as
categorias e grupos funcionais constante no Regulamento (CE) n.° 1831/2003 (transposto para a
Tabela 1) e PMM, desde que a empresa se encontre devidamente autorizada para o efeito. No
entanto, a sua utilizacdo impbe que existam registos diarios do tipo de alimentos para animais
fabricados e das quantidades de PM e PMM da categoria dos coccidiostaticos e histomonostaticos
utilizados (Anexo IV). O fabrico de alimentos compostos para animais que contenham PM e/ou
PMM deve respeitar a taxa de incorporacdo constantes nas especificacdes do produto para os
diferentes tipos de animais, tendo por base a eficiéncia da linha de producéo, que por sua vez esta

dependente das especificacdes do fabricante do misturador, do rigor da calibracao das balancas
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onde s&o pesadas as PM e as PMM e os resultados dos testes de homogeneidade. E de notar que
a incorporacdo das PM e PMM pode ser feita manualmente ou por meio de pulverizacdo. Na
Nanta Portugal estes produtos sao adicionados manualmente, pelo que se impde a existéncia de
um sistema de comunicacdo que permita garantir que os AD, PM e/ou PMM sao corretamente
incorporados, com base na férmula do alimento para animais a fabricar. Um aspeto importante a
ter em consideracao aquando do manuseamento de PMM, quer durante a sua pesagem, quer
durante a sua adicdo manual ao processo de fabrico, prende-se com a capacidade destes
produtos em gerar poeiras, que podem ser fontes de contaminacdes cruzadas. Neste sentido,
devem ser previstas, sempre que necessario, medidas que visem a reducao e a reincorporacao

das poeiras geradas (IACA, 2007).
c) Mistura

A mistura dos demais constituintes dos alimentos para animais é realizada no misturador. O tipo
de misturador utilizado tem influéncia direta na homogeneidade dos produtos produzidos e, por
conseguinte, na qualidade dos mesmos. Deste modo, deve ser definido um tempo de mistura e
respeitadas a carga minima e maxima para a obtencdo de misturas homogéneas. Com
periodicidade previamente definida, devem ser realizados testes de homogeneidade (Anexo ll), de
modo a atestar quanto ao seu correto funcionamento. De notar que estes testes devem ser

realizados em intervalos ndo superiores a seis meses (IACA, 2007).

Salienta-se ainda a importancia da definicdo de procedimentos que visem a inspecéo, manutencao
e limpeza regular do misturador, em especial quando na mesma linha de producéo sao produzidos
produtos nao compativeis (ver 4.1.1. Estabelecimentos: concecao e instalacdes, alinea 0). Estes
procedimentos pretendem evitar a acumulacdo de residuos que possam provocar contaminacoes

cruzadas (IACA, 2007).

Os registos dos testes de homogeneidade realizados e dos processos de inspecao, manutencao e

limpeza devem ser guardados adequadamente (IACA, 2007).
d) Controlo do binémio tempo-temperatura

O controlo do bindmio temperatura-tempo torna-se determinante sempre que estes fatores sejam
decisivos para a producdo de alimentos seguros. Nas empresas de alimentos compostos para

animais, este bindmio deve ser controlado e monitorizado de forma adequada durante os
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processos de granulacao e arrefecimento. Durante a granulacdo, é injetado vapor, tanto quanto
possivel, tendo em conta fatores como a estabilidade dos AD e a composicdo da formula a
fabricar. O vapor, embora ndo seja adicionado propositadamente devido a questdes de SA, permite
reduzir ou eliminar a prevaléncia de microrganismos patogénicos nos alimentos para animais. Nao
e, no entanto, possivel atingir a mesma temperatura para todos os alimentos para animais
produzidos. Contudo, é necessario atestar que, em cada fabrico, foi alcancada a temperatura
minima critica para assegurar a seguranca e legalidade do alimento (IACA, 2007). A temperatura
dos alimentos deve ser atingida no menor espaco de tempo possivel, devendo proceder-se a sua
monitorizacdo e controlo regular da temperatura nos referidos equipamentos, de forma a garantir

(CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003)):

e Que sejam eliminados ou reduzidos até niveis aceitdveis ou que seja controlada a
sobrevivéncia e o desenvolvimento dos microrganismos patogénicos, assim como das

toxinas;

e A monitorizacdo dos limites criticos estabelecidos no sistema APPCC.

Por sua vez, especial atencao deve ser dada a origem do ar que € introduzido nos arrefecedores,
de modo a arrefecer os alimentos para animais que provém do granulador. O ar utilizado nao
deve, sempre que possivel, provir de zonas menos limpas da fabrica, tais como da rececdo (IACA,

2007).

Devem existir registos das medidas de controlo e monitorizacdo do tempo e da temperatura

durante os processos de granulacao e arrefecimento (IACA, 2007).

e) Controlo da introducédo de agentes patogénicos

Devem ser definidos procedimentos para o controlo da introducdo de agentes patogénicos, tais
como o tratamento térmico dos produtos, como referido no ponto anterior, ou a adicdo de
substancias quimicas autorizadas, quando apropriado (CAC/RCP 54-2004). Neste sentido, é
possivel a adicao de AD da categoria dos AD tecnologicos, grupo funcional dos conservantes, que
visam proteger os alimentos para animais da deterioracdo provocada por microrganismos ou pelos
seus metabolitos. A titulo de exemplo, deve haver um procedimento escrito onde se encontrem
definidas as MP suscetiveis de contaminacéo por fungos ou bactérias da espécie Sa/monella, e o

consequente tratamento com antifungicos e antisalmonélicos a empregar antes do
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armazenamento destas MP no silo. Devem ainda ser previstas as situacdes em que as referidas
substancias sejam adicionadas aos alimentos para animais. Ndo menos importante € existéncia de
um registo diario da utilizacdo destes AD, da comprovacao regular das bombas que permitem a
adicao da quantidade adequada destas substancias, bem como de um controlo regular dos lotes

em uso.
f) Detecdo de metais

Deve ser, sempre que necessario, incluido o mais a jusante possivel na linha produtiva, um detetor
de metais, devendo o mesmo aparelho ser sujeito a verificacdes periddicas, que comprovem a
eficacia do seu funcionamento, e ainda mantidos registos das verificacdes (IACA, 2007).

g) Gestao das Devolucdes

Apesar do esforco por parte das empresas do setor no sentido de minimizar eventuais devolucdes,
deve existir internamente um processo de regulacdo e gestdao das mesmas, quando ocorram.
Deste modo, alerta-se para a necessidade da existéncia de um registo diario das devolucées, onde
se indique o cliente que devolve, o(s) motivo(s) da devolucao, o(s) produto(s) devolvido(s) e a(s)
respetiva(s) quantidade(s). O registo deve ainda conter, sempre que possivel, o tipo de alimento e
o lote no qual foram reincorporados os produtos da devolucao. As devolucdes envolvem varios
departamentos dentro da mesma unidade fabril, tais como o departamento de pedidos e
expedicao, o controlo de stocks, o departamento de qualidade e o departamento da producao. Nao
obstante, a responsabilidade pela aprovacao da devolucdo para reprocessamento deve ser do
responsavel da qualidade. Sempre que possivel, privilegia-se a reincorporacao das devolucdes no
seu lote de origem ou entdo no processo de fabrico em curso. Quando tal nao é possivel, da-se um
destino as mesmas, de modo a serem posteriormente incorporadas em alimentos que sejam
compativeis com os ingredientes constantes nos produtos das devolucdes, definindo uma taxa
maxima de incorporacao de tais produtos, bem como as férmulas permitidas para esse efeito
(IACA, 2007).

No entanto, no caso das devolucbes se derem a um processo de retirada dos produtos do
mercado, pelo facto de estes poderem apresentar perigos para a seguranca dos consumidores,
deve ser previsto um procedimento para a eliminacao dos referidos produtos de forma segura e

inequivoca.
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4.1.5. Armazenagem

Durante a armazenagem do PA recomenda-se a manutencdo de boas condicoes de higiene dos
armazéns, nomeadamente no que diz respeito aos procedimentos de limpeza do mesmo. Assim
sendo, devem ser estabelecidos procedimentos de limpeza com base num programa de limpeza
planeado, estruturado e registado (ver 4.1.1. Estabelecimentos: concecdo e instalacdes, alinea c)).
Periodicamente é aconselhavel que o(s) armazém(ns) sejam esvaziados, para se cumprir a
limpeza dos mesmos. Em termos de condicdes de armazenamento, & espectavel que os locais
sejam secos, organizados e com acesso restringido ao pessoal autorizado pelos OESAA das

empresas de alimentos compostos para animais (Regulamento (CE) n.° 183/2003).

A armazenagem deve seguir uma logica de tal modo que evite confusdes, possiveis contaminacdes
entre os produtos e deterioracées (Regulamento (CE) n.° 183/2003). Deve ser realizado um
controlo de rotina por pessoal qualificado para o efeito, de modo a ser minimizada a presenca de
pragas. A armazenagem dos produtos (seja PA, AD, PM ou PMM) deve obedecer ao principio FIFO
(do inglés, first in, first out. o primeiro a entrar é também o primeiro a sair), de modo a serem
controladas as validades dos produtos em stock e evitar produtos fora do prazo de validade. De
sublinhar a importancia da manutencédo da temperatura ambiente 0 mais baixo possivel, de modo
a que sejam evitadas deterioracdes e condensacdes (Regulamento (CE) n.° 183/2003).

E da responsabilidade das empresas do setor dos alimentos para animais informar os clientes
acerca das corretas condicdes de armazenagem, de acordo com a natureza dos alimentos
compostos fornecidos, de modo a serem reduzidos ao minimo possiveis efeitos indesejaveis na

qualidade dos produtos (IACA, 2007).

a) Embalamento e rotulagem do produto acabado

O embalamentos dos alimentos compostos para animais deve seguir ou orientacdes internas ou
do(s) cliente(s), de modo a que funcione como meio de protecdo dos produtos. Os sistemas de
embalamento devem ser concebidos de tal modo que permitam o seu transporte adequado.
Aconselha-se 0 armazenamento do PA em contentores ou embalagens que permitam a sua correta
e segura armazenagem, evitando o contacto direto deste com o solo, podendo estar assentes em
paletes, desde que estas se encontrem devidamente limpas e em bom estado de conservacao

(IACA, 2007).
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A rotulagem pode ser entendida como um meio eficaz que as empresas possuem para
comunicacao direta com os clientes. Deste modo, a correta rotulagem permite minimizar os
obstaculos ao comércio e favorecer transacdes mais justas e uniformes (ver Anexo V). Todo o PA,
seja a granel ou em sacos, deve possuir uma rotulagem correta, de acordo com as regras em vigor
no pais de producao e no pais de destino. Assim, a rotulagem dos alimentos para animais deve
estar em concordancia com a legislacdo, nomeadamente com o Regulamento (CE) n.° 767/2009
e o Decreto-Lei n.° 105/2003 para alimentos compostos para animais, e ainda o Regulamento
(CE) n.° 1831/2003 que estabelece as regras de rotulagem quando sdo usados AD e pré-misturas
nos alimentos para animais e o Regulamento (CE) n.° 1829/2003, relativo aos alimentos para

animais geneticamente modificado (IACA, 2007).

4.1.6. Transporte

As empresas do setor dos alimentos para animais apenas podem socorrer-se do transporte de MP
e PA por transportadores registados no portal da DGAVe. No transporte de MP e PA a cargo do
fornecedor ou de um transportador externo (no caso de ser contratada uma empresa de
transportes especializada), deve ter em conta boas praticas de transporte, caso existam, caso
contrario a higiene e seguranca dos produtos durante o transporte deve estar de acordo com as
seccOes relativas ao transporte constantes nos guias setoriais de boas praticas, 0os quais sao
desenvolvidos no seguimento do disposto no artigo 22 ° do Regulamento (CE) n.° 183/2005.
Note-se que as boas praticas de transporte devem incluir programas de limpeza e desinfecao que
permitam assegurar as devidas condicdes de higiene no transporte, evitando a acumulacao de
produtos residuais de cargas anteriores, em especial no caso de terem sido transportadas cargas
gue possam suscitar riscos para a saude. Os contentores devem ser devidamente limpos, livres de
pragas, secos, sem residuos de detergentes e desinfetantes e proporcionar também a capacidade
de proteger os produtos a transportar da humidade (IACA, 2007; Regulamento (CE) n.°
183/2003; CAC/RCP 54-2004). Devem ser conservados todos os registos dos programas de
limpeza e desinfecdo, bem como outras informacdes que possam ser relevantes para demonstrar

0 respeito pelas boas praticas de transporte (IACA, 2007).

No caso especifico do transporte da MP, na auséncia de registos que comprovem o respeito pelos

programas de limpeza, é da competéncia das empresas de alimentos para animais a elaboracao

s Cf. http://www.dgv.min-agricultura.pt/portal/ page/portal/DGV/genericos?generico=201155&cboui=201155, seccédo dos transportadores. Pagina
visitada a 17 de Setembro de 2014.
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de um registo, a ser preenchido pelo transportador, indicando a carga que foi transportada
anteriormente e qual a extensdo da limpeza realizada. A titulo de exemplo, ndo devem ser
transportadas MP sem limpeza adequada do camido se anteriormente foi transportado material
incompativel com a mesma, tais como pedacos de madeira ou de ferros, ou outros materiais

suscetiveis de contaminar as MP destinadas a alimentacao animal.

Por sua vez, o transporte de PA a granel é feito em camides sem-fim ou a vacuo, sendo
igualmente necessdria a respetiva limpeza entre as sucessivas cargas. E de notar que os finos que
possam resultar da limpeza dos mesmos podem ser reintegrados no processo produtivo, estando
0 encaminhamento a dar aos mesmos ao encargo do responsavel da qualidade. Estes camides
sao constituidos por cerca de quatro a seis compartimentos, o que possibilita o transporte
simultaneo de diferentes PA. No entanto, podem ocorrer contaminacdes cruzadas durante o
transporte, ndo sé por cargas anteriores, mas também durante a descarga, dado que o local de
saida do PA é comum para os varios compartimentos de um mesmo camiao. Podendo esta ser
uma questdo de SA, deve ser preenchido pelos transpores um registo diario onde conste os
produtos transportados em cada compartimento em cada viagem, a limpeza efetuada antes da
carga, e a ordem de descarga dos produtos. No que diz respeito a descarga, deve ser respeitada a

seguinte ordem:

(1) Primeiramente deve ser feita a descarga dos alimentos para animais que ndo contenham
na sua composicao nenhum constituinte suscetivel de contaminar os restantes PA
transportados. A titulo de exemplo, deve proceder-se primeiro a descarga de alimentos
destinados a bovinos de leite e s6 depois a descarga de alimentos para coelhos, dado que

estes ultimos possuem, regra geral, AD da categoria dos coccidiostaticos;
(2) Os alimentos medicamentosos devem ser os Ultimos a serem descarregados.

No sentido de um correto preenchimento do registo acima referido, é determinante capacitar os
transportadores através de formacao especifica. Este registo deve ser periodicamente revisto pelo
responsavel pela qualidade, alertando os transportadores para eventuais falhas na ordem de

descarga.

E preferivel a utilizacdo de camibes de transporte de produto a granel fechados. No entanto, na

sua impossibilidade, devem possuir uma cobertura adequada de forma a evitar contaminacdes e a
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acumulacao de humidade, devendo a mesma ser mantida em boas condices de higiene e alvo de

limpeza, desinfecao e secagem regulares (IACA, 2007).

Nas empresas de alimentos para animais deve existir um adequado controlo dos pedidos e
expedicdo dos mesmos, por forma a garantir que os clientes recebem a encomenda correta,
devidamente rotulada e que foram tomadas medidas eficazes para a seguranca dos produtos

comercializados (IACA, 2007; CAC/RCP 54-2004).

4.1.7. Conservagao de registos (Rastreabilidade)

As empresas produtoras de alimentos para animais, incluem-se aqui os comerciantes, mesmo no
caso de estes ndo deterem fisicamente o produto nas suas instalacdes, devem conservar registos
quanto a aquisicao, producao e venda dos produtos, de modo a permitir o rastreio dos mesmos ao
longo de todo o processo, desde a rececdo até a entrega no cliente (ver 5.7. RASTREABILIDADE,
RETIRADA E RECOLHA DOS PRODUTOS) (Regulamento (CE) n.° 183/2003).

Os documentos relativos a rastreabilidade incluem:
(1) MP rececionadas (IACA, 2007; Regulamento (CE) n.° 183/2003):

e Denominacao da MP;
e (Quantidade;
e Nome e endereco do fornecedor;
e Data e hora de rececao nas instalacoes;
e I|dentificacao do meio de transporte;
e (uia de remessa ou de transporte;
e (Constituicao analitica da MP;
e Pais de origem;
e Numero de registo, quando relevante;

e Destino a dar a MP dentro das instalacdes fabris.
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(2) AD e PM rececionadas (IACA, 2007; Regulamento (CE) n.° 183/2003):

Adicionalmente aos registos a efetuar para a MP rececionadas, devem ser elaborados os seguintes

registos:

Nome genérico do AD ou PM ou numero E de acordo com o registo de AD da UE;

Lote e validade;

Numero do lote dado internamente, sempre que necessario;

Numero de embalagens por lote;

Numero de registo e aprovacao, se relevante;

Concentracdo média da substancia ativa;

Instrucdes de uso.

(3) PA por cada lote fabricado (IACA, 2007; Regulamento (CE) n.° 183/2003):

Identificacdo do produto (designacao, referéncia, espécie a que se destina,

formulacao, quantidade, bem como outras informacodes relevantes);

Lote e validade;

Data e/ou hora de fabrico;

Identificacdo do local de armazenagem, se relevante.

(4) Expedicdo (IACA, 2007):
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Identificacdo do(s) alimento(s )para animais por cliente (designacao, referéncia,

espécie a que se destina, bem como outras informacdes relevantes);

Lote;
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e |dentificacdo do meio de transporte.

4.1.8. Requisitos especificos para alimentos medicamentosos

Apesar dos requisitos supracitados se aplicarem nao s6 a MP, AD e PM, como também a PMM,
existem requisitos especificos que as empresas do setor dos alimentos para animais devem
cumprir no sentido de produzirem alimentos medicamentosos que se encontrem em conformidade
com os requisitos definidos na Diretiva 90/167/CEE (posteriormente transposta para a ordem
juridica nacional pelo Decreto-Lei n.° 151/2005). Os requisitos seguidamente referidos aplicam-se
a empresas que detenham autorizacao para a producao de alimentos medicamentosos e em que
a producdo dos referidos alimentos seja feita nas mesmas instalacées onde sdo também

produzidos alimentos compostos para animais ndo medicamentosos (IACA, 2007).

Sempre que ocorram devolucdes de alimentos medicamentosos, estes tém de ser reprocessados
de acordo com procedimentos pré-estabelecidos, bem como com a legislacdo nacional (IACA,
2007). A comercializacdo de alimentos medicamentosos para animais deve ser sempre
acompanhada pela respetiva receita emitida pelo médico veterinario responsavel, ficando um
exemplar da receita devidamente arquivado pela empresa por um periodo nao inferior a cinco
anos, pese embora os alimentos medicamentosos possam ser produzidos antes da emissao da
respetiva receita (Anexo VI e Anexo VII). Esta deve estar em conformidade com as normas da
Portaria n.° 1151/2005 e as condicdes especificadas no Decreto-Lei n.° 151/2005. De acordo
com o disposto no Decreto-Lei n.° 151/2005, é dever do fabricante produzir alimentos
medicamentosos de forma homogénea e estavel com as PMM autorizadas. Deste modo, o
fabricante deve estabelecer um tempo de mistura suficiente que permita a obtencdo de uma
mistura homogénea, tendo em conta a carga minima e maxima do misturador. Devem, pois, ser
realizados testes de homogeneidade regulares. Por sua vez, as condicoes de tempo e temperatura
durante a granulacdo devem ser adaptadas a estabilidade das PMM utilizadas. Para minimizar a
ocorréncia de contaminacdes cruzadas, deve ser assegurado que o tempo de abertura do
misturador seja suficiente para permitir o seu esvaziamento total. Aquando da utilizacdo de PMM,
os fabricantes de alimentos medicamentosos devem ter especial atencao para o facto das PMM
usadas na elaboracdo dos alimentos medicamentosos poderem conter coccidiostaticos ou

histomonostaticos como substancias ativas dos AD ou PM utilizados na formulacao (IACA, 2007).
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E exigido que a colocacdo de alimentos para animais no mercado seja efetuada em embalagens
ou contentores devidamente selados, de tal forma que a sua abertura implique que o selo seja
danificado, inviabilizando, deste modo, a sua reutilizacdo. No rétulo do alimento deve constar de
forma clara a designacdo “Alimento Medicamentoso”. No caso do AM se destinar a ser
comercializado noutro Estado Membro da UE, as PMM que o integram devem estar devidamente
aprovadas no pais a que se destina, mesmo que nao sejam aprovadas no pais onde 0 mesmo &
produzido. Neste caso, os alimentos medicamentosos devem estar armazenados em separado e

devidamente identificados quanto ao seu destino de exportacdo (IACA, 2007).

No que diz respeito aos registos diarios para garantir a rastreabilidade dos alimentos
medicamentosos, desde a rececao das PMM até a expedicdo do PA, é necessario arquivar os

seguintes registos, por um periodo nao inferior a cinco anos:
(1) Registo das PMM rececionadas:
e Nome genérico da PMM e do medicamento veterinario;
e Nome e morada do fornecedor;
e Data e/ou hora da rececao;
o Numero de autorizacao de colocacdo no mercado, quando relevante;
e |ote e validade;
e Numero do lote dado internamente, sempre que necessario;
e Numero de embalagens por lote;
e (Concentracao média da(s) substancia(s) ativa(s);

e Natureza e quantidade de PMM usada em cada féormula, bem como o lote e

quantidade de AM produzido;
e (Quantidade de PMM existente em armazém.
(2) Registo dos alimentos medicamentosos produzidos:

e Natureza, quantidade e lote;
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Natureza e concentracéo tedrica da(s) substancia(s) ativa(s);

e Data e/ou hora de fabrico;

e Nome e morada do cliente;

e Numero da receita e nome e morada do médico veterinario que emite a receita;

e (Quantidade e natureza de AM existente em armazém.
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CAPITULO 5. PROGRAMA PRE-REQUISITO

Os Programas de Pré-Requisitos (PPR) sdo critérios essenciais e indispensaveis que as empresas
do setor alimentar tém de cumprir por forma a controlar quer os perigos associados a envolvente
do estabelecimento, quer os perigos ndo significativos do processo, e deste modo produzir
alimentos seguros (Figura 23). A eficacia da implementacdo do sistema APPCC, e a certificacao
pela 1ISO 22000:2005, depende, em grande medida, do correto funcionamento dos PRRs
estabelecidos (CESFAC, 2005).

Perigos para a
Seguranca Alimentar

0 1

Associados Associados
com etapas do com a
processo envolvente do

— —

Avaliacao do risco
Significativo  No significativo

ERN

APPCC Programas de Pré-Requisitos

Figura 23 - Diferenciacdo entre perigos associados com as etapas do processo (significativos e nédo significativos) e perigos
associados com a envolvente do estabelecimento, e o respetivo controlo a dar aos mesmos, seja através do plano APPCC, seja

através de Programas de Pré-Requisitos (PPR) (adaptado de (Bolton & Maunsell, 2004)).

De acordo com a ISO 22000:2005, as organizacdes devem estabelecer, implementar e manter

PPRs, na perspectiva de:
a) Controlar a introducado de perigos para a SA no PA decorrentes do ambiente de trabalho;

b) Controlar a contaminacdo (fisica, quimica e/ou bioldgica), incluindo a contaminacao

cruzada;
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c) Controlar os niveis de perigo para a SA no PA e no ambiente de processamento.
O(s) PPRs estabelecidos por cada organizacao devem, de acordo com a mesma Norma:

a) Ser apropriado as necessidades, a dimensdo, ao tipo de operacdo da organizacdo e a

natureza dos produtos produzidos/manuseados, em termos de SA;

b) Ser implementados ao longo de todo o sistema de producdo, seja como programas de
aplicacao geral ou como programas destinados a um produto particular ou uma linha de

operacao;
c) Ser aprovado pela Equipa de Seguranca Alimentar (ESA).

Cada organizacao deve, pois, selecionar e/ou estabelecer o(s) PPR(s), tendo como suporte, a titulo
de exemplo, requisitos estatuarios e regulamentares, requisitos dos clientes, principios e codigos
de boas praticas definidos pela Comissao do Codex Alimentarius (Codex), entre outra informacéo
disponivel. A mesma Norma apresenta uma lista das publicacdes mais relevantes do Codex, que
engloba cddigos e linhas de orientacdo gerais para a SA de qualquer empresa do setor alimentar
(como o CAC/RCP 1-1969 (Rev.4-2003), Principios Gerais de Higiene Alimentar — Textos Basicos,
inclui Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (APPCC)), bem como para setores mais
especificos, como € o caso do fabrico de alimentos compostos para animais. Neste ultimo, a NP
EN ISO 22000:2005 apresenta como referéncia o CAC/RCP 45-1997 (Code of Practice for the
Reduction of Aflatoxin B1 in Raw Materials and Supplemental Feedingstuffs for Milk-Producing
Animals) e o CAC/RCP 54-2004 (Code of Practice for Good Animal Feeding). Para além deste,
devem ainda ser consultados: CAC/RCP 38-1993 (Codigo de Boas Praticas para o Controlo e Uso
de Drogas Veterinarias), CAC/RCP 47-2001 (Cddigo de Boas Praticas para o Transporte de
Alimentos a Granel ou Semi-Embalados) e CAC/RCP 36-1987 (Rev.1-1999; Codigo de Boas

Praticas para Transporte e Armazenamento de Oleos e Gorduras a Granel).

Aquando do estabelecimento deste programa, a organizacao devera ter em linha de conta alguns

critérios, definidos na NP 1SO 22000:2005, tais como:
i.  Construcao e disposicao tanto dos edificios como das infraestruturas;

i. Disposicdo dos locais (incluindo o ambiente de trabalho e as instalacbes para os

trabalhadores);

88



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

iii.  Servicos como o fornecimento de ar, agua e de energia;
iv.  Servicos de apoio (incluindo a eliminacdo dos residuos gerados e do lixo);

v. Adequacdo do equipamento e a acessibilidade para a sua limpeza, manutencao e

manutencao preventiva;

vi.  Gestdo dos produtos comprados (como por exemplo MP, PM, PMM, embalagens,
reagentes e outros produtos para o laboratdrio), dos fornecimentos (como por exemplo a
agua e o vapor), das eliminacdes e do manuseamento dos produtos (por exemplo, o

armazenamento e transporte);
vii. Medidas preventivas para as contaminacdes cruzadas;
viii.  Limpeza e desinfecao;
ix.  Controlo de pragas;

X.  Higiene pessoal.

A gestao dos PPRs implica, por parte das entidades, a definicao das atividades a desenvolver, da
temporizacdo das mesmas, das ferramentas necessarias, do(s) responsavel(is) por executar as
atividades, da frequéncia e do responsavel pela supervisdo (ELIKA, 2005). Apds o estabelecimento
dos PPRs, é necessario assegurar verificacdes periodicas, de acordo com o instituido no Manual
da Qualidade da empresa, bem como garantir modificacdes nos mesmos sempre que relevante.

Caso seja necessario, devem ser aplicadas acdes corretivas face a desvios que possam ser
detetados durante as vigilancias e verificacdes dos PPRs (CESFAC, 2005) e, ainda, estabelecidos
registos especificos que funcionam como evidéncia do cumprimento dos PPRs (ELIKA, 2005),

incluindo registos das acoes de verificacao e das modificacées (NP EN ISO 22000:2005)
Em termos de PPRs foram definidos os nove, que de seguida se apresentam:

(1) Formacao;

(2) Manutencao (locais, dos locais, instalacoes e equipamentos);

(3) Limpeza e Desinfecao;

(4) Desinsetizacdo e Desratizacao;
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(5) Qualidade da agua;

(6) BPF;

(7) Rastreabilidade;

(8) Compras (Produtos e Servigos);

(9) Armazenamento adequado (da MP, PM, PMM e PA).

Dada a relevancia, apresenta-se uma breve explicacdo de cada um dos PPRs supracitados, onde é
apresentada a importancia dos mesmos como ferramenta fulcral para o sucesso de qualquer

SGSA.
5.1.FORMACAO

A formacado é requisito base em qualquer sistema de higiene alimentar e visa fornecer as
competéncias necessarias para o pessoal cujas atividades tém impacto na SA e, deste modo,
assegurar que 0S mesmos se encontrem conscientes da importancia das suas atividades
individuais ao nivel da SA. Deste modo, deve ser fornecida formacdo em termos de SA, por postos
de trabalho, a todos os colaboradores que estejam envolvidos no processo produtivo dos alimentos
para animais, desde a rececao da MP até a expedicéo do PA. De acordo com o ponto 6.2.2. da NP
EN ISO 22000:2005, as organizacées do setor alimentar devem dar formacdo ou desenvolver
outra acao de modo a assegurar que o pessoal, em particular o responsavel por monitorizar e
efetuar as correcoes e as acdes corretivas do SGSA, possui as competéncias necessarias a
atividade que exerce. Assim, devem ser desenvolvidos e documentados programas de formacao do
pessoal e efetuadas supervisoes rotineiras, assim como avaliacdes periddicas da sua eficacia, em
colaboracao com o Departamento dos Recursos Humanos. Os programas de formacao devem ser
revistos e atualizados quando necessario (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4, 2003); CAC/RCP 54-2004).
De referir ainda que, de acordo com as normas internas da Nanta, encontra-se estabelecido que
todos os funcionarios devem ter formacao de SA, pelo menos, de dois em dois anos. Devem ser

mantidos registos das formacoes realizadas.
5.2.MANUTENCAO (DOS LOCAIS, INSTALACOES e EQUIPAMENTOS)

Como referido no Guia de Boas Praticas, ha determinados critérios que devem ser seguidos

aquando da concecdo das instalacdes fabris e equipamentos. No entanto, tal nao é per se
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suficiente para garantir a minimizacdo dos perigos alimentares, pelo que deve também haver
programas de visem a manutencao de um bom estado de conservacao de todos os locais,

instalacdes e equipamentos.

Naturalmente, os locais da fabrica, interiores ou exteriores, devem ser mantidos em bom estado
de conservacdo. Neste sentido, devem ser minimizados possiveis derrames de produtos como
oleos, melaco, entre outros produtos no estado liquido, que sdao usados no processo produtivo. No
entanto, no caso de estes ocorrerem, devem ser adotados procedimentos adequados no sentido
de evitar contaminacdes dos equipamentos e dos alimentos produzidos, bem como a proliferacao
de pragas. De entre os possiveis procedimentos nestas situacdes, na eventual ocorréncia deste
tipo de situacdes, esta previsto, na Nanta Portugal, que face & ocorréncia de um derrame, o
mesmo deve ser coberto de imediato com um material absorvente, como é o caso da sepiolita

(Figura 24). De igual modo, devem ser minimizados derrames de MP, AD, PM e PMM.

Deve ainda ser mantido o bom estado de todas as paredes,
portas, janelas e tetos, de modo a reduzir ao minimo
infiltracbes de humidade e pragas. De igual modo, devem
ser mantidas e controladas boas condices de higiene dos

vestiarios e casas de banho.

No que diz respeito aos equipamentos (de monitorizacdo e

de medicao), as organizacdes devem assegurar que estes
sao adequados aos processos de monitorizacao e medicao Sepiohle

existentes. Este € um requisito da norma 1SO 22000:2005,  Figura 24 - Sepiolita.

que visa assegurar a obtencao de resultados validos. Deste

modo, 0s equipamentos e os métodos de medicao devem ser alvo de procedimentos periddicos de
verificacdo e de calibracao face a padroes de medicdo internacionais ou nacionais, quando
existam (NP EN ISO 22000:2005). As verificacoes sao realizadas internamente, usando pesos nao
certificados, e destinam-se a verificacdo do funcionamento de balancas, bombas, medidores de
temperatura e estufas. Por sua vez, a calibracdo é, do mesmo modo, um procedimento de
verificacdo, mas em que sao usadas medidas certificadas, podendo, ou nao, ser realizada por uma
entidade externa. Devem ser mantidos os registos das comprovacoes e calibracées de todos os

equipamentos. Concluidos os procedimentos de comprovacédo e calibracdo, as empresas devem
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proceder & sua avaliacdo e proceder a ajustes, se necessario. Deste modo, face aos resultados

obtidos as organizacdes podem (APCER, 2011):
(1) Utilizar o equipamento;
(2) Utilizar o equipamento apenas em algumas gamas de medicéo;
(3) Utilizar o equipamento apenas em situacdes de exigéncia menor;

(4) Proceder a reparacdes e/ou ajustes do equipamento e posteriormente realizar nova

calibracao;
(5) Nao utilizar o equipamento e proceder a sua eventual substituicdo.

No caso dos instrumentos de medicao usados nas transacdes comerciais, operacoes fiscais,
seguranca, protecao do ambiente e saude, o Estado tem a obrigacao de realizar verificacdes
metroldgicas, sendo este processo realizado por uma das entidades de qualificacao reconhecida
pelo IPQ. Assim, instrumentos como basculas e as balancas do sistema de ensaque, devem
possuir uma etiqueta informativa, como comprovativo da sua verificacdo. Por ultimo, os
equipamentos devem encontrar-se em local que minimize os danos e deterioracoes e devem ser
salvaguardados de possiveis ajustamentos que ponham em causa o resultado das medicoes a

efetuar (NP EN 1SO 22000:2005).

Um outro requisito da referida Norma Internacional prende-se com a verificacdo da aptidado do
software, que € utilizado nos processos de monitorizacdo ou medicao, que deve ser feita antes da

primeira utilizacao e sempre que se considere necessario (NP EN ISO 22000:2005).
5.3.LIMPEZA E DESINFECAO

Um procedimento essencial para garantir a seguranca dos alimentos produzidos prende-se com a
correta limpeza e desinfecao de todos os equipamentos e espacos, desde a zona de descarga dos
camides até ao armazém de PA. Neste sentido, devem ser criados, implementados, monitorizados
e documentados programas de limpeza para todos os espacos da unidade fabril (interiores e
exteriores) por forma a assegurar uma correta remocdo de residuos e sujidade passiveis de
constituir uma fonte de contaminacéo e, deste modo, poder ter impacto negativo ao nivel da
seguranca das MP e do PA. Assim sendo, deve ser garantida uma correta recolha, armazenagem,

transporte e eliminacao dos residuos gerados quer na fabrica, quer no laboratério.
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Os programas de limpezas podem ser estabelecidos internamente e/ou por uma empresa externa

devidamente credenciada para o efeito, e devem especificar (IACA, 2007):
e O responsavel pela limpeza;

e (s equipamentos (como os granuladores e os ventiladores), transportadores, silos e

outras areas que necessitam limpeza regular;
e (O método de limpeza adotado e os produtos utilizados, se relevante;
e A frequéncia da limpeza;
e O responsavel pela verificacdo da limpeza;
o A drea de armazém dos produtos de higiene e desinfecao, se relevante;
e Os registos das operacdes de limpeza e verificacao.

De entre as demais zonas da unidade fabril, especial atencdo deve ser dada aos silos, enquanto
armazém de MP, mistura de pré-granulacdo e PA. Estes sdo zonas acessiveis a proliferacao de
pragas e a contaminacao por bolores, se a sua higienizacao for deficiente, dai a necessidade de se
proceder a sua limpeza periédica e sempre que tal se revele necessario. Esta higienizacdo pode
ser realizada internamente, ou entdo com recurso a uma empresa devidamente aprovada para o
efeito.

No entanto, é de salientar a importancia de uma eficaz informacéo do pessoal ao nivel das suas
responsabilidades no que diz respeito a manutencao de adequadas condicdes de higiene e
desinfecao dos locais e dos equipamentos. Cabe ao responsavel da qualidade, com uma
frequéncia definida como suficiente, fazer uma avaliacdo do estado de limpeza, percorrendo as

diferentes zonas da fabrica, e atuar em caso de desrespeito pelas normas de limpeza e higiene.
5.4.DESINFECAO E DESRATIZACAO

A real possibilidade de uma possivel deterioracdo e consequente contaminacdo dos alimentos,
através de agentes tao diferenciados e existentes em qualquer meio, estimula o papel fundamental
da desinsetizacdo e da desratizacao no sector industrial, nomeadamente no alimentar. Torna-se
assim essencial um conhecimento mais aprofundado dos agentes e respetivos procedimentos no

ambito das organizacdes com vista a adocao de praticas adequadas.
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As pragas, ao nivel da industria alimentar, englobam todo e qualquer animal ou planta que, em
determinado numero, tem potencialidade para, entrando em contacto com os alimentos, constituir
um veiculos de contaminacdes dos mesmos, o que pode influir ao nivel da saude dos
consumidores. De entre as principais fontes de contaminacdo por pragas destacam-se as MP e
outros produtos, as pessoas, 0s equipamentos e a deslocacdo pelos seus préprios meios. Os
OESAA devem, antes de mais, ter conhecimentos sobre o tipo de pragas com uma maior
frequéncia de ocorréncia (roedores, rastejantes, insetos voadores, passaros e animais
domeésticos), a importancia dos seu controlo e os métodos adequados para o efeito. No controlo
das pragas podem ser adotadas medidas preventivas e medidas corretivas. Como o proprio nome
indica, as medidas preventivas prendem-se com todas as acdes efetuadas no sentido de prevenir a
ocorréncia, a niveis de alarme, de animais indesejados e consistem essencialmente em barreiras
fisicas e em boas praticas. Em termos de barreias fisicas, de entre as mais utilizadas nas
empresas de alimentos para animais destacam-se as grelhas nas entradas das tubagens, redes
mosquiteiras nas janelas, cortinas tipo mangas no terminal de descarga de MP e a vedacdo em
todo o perimetro da unidade fabril. No que diz respeito as boas praticas, devem ser criadas
condicOes desfavoraveis a proliferacdo de pragas, tais como a manutencao das instalacdes e
equipamentos em boas condicdes de higiene, a higiene pessoal dos funcionarios e visitantes (as
pessoas podem constituir meio de transporte para pragas, pelo que a utilizacdo de vestiario
proprio pode prevenir a sua ocorréncia), as portas sempre fechadas, a eficaz remocao dos
residuos das instalacdes fabris, entre outros. Apesar das medidas preventivas permitirem uma
minimizacao da proliferacao de pragas, nao & possivel garantir a sua total auséncia. Em especial,
nas empresas de alimentos para animais, onde o nivel de poeira é elevado e onde as MP podem,
por vezes, acarretar determinadas pragas que podem proliferar a posteriori dada a existéncia de
condicOes nutricionais e ambientais favoraveis ao seu desenvolvimento, é necessario com uma
frequéncia regular e sempre que se justifique a aplicacdo de medidas corretivas, que podem ser
realizadas por uma empresa externa credivel. As medidas corretivas podem, por exemplo, consistir

na aplicacao de praguicidas para o exterminio das pragas (Baptista & Antunes, 2005).

As empresas do setor devem elaborar e implementar um plano de controlo de pragas, ao longo da

cadeia sob a responsabilidade da empresa, onde deve ser especificado (IACA, 2007):

e A qualificacao do(s) operador(es) da empresa contratada para os servicos de controlo de

pragas,
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e Uma lista de pragas de ocorréncia provavel (Anexo VII), e para as quais sdo tomadas as

devidas medidas;

e As areas da unidade fabril com maior probabilidade de proliferacdo de pragas e que

devem, por isso, ser inspecionadas;

e Um mapa atualizado da localizacdo dos iscos, electrocutores e electrocacadores de
insetos, bem como um plano de manutencao dos mesmos. Deve ser assegurado que

estes se encontram devidamente identificados e sem sinais de detioracéo;
e Frequéncia da inspecao;
e Medidas preventivas (como por exemplo a aplicacdo de armadilhas);

e Medidas corretivas (aplicacdo de praguicidas autorizados pela Direcdo-Geral da Saude
(DGS) - ver lista dos produtos com venda autorizada® — e armadilhas). No caso de serem
aplicados produtos fitofarmacéuticos, deve ser mantidas atualizadas as respetivas fichas

técnicas e de seguranca;

e Registo do historico da presenca de pragas, nomeadamente o tipo de pragas mais
frequentemente encontrado, as areas onde se registou a sua atividade e os tratamentos

realizados;
e Acles corretivas implementadas.

Durante o manuseamento dos produtos, ha que ter em conta alguns requisitos essenciais,
especialmente a compatibilidade comprovada dos mesmos no controlo de pragas com o0s géneros
alimenticios e o cumprimento das normas de seguranca, tal como o intervalo de seguranca apds a
aplicacao de biocidas ou a manutencao dos registos de todos os procedimentos realizados,
devidamente assinados pelo responsavel pela qualidade. O plano de controlo de pragas deve ser
regularmente monitorizado de modo a avaliar quanto a sua adequabilidade, nomeadamente no
que diz respeito a distribuicdo dos iscos, a frequéncia dos tratamentos, a identificacdo de
deficiéncias que possam ter impacto ao nivel do correto funcionamento do SGSA e a necessidade

de serem implementadas correcoes e acdes corretivas (IACA, 2007).

s Cf. http://www.dgv.min-agricultura.pt/portal/ page/portal/DGV/genericos? generico=40465408&cboui=4046540. Pagina visitada a 29 de Setembro
de 2014.
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5.5.QUALIDADE DA AGUA

Apesar da inexisténcia de legislacdo especifica no que respeita a agua usada na producdo de
alimentos para animais, €, no entanto, possivel encontrar legislacdo relativamente a agua usada
na producdo de géneros alimenticios para consumo humano. A agua utilizada na industria
alimentar, utilizada tanto no processo de fabrico, como na limpeza de equipamentos e superficies
gue contactem diretamente com os géneros alimenticios, deve possuir os critérios de «agua
destinada ao consumo humano», de acordo com o Decreto-Lei n.° 306/2007, exceto se a
qualidade da agua n&o afetar a salubridade dos alimentos produzidos, conforme lista de utilizacdes
da agua comunicada pela ASAE a DGS e a Entidade Reguladora dos Servicos de Aguas e

Residuos, I. P. (ERSAR). Esta lista abrange a agua que se destina a:
e |avagem de veiculos de transporte de animais;
e lavagem de abegoarias dos matadouros;

e |avagem de areas exteriores, pré-lavagem de zonas sujas, remocao de dezes, detritos e

penas;

e Sistemas de rega;

e Redes de incéndio;

e Arrastamento de visceras nao destinadas ao consumo humano;

e Equipamentos/circuitos de aquecimento e/ou refrigeracao;

e Ser usada na forma de vapor ou condensados;

e Montante do processo de carbonatacao na industria de refinacao do acucar;

e Aproveitamento de agua limpa proveniente de sistemas CIP (do inglés, Cleaning in Place).

As entidades gestoras de abastecimento publico tm por obrigacdo fornecer agua isenta de
microrganismos, parasitas ou qualquer outra substancia em quantidade ou concentracédo
suficiente para ser considerada um perigo potencial para a saude dos consumidores. No anexo |
(partes 1, 1l e lll) do referido Decreto-Lei encontram-se os parametros e valores paramétricos, em
termos de critérios microbioldgicos, quimicos e indicadores da qualidade da agua destinada ao

consumo humano. No entanto, podem ser adicionados novos parametros pela DGS no caso de tal
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ser considerado fundamental para a protecdo da saude humana. A qualidade da agua usada na
industria alimentar deve ter em atencao os resultados da analise a agua divulgado trimestralmente

através de editais/imprensa regional pelas entidades gestoras.

Por sua vez, é de considerar que numa mesma unidade fabril pode coexistir agua destinada ao

consumo humano e agua nao prépria para consumo humano, desde que (ASAE, 2012):

e Haja redes de distribuicao completamente independentes e em que, portanto, nao haja a

possibilidade de qualquer cruzamento em nenhum ponto do circuito;

e A dgua nao propria para consumo humano nao contacte com equipamentos por onde haja

circulacao de PA;

e Haja, preferencialmente, diferentes cores para as redes de distribuicao de agua destinada

a0 consumo humano e agua nao propria para consumo humano.

As empresas do setor alimentar devem elaborar e manter atualizado um plano atualizado da rede

de distribuicao da agua.

O controlo de qualidade da dgua numa industria alimentar deve ser realizado de acordo com o
anexo Il do Decreto-Lei n.° 306/2007. Neste sentido devem efetuar controlos de rotina (controlo
de rotina 1 e controlo de rotina 2) e de inspecao, tendo em conta os parametros, os volumes de
agua fornecida para uma empresa da industria alimentar e a frequéncia estabelecidos no referido
anexo. Entende-se por controlo de rotina, o controlo efetuado para avaliar quanto a aspetos
organoléticos e microbiolégicos da agua destinada ao consumo humano, assim como a eficacia
dos tratamentos (em especial de desinfecao) da mesma. Por sua vez, por controlo de inspecao
entende-se o controlo necessario a verificacdo da conformidade da agua com os valores
paramétricos definidos no referido Decreto-Lei. Assim, devem ser recolhidas amostras de agua,
numa empresa da industria alimentar, a partir de um ponto onde a mesma seja utilizada. Uma vez
que a recolha da amostra pode condicionar os resultados analiticos obtidos, devem ser
desenvolvidas técnicas de amostragem adequadas, de forma a garantir que a amostra é

representativa.

As entidades gestoras possuem apenas responsabilidade pela conformidade da qualidade da agua
até as instalacoes fabris, pelo que nao se responsabiliza por inconformidades que possam ocorrer

na fabrica, tal como contaminacdes por tubagens, em especial se estas forem constituidas por
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cobre, ferro, chumbo, entre outros. E de notar que de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.°
226-A/2007, as empresas da industria alimentar apenas podem utilizar agua destinada ao
consumo humano que provenha de um sistema particular de abastecimento de agua na

impossibilidade de acesso a um sistema de abastecimento publico.

De acordo com o anteriormente referido, e tendo em conta o facto de ser utilizado vapor no
processo de granulacao de alimentos para animais, este pode provir de uma fonte de captacdo de
agua, tal como poco ou furo, dado que o vapor de agua nao se enquadra na categoria de «agua
destinada ao consumo humano» prevista no Decreto-Lei n.° 306/2007. Contudo, é necessario que
seja efetuado um controlo regular da qualidade desta agua, o que deve ser definido internamente

por cada empresa do setor.
5.6.BOAS PRATICAS DE FABRICO (BPF)

Por BPF entendem-se todos as praticas e procedimentos que visam assegurar a seguranca €
adequabilidade dos alimentos produzidos, em particular aplicado a producdo de alimentos
compostos para animais (FAO and IFIF, 2010). As BPF vao, em certa medida, de encontro ao que
foi anteriormente referido no Guia de Boas Praticas (ver CAPITULO 4. GUIA DE BOAS PRATICAS
PARA OS INDUSTRIAIS DE PRE-MISTURAS E DE ALIMENTOS COMPOSTOS PARA ANIMAIS
DESTINADOS A PRODUGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS) Durante o fabrico de alimentos para
animais pretende-se que sejam produzidos alimentos seguros para os utilizadores diretos e, em
Ultima instancia, para os seres humanos. Para a producdo de alimentos seguros deve haver
internamente um comprometimento, que deve comecar pela gestdao de topo até aos demais
funcionarios, no sentido de identificar e corrigir possiveis situacdes nao conformes, seja ao nivel
das instalacdes, dos equipamentos e/ou dos produtos rececionados e comercializados. Deste
modo, a existéncia de BPF é um conceito global, extensivel a todas as areas e funcionarios com

impacto ao nivel da qualidade e seguranca dos alimentos produzidos.
Como premissas das BPF s&o de referir (IACA, 2007):

e A manutencdo de boas condicdes ao nivel das instalacées e equipamentos utilizados no
processo de fabrico. A localizacdo da unidade fabril tem também influéncia ao nivel da
implementacdo de medidas que visem assegurar a higiene do PA. Os equipamentos

empregues devem permitir uma facil operacdo, manutencao e limpeza e devem ser

98



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

adequados a gama de pesos e volumes de trabalho, quando aplicavel. O processo de

fabrico deve ser projetado de modo a minimizar possiveis contaminacdes cruzadas;

A agua utilizada no processo de fabrico, maioritariamente sob a forma de vapor, deve ir de
encontro a adequados padrdes de higiene e ser de qualidade adequada para o consumo

animal;

Todos os silos, tanques, tubagens e qualquer equipamento de armazenamento devem ser
construidos por material apropriado de forma a ndo produzirem inadequados niveis de

contaminacao nos alimentos manuseados;

A agua de esgoto, aguas pluviais e os residuos devem ser eliminados de forma a néo

permitir possiveis contaminacdes dos equipamentos, MP (e demais ingredientes) e PA;

Os fertilizantes quimicos e pesticidas, quando existentes, devem ser armazenados
separadamente dos restantes produtos. De modo semelhante, as MP, AD, PM e PMM
devem ser armazenados em separados do PA, e o embalamento dos mesmos, se

relevante, deve ser adequado;

A rececéo, armazenagem e transporte dos ingredientes e dos PA deve ser feita de modo a
minimizar a degradacdo dos produtos e possiveis contaminacdes cruzadas a niveis com

impacto na SA;

Deve ser controlada a presenca de substancias indesejaveis (como aflatoxinas, PCBs,

metais pesados, dioxinas, HAP e residuos de pesticidas);

Todo o pessoal envolvido na producao, armazenamento € manuseamento de produtos
alimentares devem ter formacao adequada em matéria de SA e deve ter conhecimento da
importancia da sua atividade no contributo para a obtencao de alimentos com elevados

padrdes de seguranca e qualidade;

Manutencao de boas condicdes de higiene pessoal e existéncia de balnearios e lavatdrios

adequados;

Deve ser feita uma limpeza adequada entre producdes sucessivas de alimentos

incompativeis;

Controlo da temperatura, humidade e ventilacao, quando apropriado;
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e A luz deve ser apropriada aos processos a realizar e as lampadas devem apresentar-se
convenientemente protegidas para prevenir que possiveis quebras das mesmas resultem

em perigos fisicos para a seguranca dos alimentos a produzir;

e Deve haver detetor de metais, como forma de prevencdo contra possiveis pecas metalicas

gue possam advir dos equipamentos ou até mesmo das MP;

e Deve haver um procedimento adequado para o blogueio e retirada dos alimentos da
circulacao no mercado, quando houver suspeita de que estes possam ter impacto

negativo na saude dos consumidores.

Para além das premissas supracitadas, ¢ de elevada importancia a formacdo administrada aos
trabalhadores, ndo s6 no que consta as atividades englobadas no seu posto de trabalho (em
especial as que se encontram relacionadas com a gestdo da SA), mas também no que diz respeito
a higiene pessoal. Assim, todos os funcionarios devem estar corretamente fardados e calcados
antes de iniciarem as suas atividades. Os trabalhadores cujos postos de trabalho nao se
encontram automatizado (como é o caso, em algumas industrias, do manuseamento e pesagem
de AD, PM e PMM) devem ter especial cuidado para ndo transportarem objetos que possam cair
nos produtos a pesar (ELIKA, 2005).

De acordo com as BPF, deve ser estabelecida, ao nivel da producédo, uma sequéncia de fabrico
gue minimize o risco de contaminacdes cruzadas. Para se atingir esse objetivo, as empresas
devem definir um quadro de incompatibilidade, onde conste todos os alimentos que ndo podem
ser fabricados logo apds a producao de um determinado alimento para animais. Na producéo de
alimentos medicamentosos, dever-se-a respeitar as incompatibilidades que constem da ficha

técnica do mesmo (ELIKA, 2005).

Deve ser aplicado pelas empresas produtoras de alimentos compostos para animais, um sistema
baseado nos principios do APPCC e também um sistema eficaz de rastreabilidade, de modo a
controlar os perigos potenciais com impacto na SA a niveis razoaveis, dado que nao é possivel a
sua total eliminacao, e atuar em caso de suspeita quanto a seguranca e qualidade dos alimentos

produzidos (FAO and IFIF, 2010).
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5.7.RASTREABILIDADE, RETIRADA E RECOLHA DOS PRODUTOS

No decorrer dos ultimos incidentes com implicacdo na SA, tais como a EEB e os alimentos para
animais contaminado com dioxinas, € indubitdvel a necessidade de existir uma ferramenta de
gestdo do risco, que permita dar uma resposta eficaz a situacoes de alerta sanitario. Neste sentido
surgiu o conceito de «rastreabilidade» que, de acordo com o Regulamento (CE) n.° 178/2002, ¢ a
capacidade de seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento para animais, de uma
substancia ou de um animal produtor de géneros alimenticios desde a sua origem até ao
consumidor final. Assim sendo, ¢ necessario um esforco conjunto de todos os elementos da
cadeia alimentar (desde a producdo primaria, industria transformadora e distribuicdo, inclusive
intermediarios, que tenham ou ndo os produtos fisicamente nas suas instalacdes), no sentido de
garantir uma eficaz alerta e retirada orientada e precisa do(s) produto(s) do mercado quando se
suspeite que este(s) possa(m) ter efeitos adversos na saude dos consumidores (Comission of the
European Communities, 1999; CAC/RCP 54-2004; Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da
Saude Animal, 2010). No entanto, na ascensao do referido regulamento, a rastreabilidade nao é
aplicada a medicamentos veterinarios, a produtos fitossanitarios, nem a fertilizantes. Esta lacuna
é, pois, preenchida pelo pacote relativo a higiene dos géneros alimenticios (Regulamento (CE) n.°
852, Regulamento (CE) n.° 853 e Regulamento (CE) n.° 854) e pelo Regulamento (CE) n.°
183/2005. Os principais objetivos de um sistema de rastreabilidade sdo os que constam de
seguida (Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude Animal, 2010; Gabinete de

Planeamento e Politicas, 2009).

e Determinar eficazmente e em tempo util a causa de determinado problema, tendo como
suporte documentos e registos que contém a informacdo necessaria para assegurar a

rastreabilidade;

e Permitir e agilizar as retiradas (ou blogueios) e recolhas de géneros alimenticios e
alimentos para animais que sejam passiveis de causar danos a saude dos consumidores,

evitando perturbacoes desnecessarias do mercado;

e Responder as crescente preocupacdo dos consumidores pela seguranca dos alimentos
gue consomem e, deste modo, manter a sua confianca, prestando-lhe informacdes claras
€ precisas;

e Diminuir possiveis danos a imagem comercial da marca;
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e Permitir a avalizacao dos riscos e gestao dos alertas sanitario por parte das autoridades de

controlo, minimizando estados de alarme da populacao.

A rastreabilidade possui carater horizontal para todos os OESAA, incluindo as empresas de
alimentos para animais, impondo, por parte das mesmas, a identificacdo dos fornecedores de
todas as substancias incorporadas nos géneros alimenticios ou nos alimentos para animais, ou
com probabilidade de o ser, bem como a identificacao dos seus clientes diretos (Regulamento (CE)
n.° 178/2002). O conceito de «rastreabilidade» é também abordado pela ISO 22000:2005
(clausula 7.9). A rastreabilidade pode ser entendida quer a montante, quer a jusante. Por
«rastreabilidade a montante» entende-se a capacidade das empresas, face a um problema de SA
num produto produzido e/ou comercializado, conseguirem detetar todo o seu percurso até a
origem das MP, AD, PM e PMM. Por sua vez, a «rastreabilidade a jusante» diz respeito a
capacidade das empresas em, tendo detetado um problema numa MP, AD, PM ou PMM, saber o
destino final dos produtos, /e., saber se foram comercializados e a que cliente(s) e/ou se ainda se
encontram em armazém. No entanto, de acordo com a norma NP EN ISO 22000:2005, deve ser
ainda estabelecida uma «rastreabilidade interna», /e., estabelecer internamente uma ligacao
continua entre os produtos rececionados e os lotes dos alimentos produzidos e/ou
comercializados, de modo a que as operacdes de retirada se realizem com um maior grau de
certeza. O estabelecimento, por parte das empresas, de meios eficazes para garantir a
rastreabilidade interna permite facilitar as retiradas (ou bloqueios) e possiveis recolhas de PNC,
diminuindo os custos e o tempo de resposta ao problema. E ainda de referir que a
responsabilidade de uma dada empresa face a rastreabilidade termina quando se encontram
identificados quer o elo anterior, quer o elo posterior na cadeia alimentar (Gabinete de

Planeamento e Politicas, 2009).

Nao estao, contudo, impostos 0s meios para assegurar a rastreabilidade, pelo que cada empresa
deve definir, no respetivo cddigo de boas praticas, as medidas e registos considerados necessarios
para atingir esse objetivo e garantir que esta informacdo esteja facilmente a disposicao das
autoridades competentes (Regulamento (CE) n.° 178/2002; CAC/RCP 54-2004; Gabinete de
Planeamento e Politicas, 2009). De modo a adestrar o processo de rastreabilidade devem ser
definidos critérios para efeitos de agrupamento dos produtos, podendo, neste sentido, ser usado o
«lote» como critério. De acordo com o Decreto-Lei n.° 560/99, entende-se por «lote» “0 conjunto

de unidades de venda de um género alimenticio produzido, fabricado ou acondicionado em
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circunstancias praticamente idénticas”. A titulo de exemplo, um lote de alimentos para animais
pode corresponder a quantidade total de produto fabricado num mesmo bafch, e ao qual é

atribuido uma sequéncia irrepetivel de nimeros, tal como a data e hora de fabrico.

Deve ser sempre aplicado o «principio da precaucao», referido no artigo 7° do Regulamento (CE)
n.° 178/2002, segundo o qual em caso de serem identificados possiveis riscos para a saude dos
consumidores, ainda que possam persistir duvidas de carater cientifico, devem ser adotadas
medidas provisorias de forma a asseverar um elevado nivel de protecdo da saude publica
(Gabinete de Planeamento e Politicas, 2009). Neste caso, se um lote ou remessa PNC ja néo se
encontrar sob o seu controlo, os OESAA estdo obrigados a informar de imediato a autoridade
competente das medidas por si adotadas (Agéncia Portuguesa para a Seguranca Alimentar ou a
Direccao-Geral de Fiscalizacdo e Controlo da Qualidade Alimentar), bem como fornecer uma
informacdo clara e precisa aos clientes diretos/consumidores (Gabinete de Planeamento e
Politicas, 2009; Regulamento (CE) n.° 178/2002). Os clientes, se retalhistas ou distribuidores,
devem colaborar, no ambito da sua atividade, no processo de retiradas dos produtos nao
conformes de circulacdo (Regulamento (CE) n.° 178/2002). Por sua vez, caso o problema resulte
de um produto adquirido, como o sejam MP, AD, PM e/ou PMM, é necessario o fornecedor, que é
responsabilizado, de igual forma, pela recolha (ou blogueio) do mesmo e comunicacdo as
autoridades competentes. Estas Ultimas podem, caso considerem necessario, proceder a
divulgacado da informacdo pertinente no Sistema de Alerta Rapido. Um alimento ndo conforme
deve ser destruido, a menos que a autoridade competente entenda ndo haver motivos para tal. Por
outro lado, se o produto identificado como potencialmente nocivo para a saude dos consumidores
se encontrar restringido ao estabelecimento onde o mesmo foi produzido, pode nado haver
necessidade de comunicacao as autoridades competentes (Gabinete de Planeamento e Politicas,

2009).

Por forma a garantir o eficaz funcionamento dos sistemas e procedimentos no ambito da
rastreabilidade, as empresas do setor devem executar exercicios de rastreabilidade com uma
periodicidade nao superior a seis meses (IACA, 2007). Os exercicios de rastreabilidade devem
simular um situacao de alerta sanitario, devendo escolher-se um produto aleatoriamente, que pode
ser um alimento para animais, de forma a poder seguir o rasto de um ou varios constituintes ou,
por outro lado, uma MP, AD, PM ou PMM por forma a determinar qual(is) o(s) produto(s) em que

foi incorporada (Gabinete de Planeamento e Politicas, 2009). De seguida é dado um exemplo de
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um exercicio de rastreabilidade realizado na Nanta Portugal, tendo como objetivo seguir o rasto de

uma PMM até ao PA.

Note-se que deve ainda ser considerado o Regulamento (CE) n.° 1830/2003, relativo a
rastreabilidade e rotulagem de organismos geneticamente modificados e a rastreabilidade dos
géneros alimenticios e alimentos para animais produzidos a partir de organismos geneticamente
modificados e que altera a Diretiva 2001/18/CE, bem como o Regulamento (CE) n.° 1935/2004,
no qual consta informacdo quanto a rastreabilidade dos materiais e objetos destinados a entrar em

contacto com os alimentos.

Por ultimo, falta referir a importancia dos «pontos zero» na rastreabilidade das MP. Os «pontos
zero» correspondem ao processo de levar o silo ao zero fisico e tem importancia ao nivel da
rastreabilidade dado que é possivel fazer um melhor controlo dos lotes de MP adicionados ao silo

a posteriori do «ponto zero».
5.7.1. Exercicio de Rastreabilidade

Para a realizacao deste exercicio foi escolhido aleatoriamente uma PMM, designada

comercialmente por Colikern 4%, tendo sido registado o lote do produto em uso a data.

De seguida, foi verificada a quantidade rececionada da PMM, correspondente ao lote 1402266.
Apurou-se que o lote deu entrada na fabrica no dia 15 de Abril de 2014, tendo sido adquirida uma

quantidade total de 500 kg, o que equivale a 20 sacos de 25 kg (Tabela 2).
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Tabela 2 — Tabela dinamica onde ¢é possivel pesquisar todas as entradas de produtos por dia, seiam MP, AD, PM ou PMM, bem
como os lotes dos produtos. Deste modo, com recurso a presente tabela é possivel saber, para cada produto, o dia em que foi
rececionado, a quantidade adquirida e o lote. Sombreado a cor-de-rosa encontra-se o lote de Colikern 4% rececionado no dia

15/04/2014 e a respetiva quantidade.

Actualizar | Fecha Inicio: 010114
Fecha Final: 070514

Mes (Todas) -
MNaturaleza ME -
T.Gasto PR T
Ubic. (Todas) hd
Matricula (Todas) A
Almacen (Todas) hd
sunalb (Todas) A
serig (Todas) hd
Articulo 7243 1 GR COLIKERN 4% T
Tercerg (Todas) hd
Alb.Cont. (Todas) -
Datos Lote

F.Registro -1 [Proveedor - |Kg.Reales
Total 312/2014 750

= 27/03/2014[1627 CALIER PORTUGAL S.A 1,000 1401083
Total 3/27/2014 1,000

- 15/04/2014]1627 CALIER PORTUGAL S A 500 1402266
Total 4/115/2014 500

= 02/05/2014]1627 CALIER PORTUGAL S.A 1,000
Total 5/2/2014 1,000 1402270
Total general 6,250

Sendo este o lote de Colikern 4 % em uso, verificou-se que em armazém existiam 164,31 kg do

lote 1402266 a data de realizacdo deste exercicio.

Posteriormente, procurou saber-se em que alimentos foi utilizada esta PMM. Neste sentido, a
Nanta Portugal dispée de uma ferramenta informatica que permite procurar em que férmulas o
lote de determinado produto entrou (Tabela 3). Recorrendo a referida ferramenta é possivel fazer
um confronto das quantidades tedricas (constantes nas formulas dos referidos produtos) com as
quantidades reais, de forma a comprovar que os alimentos foram fabricados em concordancia
com os valores da formula. Esta ferramenta permite ainda saber qual a quantidade adicionada de
Colikern 4 % em cada alimento composto para animais produzido, o possibilita a contabilizacao da
quantidade total desta PMM usada no processo de fabrico de alimentos para animais (Tabela 4).
Deste modo, é possivel saber em que produtos o lote 1402266 de Colikern 4 % foi utilizado, bem

como que foi utilizada uma quantidade total de 294,78 kg de Colikern 4 % no processo de fabrico.
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Tabela 3 — Ferramenta informatica que permite saber que formulas foram produzidas, por dia, que incluem um determinado lote
de um produto. No presente caso, foram pesquisados todos os alimentos que incorporaram o lote 1402266 de Colikern 4%, e as

respetivas quantidades de incorporacao da referida PMM em cada formula

Lote Materia Prima Fecha Impresién: 07032014
Lote Materia Prima: 1402266 COLIKERN 4 %
Fecha: 30/04/2014
Cod.Form. Ext. NombreFormula Mz, Dia Peso Tedrico PesoReal
1480GGER. 303 CUNIVITA 121 6.120.00 6.120.00
1480GGR. 303 CUNIVITA 122 6.120.00 6.120.00
1480GGR. 303 CUNIVITA 123 6.120.00 6.120.00
1480GGR. 303 CUNIVITA 125 6.120.00 6.120.00
1480GGR. 303 CUNIVITA 126 6.120.00 6.120.00
13350GGR. 17 CUNICEBIAL TRANS 173 3.360.00 3.360.00
1330GGR. 17 CUNICEBIAL TRANS 174 3.560.00 3.360.00
1166GGR. 521 CUNILACTAL SUPER 1735 3.560.00 3.360.00
1166GGR. 521 CUNILACTAL SUPER 176 3.560.00 3.360.00
Lote Materia Prima: 1402266 COLIKERN 4 %
Fecha: 02/052014
Cid.Form. Ext. NombreFormula Mz. Dia Peso Tedrico PesoReal
1350GGR. 17 CUNICEBIAL TRANS 79 7.350.00 7.350.00
1330GGR. 17 CUNICEBIAL TRANS 80 7.350.00 7.350.00
13350GGR. 17 CUNICEBIAL TRANS a1 7.350.00 7.350.00
1330GGR. 17 CUNICEBIAL TRANS 106 6.900.00 6.900.00
13350GGR. 1m CUNICEEIAL TRANS 107 6.900.00 6.900.00
1343GGR. 180 CUNILACTAL MATER 124 3.380.00 3.380.00
1348GGR. 180 CUNILACTAL MATER 123 3.580.00 3.380.00
1348GGR. 180 CUNILACTAL MATER 126 3.380.00 3,380.00
Lote Materia Prima: 1402266 COLIKERN 4 %
Fecha: 03/052014
Cod.Form. Ext, NombreFormula Mz, Dia Peso Tedrico PesoReal
13350GGR. 1m CUNICEEIAL TRANS 231 6.250.00 6.250.00
4220GGR. 180 CUNIVITA CLIN 251 7,200.00 7.200.00
4220GGR. 190 CUNIVITA CLIN 252 7.200.00 7.200.00
4220GGR 190 CUNIVITA CLIN 233 7.200.00 7.200.00
4220GGR. 190 CUNIVITA CLIN 234 6.000.00 6.000.00
4220GGR. 190 CUNIVITA CLIN 233 6.000.00 6.000.00
4220GGR. 190 CUNIVITA CLIN 236 6.000.00 6.000.00
4840GGR. el CUNILACTAL START 257 7.000.00 7.000.00
Lote Materia Prima: 1402266 COLIKERN 4 %
Fecha: 05/052014
Cod.Form. Ext. NombreFormula Mz, Dia Peso Tedrico PesoReal
4446GGR. 120 CUNILAC SUFP CLIN 3 35,600.00 35,600.00
4446GGR. 120 CUNILAC SUFP CLIN 4 35,600.00 35,600.00
4229GGR. 190 CUNIVITA CLIN 3 5.400.00 5.400.00
4220GGR 190 CUNIVITA CLIN 6 5.400.00 5.400.00
4229GGR. 190 CUNIVITA CLIN 14 8.400.00 8.400.00
1330GGR. 177 CUNICEBIAL TRANS 73 5,000.00 5,000.00
1330GGR. 177 CUNICEBIAL TRANS 76 5,000.00 5,000.00
1530GGR 177 CUNICEBIAL TRANS 71 5,000.00 5,000.00
4462GGR 133 CUNITRANSICAO RO 83 5,850.00 5,850.00
4462GGR 133 CUNITRANSICAO RO 84 5,850.00 5,850.00
4462GGR 133 CUNITRANSICAO RO 835 5,850.00 5,850.00
4398GGR 148 CUN MATER CLIN 100 7.000.00 7.000.00
4308GGR 148 CUN MATER CLIN 101 7,000.00 7,000.00
1548GGR. 180 CUNILACTAL MATER 107 5,750.00 5,750.00
4741GGR. j2 CUNIVITA FIBRA 69 7.500.00 7.,300.00
1348GGR. 180 CUNILACTAL MATER 109 4.800.00 4.800.00
1348GGR. 180 CUNILACTAL MATER 110 4.800.00 4.800.00
1348GGR. 180 CUNILACTAL MATER 111 4.800.00 4.800.00
1348GGR. 180 CUNILACTAL MATER 126 3,730.00 3,730.00
1348GGR. 180 CUNILACTAL MATER 127 3,730.00 3,730.00
1480GGR. 303 CUNIVITA 132 7.000.00 7.000.00
1480GGR. 303 CUNIVITA 133 7,000.00 7,000.00
1166GGE. 321 CUNILACTAL SUPER 143 4.500.00 4.300.00
1166GGR. 521 CUNILACTAL SUPER 146 4.500.00 4.500.00
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Tabela 4 - Tabela resumo dos valores do consumo de Colikern 4 % nas varias formulas produzidas, de acordo com os valores da
tabela 3. Esta tabela pretende sintetizar por dia e por produto produzido o consumo real total da referida PMM. No final é

apresentado o consumo total de Colikern 4 % do lote 1402266

DATA PRODUTO CONS. REAL
30-abr 1480 CUNIVITA 30.6
1550 CUNICEBIAL TRANS 6.72

1166 CUNILATCAL SUPER 6.72

02-may 1550 CUNICEBIAL TRANS 22.05
1550 CUNICEBIAL TRANS 13.8

1548 CUNILACTAL MATER 16.14

03-may 1550 CUNICEBIAL TRANS 6.25
4229 CUNIVITA CLIN 21.6

4229 CUNIVITA CLIN 18

4840 CUNILACTAL START 7

S-may 4446 CUNILAC SUP CLIN 7.2
4229 CUNIVITA CLIN 19.2

1550 CUNICEBIAL TRANS 15

4462 CUNITRANSI(;EO ROB 17.55

4398 CUNIMATER CLIN 14

1548 CUNILACTAL MATER 5.75

1480 CUNIVITA 10.8

05-may 4741 CUNIVITA FIBRA 7.5
1548 CUNILACTAL MATER 25.9

1480 CUNIVITA 14

1166 CUNILATCAL SUPER 9

294.78

Os dados referidos anteriormente permitem construir a Tabela 5, que permite proceder ao
confronto da quantidade de Colikern 4% do lote 1402266 que entrou na unidade fabril com o
somatorio da quantidade deste produto usada no processo de fabrico de alimentos compostos
para animais e da quantidade existente em armazém a data de realizacdo do exercicio de
rastreabilidade. Verificou-se, portanto, que existe uma diferenca de 4,11 kg, o que em
percentagem corresponde a um desvio de 0,822 %. Considerou-se este desvio aceitavel, tendo em
conta que podem ocorrer pequenos desperdicios inevitaveis decorrentes do elevado numero de

vezes que este produto foi manuseado.
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Tabela 5 — Tabela resumo que apresenta a quantidade de Colikern 4% do lote 1402266 rececionada no dia 15/04/2014, a
quantidade fisica existente em armazém e a quantidade total da referida PMM que foi usada no processo de fabrico. Note-se que
devido ao consumo do dia da realizacdo deste exercicio nao ser contabilizado nos valores da Tabela 4, foi feita uma outra pesquisa
para determinar essa quantidade. A presente tabela apresenta a diferenca (em kg e em %) entre a quantidade de Colikern 4%

rececionada e o somatorio da quantidade consumida e da quantidade existente em armazém

TABELA RESUMO

Entradas (kg) 500
Existéncia fisica em armazém (kg 164,31
Consumo (kg) 26478
Consuma dia atual (kg 36.8
Diferenca (kg 411
Diferenca (%) 0,822

Posteriormente, foi necessario estabelecer uma ligacdo entre os alimentos para animais
produzidos e o destino final dos mesmos, identificando os produtos existentes em armazém e os
clientes finais dos produtos comercializados. Neste sentido, foi utilizada uma ferramenta
informatica que permite uma apresentacao dos dados conforme ilustra a Tabela 6 e possibilita,
por conseguinte, identificar todos os clientes para os quais foram expedidos alimentos para
animais que incorporam Colikern 4%, bem como as quantidades desta PMM. A identificacdo dos
clientes é de extrema importancia no caso de ter de se proceder a recolha dos produtos
comercializados, uma vez que teriam de ser contactos todos os clientes por forma a explicarlhes a

situacao e para bloguear a progressao dos alimentos contaminados na cadeia alimentar.
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Tabela 6 — Exemplo da tabela dinamica usada para identificar os clientes para os quais foi expedido determinado produto. Neste
exemplo especifico, pretendeu determinar-se quais os clientes que receberam produtos que continham Colikern 4% do lote

1402266, bem como as quantidades deste produto

AT PT MARCO DE CANAVESES

t_submercado (Todas) hd
t_mercado (Todas) -
t_natur (Todas) -
t zonaest (Todas) -
t_subespecie (Todas) -
t_destino (Todas) hd
t especie (Todas) A
Expr (Todas) -
Expr2 (Todas) -
Expr3 (Todas) hd
Producto 7243 COLIKERM 4% x
Dir. Envio (Todas) -
t_envase (Todas) -
Datos

F.Fra. -1 |Cliente + [t present |~ [Kgs. (PA no incluye ME)

=130/04/2014| Cliente X 12.70

12.70

Cliente Y 1.68

1.68

Cliente 7 35.16

35.16

Total 4/30/2014 49.54

=102/05/2014 | Cliente X 2.00

2.00

Cliente Y 5.04

5.04

Cliente Z 60.55

60.55

Cliente X 13.44

13.44

Total 5/2/2014 81.03

=103/05/2014| Cliente ¥ 174

41.74

Total 5/3/2014 41.74

=105/05/2014| Cliente Z 0.48

0.48

Cliente X -4.64

-4.64

Cliente ' 14.70

14.70

Cliente Z 3.36

3.36

Cliente X 20.16

20.16

Cliente Y 31.30

31.30

Cliente Z 19.75

19.75

Cliente X 9.12

9.12

Cliente Y 0.30

0.30

Com base nos dados da Tabela 6 foi possivel determinar que a quantidade total de Colikern 4% do

lote 1402266 nos alimentos comercializados foi de 494,3 kg.

Posteriormente procedeu-se a contagem e identificacdo dos alimentos para animais que

incorporam a referida PMM que nao foram comercializados e que, portanto, se encontram no
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armazém dos alimentos medicamentosos. De acordo com a Tabela 7 determinou-se que a
guantidade total de Colikern 4% gasta nos produtos em stock a data de realizacdo do exercicio de
rastreabilidade foi de 12,234 kg.

Tabela 7 — Tabela referente aos alimentos para animais, que incorporam Colikern 4% do lote 1402266, existentes em armazém.

Comprovando fisicamente a quantidade dos produtos existes em armazém, e tendo em conta a incorporacéo da referida PMM

nesses produtos, foi possivel determinar a quantidade de Colikern 4% nos alimentos para animais que aguardam comercializacao

~ Quantidade  Incorporacéo de Quantidade de
Produto  Datadefabrico ~ o ' Colikem 4% (kg/ton) Colikern 4 % ikl

Mantaporc 10 05052014 1,23 3.8 4,674

Cunitransicao . 01052014 2.52 2 5.04

Cunitransicdo  05-05-2014 1.26 2 2.52
Total: 501 Total: 12,234

Assim, confrontando as entradas com as saidas e com a quantidade existente em stock (Tabela
8) foi possivel determinar a diferenca em kg e em percentagem (%). E de notar que a diferenca
entre as quantidades é negativa uma vez que nas férmulas é toleravel a incorporacdo de uma
quantidade de «reprocessados», que sdo produtos seguros em termos de SA e que derivam, por
exemplo, de devolucdes, podendo ser novamente introduzidos no processo produtivo.

Tabela 8 — Tabela resumo que permite confrontar a quantidade de Colikern 4% rececionado com a quantidade comercializada e

com a quantidade existente em stock. E apresentada a diferenca em kg e em percentagem (%)

TABELA RESUMO

Entradas (kg) 500
Saidas (ke 494 3
Stock (kg 12,2
Diferenca (kg -6,5
Diferenca (%) 1.3

No final deste exercicio, deve ser atribuido uma classificacdo ao sistema de rastreabilidade em

vigor, apontando possiveis melhorias, se relevante.

Durante a realizacao do exercicio de rastreabilidade deve ser contabilizado o tempo que 0 mesmo
consome e assumindo uma duracao por defeito para os contactos que teriam de ser estabelecidos

com os clientes numa situacao real. A duracdo do exercicio deve ser, portanto, a menor possivel.
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5.8.COMPRAS (PRODUTOS E SERVICOS)

Por fornecedores entendem-se todos os produtos e servicos prestados por empresas externas,
abrangendo, deste modo, nao s6 as MP, PM e PMM, como também as embalagens, o servico de
Desinfecdo, Desinsetizacdo e Desratizacdo (DDD), entre outros. No entanto, no &mbito da NP EN

22000:2005, é dada especial importancia aos fornecedores de produtos que tém influéncia na SA.

A aquisicdo das MP, PM e PMM reveste-se de elevada importancia, na medida em que influi
diretamente na qualidade e SA do PA. Neste sentido, a organizacdo apenas pode utilizar alimentos
provenientes de estabelecimentos registados e/ou aprovados nos termos do artigo 9° ou do artigo
10° do Regulamento (CE) n.° 183/2005. O registo e aprovacdo ¢, em Portugal, da
responsabilidade da Divisdo de Alimentacdo Animal da Direcdo de Servicos de Nutricdo e
Alimentacdo (DSNA/DAA) da DGAV, o que permite garantir a rastreabilidade integral, desde a
producéo primaria até ao utilizador final, e facilitar a realizacao de controlos oficiais. Assim, todos
0s operadores cujas atividades intervenham ao nivel da alimentacao animal devem proceder ao
seu registo ou aprovacdo ao abrigo do disposto no Regulamento (CE) n.° 183/2005. No portal da
DGAV» ¢ passivel de ser encontrada uma lista dos estabelecimentos registados, sendo este
dividido nas seguintes categorias: armazenistas sem funcbes comerciais, autoprodutores de
alimentos compostos, distribuidores de alimentos medicamentosos, fabricantes de alimentos
medicamentosos, fabricantes de PMM, industria de alimentos compostos, intermediarios
distribuidores, intermediarios importadores, intermediarios operadores/recetores, misturadores
moveis, operadores autorizados para o fabrico, utilizacao e/ou intermediacao de proteinas animais
transformadas, produtores de derivados e subprodutos, transportadores e venda a retalho. No
decorrer do registo ou aprovacdo dos operadores, é-lhes conferido um numero individual de

identificacao.

As empresas do setor do alimentos para animais devem estabelecer contratos com os

fornecedores, que englobem, pelo menos, a seguinte informacao (IACA, 2007):

i.  Carateristicas analiticas do produto fornecido e o0s possiveis desvios aos valores

contratados;

ii. Lista das origens e das fontes geograficas aprovadas;

w Cf. http://www.dgv.min-agricultura.pt/ portal/ page/portal/DGV/genericos?generico=201155&cboui=201155. Pagina visitada a 30 de Setembro
de 2014.
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iii.  Uso aprovado, nomeadamente o tipo de alimentos para animais a que se destina;

iv.  Informacao sobre perigos ou limitacdes ao seu uso, bem como as carateristicas especiais

do produto;

V. Resultado da andlise de risco (como por exemplo, a especificacdo do produto e o

programa de monitorizacdo das substancias indesejaveis).

No caso da rececdo de MP, PM e/ou PMM que ndo cumpram com as especificacdes, o mesmo
deve identificado como PNC e colocado em local proprio para o efeito, €, em colaboracdo com o
Departamento de Compras, deve ser estabelecido um procedimento no qual o responsavel pela
qualidade toma uma decisado quanto ao destino do produto em causa (autorizacdo do seu uso ou
rejeicdo/devolucdo do mesmo) (IACA, 2007). Um dos principais motivos de devolucdes prende-se
com a presenca de pragas, sendo, por conseguinte, de elevada importancia a formacao que o(s)
responsavel(eis) da descarga recebe(m) quanto a inspecao visual dos produtos que chegam a

fabrica.

No caso especifico de o6leos e gorduras, os fornecedores devem garantir/comprovar que 0s
mesmos sdo de uso alimentar. Quanto as embalagens primarias utilizadas (de rafia ou de

plastico), estas tém de ser apropriadas para uso alimentar.

Por sua vez, os fornecedores de servicos, tal como o Desinsetizacdo e Desratizacdo (cf.(4)
Desinsetizacdo e Desratizacao;), apenas podem aplicar produtos aprovados pela DGS e devem
possuir qualificacdes adequadas para o exercicio da profissdao, nomeadamente o cartdo de

aplicador de praguicidas.

Deve ser levada a cabo a avaliacdo dos fornecedores, permitindo assim as empresas definirem
quais os fornecedores que se encontram qualificados para o fornecimento nao s6 de MP, AD, PM
e PMM, mas também dos servicos relacionados com a qualidade dos alimentos para animais.
Para as avaliaces dos fornecedores cada fabrica deve definir as ferramentas que considere mais
adequadas (ELIKA, 2005), como, a titulo de exemplo, os resultados das analises de rotina
efetuadas e a respetiva comparacao com as especificacdes técnicas dos produtos, o resultado da
analise da pesquisa por substancias indesejaveis (tais como aflatoxinas, PCBs, dioxinas, metais
pesados, HAP e pesticidas), o numero de devolucoes efetuadas e o resultado de auditorias aos

fornecedores podem ser compilados na avaliacdo dos fornecedores, devendo a organizacao definir
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um critério para a aprovacao/rejeicdo dos mesmos. Outras ferramentas que podem igualmente
ser utilizadas prendem-se com o resultado e auditorias realizadas aos fornecedores e da
certificacdo que os mesmos tenham, nomeadamente quanto a implementacdo do sistema APPCC
e norma NP EN ISO 22000:2005. A avaliacdo de fornecedores deve ser um processo continuo, de

modo a verificar se o fornecedor cumpre, ou nao, com o compromisso inicial (ELIKA, 2005).

5.9.ARMAZENAMENTO ADEQUADO (DA MP, PM, PMM E PA)

A organizacao deve garantir corretas condicoes de armazenamento para todos os produtos que se
encontrem na unidade fabril. O Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 183/2005 impde que os
alimentos transformados para animais sejam armazenados separadamente das MP e AD (quer
seja na forma de PM), por forma a evitar contaminacdes cruzadas. De acordo com o disposto na
alinea d) do artigo 5° do DL 151/2005, as empresas do setor que fabriguem alimentos
medicamentosos para animais devem possuir a capacidade de armazenagem delimitada e
devidamente identificada para as pré-misturas medicamentosas e alimentos medicamentosos por
forma a evitar contaminacdes cruzadas, devendo estes estar numa area fechada ou em recipientes

herméticos, separados por categoria, e em local apropriado a conservacao destes produtos.

As MP devem ser armazenadas em lugar seco, com boas condices de higiene e ao abrigo de
possiveis pragas e aves. Os procedimentos de rececao, descarga e armazenamento devem constar
do Guia de Boas Praticas estabelecido pela empresa. Deve existir registos dos destinos dados as

MP rececionadas (IACA, 2007).

Apos rececao, aconselha-se 0 armazenamento das PM e PMM em locais separados fisicamente e
onde seja controlada a temperatura e humidade relativa do armazém. Estas devem ser
rececionadas em sacos detentores de um sistema de identificacao, onde conste informacao como
a data de entrada, o lote e a data de validade. Sempre que se detetem sacos danificados e em que
a sua identificacdo suscite duvidas, o responsavel da qualidade deve tomar uma decisdo quanto
ao destino do produto (seja a sua re-identificacao, autorizacdo do seu uso, eliminacéo, entre
outros). Deve existir um procedimento para as PM e PMM que sejam rejeitadas pelo procedimento
da qualidade, onde esteja claramente identificado como atuar nestes casos, nomeadamente a sua
segregacao e identificacdo como PNC, comunicacdo ao Departamento de Compras que
estabelecera o contacto com o fornecedor e a respetiva retirada do produto. Os registos das

decisdes tomadas devem ser conservados (IACA, 2007).
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A armazenagem deve obedecer a regra FIFO, /e., dar prioridade ao consumo dos produtos com
validades mais curtas, e, por conseguinte, armazena-los em frente aos produtos com validades

mais longas.

Para o sucesso de todo o processo é determinante que o(s) responsavel(eis) pela rececdo,

descarga e armazenamento dos produtos frequente(em) formacao adequada.

O Regulamento (CE) n.° 183/2005, Anexo I, refere-se ainda ao armazenamento do PA,
mencionando que este tem que ser armazenado em «locais concebidos, adaptados e conservados
de molde a garantir boas condicbes de armazenamento, € aos quais tenham acesso apenas as
pessoas autorizadas pelos operadores das empresas do sector dos alimentos para animais». Estes
locais devem ser esvaziados e limpos regularmente, de acordo com um programa de limpeza
planeado e registado. O PA deve ser armazenado em materiais e embalagens adequadas. O
mesmo documento faz referéncia a correta identificacao dos produtos, por forma a evitar
confusdes, contaminacdes cruzadas e deterioracdes. A semelhanca do armazenamento das PM e
PMM, o armazenamento de PA deve cumprir a regra FIFO (IACA, 2007). No armazém devem ser
minimizadas e mantidas sobre controlo possiveis deterioracdes, no sentido de reduzir a invasao
por pragas. Devem, por isso, ser realizados controlos de rotina, pelo pessoal qualificado, para
minimizar/eliminar a presenca destes agentes. Por seu lado, no que se refere a temperatura, esta

deve ser mantida o mais baixo possivel, para que sejam evitadas condensacdes e deterioracoes.
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CAPITULO 6. I1SO 22000:2005

A 1SO 22000:2005 apresenta-se como um sistema de gestdo que assenta em requisitos auditaveis
e integraveis, tendo como politica e objetivos o planeamento e a melhoria continua (Delgado,
2006). Ao nivel das empresas de alimentos para animais, a certificacdo pela referida norma tem
como principais beneficios o facto assegurar uma vantagem comercial (na medida em que cada
vez mais os clientes encontram-se sensibilizados com a SA), permitir uma oportunidade para a
inovacao e diferenciacdo, elevar as exigéncias e aportar credibilidade. A certificacdo pela 1SO
22000:2005 visa ainda melhorar o SGSA anteriormente existente, assim como corresponder ao

objetivo do grupo Nutreco em “desenvolver padrdes internacionais de seguranca alimentar”.

O setor dos industriais de alimentos compostos para animais possui, a data, cento e vinte e sete
inscricdes na DGAV, distribuidas pela regido Norte, Centro, Lisboa e Vale do Tejo, Alentejo, Algarve,
Acores e Madeira, sendo que é na regiao de Lisboa e Vale do Tejo que se verifica um maior
numero de unidade fabris. Apesar deste tipo de dados nem sempre serem divulgados, encontram-
se listadas no IPAC quatro entidades das referidas anteriormente que possuem a certificacdo pela
referida norma. Tendo em conta estes dados é possivel afinal que neste setor apenas 3,15 % se
encontram certificadas pela ISO 22000:2005. E de notar que, por qualquer motivo, a Nanta
Portugal nao faz parte da lista de sistemas de gestao acreditados e, portanto, podera acontecer de
igual modo a outras entidades. Assim, a certificacao pela ISO 22000:2005, em empresas do setor

pode ser vista como uma oportunidade de diferenciar e inovar face as demais.

A 1SO 22000:2005 encontra-se estruturada em oito capitulos, de acordo com a Tabela 9.
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Tabela 9 - Estrutura da norma ISO 22000:2005, ao nivel dos capitulos (adaptado de (Delgado, 2006))

Capitulo 1 - Campo de Aplicacéo

Capitulo 2 - Referéncias normativas

Capitulo 3 - Termos e definicdes

Capitulo 4 - Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

Capitulo 5 - Responsabilidade da Gestao

Capitulo 6 - Gestao de Recursos

Capitulo 7 - Planeamento e realizacdo de produtos seguros

Capitulo 8 - Validacdo, verificacdo e melhoria do sistema de gestdo da seguranca

Requisitos de implementacao

alimentar

Os demais capitulos da referida norma encontram-se interligados conforme ilustra a Figura 25.

5.Responsablidade 8.5.2Actuslizago |
da Gestdo: h do SGSA ]
" 8.4 Vaiificagio
5.1.Comprometime
nte da Gestio 6.Gestdo de do5GSA
—* | Recursos
5.2 Politica da T
Seguranca J, 7.5.Estabelecime
Alimentar nto de Programas
55R d 75.Etapas de Pré Redquisitos
ISR G Preliminares |
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5.6.Comunicagio Perigos 74 l H 8.2 Validagio |
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argencia Etapasdos Estabelecimento
5.8 Revisdopela Piocessose  |-» do Plano HAGGP
Gastio Medidas de /

Controle
4. Sistema da Seguranca des Aimentes
4.1 Requisitos Gerais do Sistema
4.2 Requisitos da Documentacio

Figura 25 — Relag&o existente entre os capitulos na ISO 22000:2005 (Delgado, 2006).

A I1SO 22000:2005 institui os requisitos necessarios tanto no estabelecimento, como em termos
de documentacdo e implementacdo de um SGSA, permitindo as empresas do setor alimentar

demonstrar que estao aptas a identificacdo e controlo dos perigos com relevancia na SA (NP EN
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ISO 22000:2005). Esta Norma Internacional tem aplicacdo em qualquer empresa que opere na
cadeia alimentar (desde a producdo primaria, producdo a nivel industrial, transportadores,
armazenistas, até mesmo a produtores de equipamentos industriais, materiais de embalagem,
fornecedores de servicos, agentes de limpeza, entre outras empresas envolvidas direta ou
indiretamente no setor alimentar), independentemente da sua dimensdo e complexidade. Para a
sua aplicacao, as empresas podem recorrer a recursos internos e, também, a recursos externos
(Delgado, 2006; NP EN ISO 22000:2005). A implementacéo da ISO 22000:2005 deve ter sempre
por base os requisitos estatuarios e regulamentares aplicaveis tanto a nivel geral, como a nivel
mais especifico, as empresas do setor alimentar (NP EN ISO 22000:2005). A implementacdo
desta Norma Internacional combina em si elementos chave, tais como uma comunicacao
interativa, um sistema de gestdo, um programa de pré-requisitos (PPR) e também os principios

constantes do sistema APPCC (Figura 26).

Sistema de Gestdo da

Seguranca Alimentar- NP EN

Programa
Comunicacdo S s de Pré-

interactiva Requisito
: s

Figura 26 — Elementos chave dos Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (retirado de (Delgado, 2006)).

Uma empresa que pretenda a certificacdo pela presente norma deve comecar por definir o seu
campo de aplicacao, /e., quais os produtos, processo e/ou locais de producao que serao alvo de
certificacdo. Para a certificacdo de acordo com a ISO 22000:2005, as empresas devem manter
documentados e em constante avaliacdo e atualizacdo todos os requisitos da mesma. Neste
sentido, devem ser capazes de assegurar que todos os perigos com probabilidade de ocorréncia
sao devidamente avaliados e controlados, para que nao sejam agentes de danos na saude e bem-
estar do consumidor. Por seu turno, cada empresa do setor alimentar, enquanto membro da
cadeia alimentar, deve estabelecer uma comunicacao interativa (comunicacao externa) com os
demais membros da mesma cadeia, visando garantir a seguranca dos alimentos que chegam até
ao consumidor final. De igual forma, é necessaria uma correta e adequada comunicacao interna

no que diz respeito ao desenvolvimento, implementacao e atualizacdo do SGSA, para que o fluxo
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de informacdo ao longo da organizacdo seja suficiente para garantir a SA requerida pela
implementacdo da I1SO 22000:2005. No caso de a empresa optar por subcontratar processos com
influéncia ao nivel da SA, tal como o controlo de pragas, o seu controlo deve ser identificado e

devidamente documentado (Delgado, 2006; NP EN ISO 22000:2005).
6.1.ESTRUTURA DOCUMENTAL DA EMPRESA

Como anteriormente referido, deve existir internamente uma sélida estrutura documental de modo
a garantir que toda a informacao com relevancia para a SA é devidamente analisada no ambito do
SGSA. Neste sentido, a Nanta Portugal apresenta uma estrutura documental subdividida a quatro

niveis, conforme elucida a Figura 27.

Manualda
Qualidade

Procedimentos
operativos

Instrucdes de trabalho

Registos

Figura 27 — Estrutura documental da empresa.

E de notar que a ISO 22000:2005 no impde as empresas a apresentacdo de um Manual da
Qualidade, estando este requisito presente apenas na ISO 9001:2000. No entanto, a sua
elaboracao é recomendavel, na medida em que, ndo abordando muitos pormenores técnicos nem
descricoes pormenorizadas dos procedimentos do sistema, serve de estrutura para a
implementacao e atualizacdo do SGSA. O Manual da Qualidade permite uma visdo mais clara e
concreta quer da empresa, quer o seu SGSA, incluindo, por conseguinte, a sua Politica de SA, as
atividades desenvolvidas, a estrutura da documentacao, descricdo dos procedimentos e outros
documentos, definicdes relevantes tendo em conta o setor de atividade da empresa e o
comprometimento da Gestdo de Topo, definindo autoridades e responsabilidades. O Manual da
Qualidade deve ainda integrar o Manual de SA, bem como o Manual de Boas Praticas. Este deve

ser um documento conciso, claro e dinamico (Delgado, 2006).
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Por procedimentos, no ambito do SGSA, entendem-se os documentos que tém como objetivo
descrever as atividades necessarias a implementacédo da Politica de SA e documentar as acdes a
realizar, nomeadamente no que diz respeito as responsabilidades e a periodicidade necessaria.
Por sua vez, as instrucées de trabalho sédo documentos com carater técnico que descrevem a
forma como uma dada tarefa, com relevancia em termos de SA, deve ser executada (Delgado,
2006). Neste sentido, as empresas devem, sempre que possivel, elaborar uma lista onde conste
as pessoas abrangidas por cada documento, de modo a facilitar o processo de recolha as versdes
obsoletas e atualizacdo com a versdo atual (Delgado, 2006). Por ultimo, os registos s&o
documentos onde é possivel compilar os resultados obtidos (como é exemplo o registo da
temperatura & saida do granulador) ou fornecer evidéncias das atividades realizadas (como os
registos de limpeza). Estes sdo, portanto, um tipo especial de documentos, tendo que cumprir os
requisitos da ISO 22000:2005 no que diz respeito a sua legibilidade, identificacdo e
recuperabilidade (NP EN ISO 22000:2005; Gongalves, 2013/2014). Objetivando, uma operacao
eficaz do SGSA pressupde o estabelecimento e a manutencdo, pela organizacdo, dos seguintes

requisitos obrigatorios (Delgado, 2006; Gongalves, 2013/2014):
(1) Comunicacdes externas (clausula 5.6.1 da Norma Internacional);
(2) Revisao pela gestao (clausula 5.8.1 da Norma Internacional);
(3) Acordos com peritos externos (clausula 6.2.1 da Norma Internacional);
(4) Competéncia, consciencializacdo e formacao (clausula 6.2.2 da Norma Internacional);
(5) Verificacdes e modificacdes dos PPRs (clausula 7.2.3 da Norma Internacional);

(6) Informacdes relevantes para a analise da analise de perigos (clausula 7.3.1 da Norma

Internacional);
(7) Conhecimentos e competéncias da ESA (clausula 7.3.2 da Norma Internacional);
(8) Verificacdes do fluxograma (clausula 7.3.5.1 da Norma Internacional);
(9) Perigos para a SA identificados (clausula 7.4.2.1 da Norma Internacional);
(10) Justificacdo e resultado do nivel de aceitacdo perigo no PA (clausula 7.4.2.3 da Norma

Internacional);
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(11) Resultados da avaliacdo do(s) perigo(s) (clausula 7.4.3 da Norma Internacional);

(12) Resultados da avaliacado das medidas de controlo (clausula 7.4.4 da Norma

Internacional);

(13) Monitorizacao dos PPROs (clausula 7.5 da Norma Internacional);

(14) Monitorizacao dos PCCs (clausula 7.6.1 da Norma Internacional);

(15) Rastreabilidade (clausula 7.9 da Norma Internacional);

(16) Avaliacdo dos PPROs em relacdo a(s) causa(s) da ndo-conformidade e as suas

consequéncias em termos de SA (clausula 7.10.1 da Norma Internacional);

(17) Resultados das acdes corretivas empreendidas (clausula 7.10.2 da Norma

Internacional);

(18) Causa, a dimensdo e o resultado de uma retirada (clausula 7.10.4 da Norma

Internacional);

(19) Resultados de calibracao e verificacao (clausula 8.3 da Norma Internacional);

(20) Resultados das avaliacbes e acdes decorrentes da utilizacdo de equipamento ndo

conforme (clausula 8.3 da Norma Internacional);

(21) Resultados das auditorias internas (clausula 8.4.1 da Norma Internacional);

(22) Resultados das atividades de verificacao (clausula 8.4.3 da Norma Internacional).

Deve também existir um procedimento documentado onde seja estabelecido o controlo de toda a

documentacao requerida pelo SGSA, permitindo por um lado manter atualizadas e aprovadas

(mediante assinatura da pessoa responsavel) as versoes atuais de todos os documentos e, por

outro, assegurar que as mesmas sao do conhecimento dos intervenientes. Os procedimentos

documentados requeridos pela presente norma sao:
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(3) Acdes a empreender quando existem desvios aos limites criticos (clausula 7.6.5 da Norma

Internacional);
(4) Correcoes (clausula 7.10.1 da Norma Internacional)
(5) Acdes Corretivas (clausula 7.10.2 da Norma Internacional);
(6) Retiradas (clausula 7.10.4 da Norma Internacional);
(7) Auditoria interna (clausula 8.4.1 da Norma Internacional).

Sendo o controlo dos documentos um requisito da ISO 22000:2005, com vista a uma organizacao
mais eficiente de toda a documentacao constante no SGSA, a Nanta Portugal possui um controlo

documental informatizado, o que permite agilizar a sua elaboracao, revisdo e aprovacao.
6.2.COMPROMETIMENTO, RESPONSABILIDADE E AUTORIDADE DA GESTAO DE TOPO

Nenhum SGSA pode funcionar corretamente se ndo se verificar um comprometimento por parte da
gestdo de topo. A gestao de topo deve assegurar que a qualidade e seguranca dos alimentos
produzidos na organizacao é um dos objetivo comerciais da organizacao, tendo, por conseguinte,
de disponibilizar recursos técnicos, humanos e materiais em quantidade suficiente com vista a
alcancar o referido fim. Neste sentido, € da responsabilidade da gestdo de topo realcar a
importancia de serem continuamente cumpridos os requisitos da ISO 22000:2005, dos requisitos
estatuarios e regulamentares, assim como dos requisitos dos clientes em matéria de SA. Destaca-
se ainda o papel da gestao de topo na definicdo da Politica de SA e nas revisdes periddicas ao
SGSA, sendo fundamental o seu envolvimento nestas fases (NP EN ISO 22000:2005; Delgado,
2006).

A gestdo de topo encontra-se ainda encarregue de definir as responsabilidades e autoridades de
todos os intervenientes ao nivel da SA, assim como assegurar uma eficaz comunicacao interna,
para que haja uma eficaz operacdo e manutencdo do SGSA. Por responsabilidades entendam-se
as tarefas que estao ao encargo dos colaboradores, ao passo que a autoridade prende-se com as
tarefas que os mesmos tém autonomia para decidir. Em particular, a gestao de topo deve definir
as responsabilidade e autoridades no que diz respeito a (NP EN ISO 22000:2005; Delgado, 2006;
Goncalves, 2013/2014):

(1) Relatar os problemas relacionado com a SA (subclausula 5.4 da Norma Internacional);
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(2) Desencadear e registar acdes (subclausula 5.4 da Norma Internacional da Norma

Internacional);
(3) Lideranca da ESA (subclausula 5.5 da Norma Internacional);
(4) Comunicacao externa (subclausula 5.6.1 da Norma Internacional);

(5) Desenvolver, implementar, operar e avaliar o SGSA por peritos externos (subclausula 6.2.1

da Norma Internacional);
(6) Executar as atividades incluidas no(s) PPRO(s) (subclausula 7.5 da Norma Internacional);

(7) Executar as atividades incluidas no Plano APPCC (subclausula 7.6.1 da Norma

Internacional);
(8) Monitorizar o(s) PCC(s) (subclausula 7.6.4 da Norma Internacional);

(9) Avaliar os resultados da monitorizacdo do(s) PCC(s) (subclausula 7.6.4 da Norma

Internacional);
(10) Executar as atividades de verificacdo (subclausula 7.8 da Norma Internacional);
(11) Aprovar acdes corretivas (subclausula 7.10.1 da Norma Internacional);
(12) Iniciar e executar retiradas (subclausula 7.10.4 da Norma Internacional);
(13) Planear e conduzir auditorias (subclausula 8.4.1 da Norma Internacional);

(14) Reportar os resultados e manter os registos das auditorias (subclausula 8.4.1 da Norma

Internacional).

A gestao de topo deve proceder a revisao ao SGSA em intervalos regulares (regra geral, com uma
periodicidade anual), tendo esta revisdo como objetivo assegurar que o mesmo se encontra
apropriado, atualizado e eficaz, devendo avaliar-se possiveis alteracoes ao sistema e identificarem-
se oportunidades de melhoria (NP EN ISO 22000:2005). As revisdes ao sistema devem ser
realizadas de acordo com um procedimento documentado. E, de igual forma, funcdo da gestdo de
topo proceder ao planeamento do SGSA para que sejam cumpridos os requisitos gerais do referido

sistema, assim como os objetivos de SA definidos pela organizacédo (Delgado, 2006).
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Aos colaboradores cabe a obrigacao de relatar todos os problemas relacionados com o SGSA a(s)
pessoa(s) designada(s), que por sua vez devera(do) desencadear e registar as devidas acées (NP

EN ISO 22000:2005; Delgado, 2006).
6.3.POLITICA DE SEGURANCA ALIMENTAR

Todas as organizacdes que pretendam a certificacdo pela 1ISO 22000:2005 devem definir a sua
Politica de SA, devendo estar em conformidade com o papel da organizacdo na cadeia alimentar,
com os requisitos estatuarios e regulamentares e ainda com os requisitos do cliente em matéria
de SA (NP EN ISO 22000:2005). A Politica de SA traca as linhas de orientacdo gerais, aprovadas
pela gestdo de topo, a seguir pela organizacao, em termos de SA e que devem, por conseguinte, ir
de encontro com a estratégia da empresa. Por este motivo, a Politica de SA, apesar de ser algo
muito préprio de cada empresa, pode ser divulgado publicamente (Delgado, 2006). A Politica
estabelecida deve ser pautada por objetivos mensuraveis, ser continuamente alvo de revisao e ser
devidamente comunicada, implementada e mantida em todos os setores no interior da

organizacado (NP EN ISO 22000:2005).

O grupo Nanta, sendo constituido por empresas certificadas ndo so pela ISO 22000:2005, mas
também pela ISO 9001:2000 (Sistemas de Gestdo da Qualidade), ISO 14001:2004 (Sistemas de
Certificacdo Ambiental) e OHSAS 18001 (Sistemas de Gestdo da Seguranca e Saude no Trabalho),
possui uma Politica integrada entre as referidas areas, tendo por conseguinte definido uma Politica
de Qualidade, SA, HSE (Healh, Safety and Environmeni) e Sustentabilidade, apresentada em

Anexo IX.
6.4.COMUNICACAO

Todas as organizacbes que visem a certificacao pela norma ISO 22000:2005 devem estabelecer,

implementar e manter formas eficazes de comunicacao interna e externa.

Por comunicacdo externa entende-se a comunicacdo estabelecida entre a organizacdo e os
fornecedores e contratados, clientes ou consumidores, autoridades estatuarias e regulamentares e
outras organizacfes com impacto ou que sejam afetadas pelo SGSA. A comunicacdo externa
permite que toda a informacao relevante em matéria de SA dos produtos esteja disponivel ao
longo de toda a cadeia alimentar da qual a organizacao faz parte integrante. De notar que é dever

da organizacao fornecer aos seus clientes ou consumidores a informacao referente aos produtos
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comercializados (nomeadamente no que respeita a sua utilizacdo prevista, modo de conservacao,
prazo de validade, entre outra informacao relevante). O feedback dos clientes ou consumidores
pode advir de inquéritos, realizados pela organizacdo, e/ou reclamacdées (NP EN [SO

22000:2005).

A nivel interno, a organizacdo deve possuir um sistema de comunicacdo eficaz entre todos os
colaboradores sobre questdes com impacto ao nivel da SA. Deste modo, deve existir um fluxo de
informacdo de modo a que a ESA seja informada de todas as questdes pertinentes neste ambito,
tais como novos produtos, MP, servicos, equipamentos, locais, entre outros (NP EN ISO

22000:2005).
6.5.GESTAO DE RECURSOS

A ISO 22000:2005 faz referéncia a necessidade das organizacdes possuirem uma adequada
gestao de recursos, o que engloba os recursos humanos, as infraestruturas e o ambiente de

trabalho.

No que diz respeito aos recursos humanos, a competéncia e escolaridade do pessoal, cujas
atividades tém impacto ao nivel da SA, sdo relevantes para o correto funcionamento do SGSA (NP
EN I1SO 22000:2005). Este requisito encontra-se relacionado com o PPR Formacdo. Entenda-se
por competéncia a capacidade para a realizacdo de uma determinada tarefa (Delgado, 2006).
Devem ser, portanto, identificadas as competéncias basicas que os colaboradores que influem na
SA devem possuir e dar formacdo ou desenvolver acbes de formacado para colmatar possiveis
lacunas a este nivel (NP EN ISO 22000:2005). Assim sendo, é fundamental, por parte de todo o
pessoal, a posse e o conhecimento do respetivo DTP, onde constam as suas competéncias,

escolaridade, bem como todas as atividades que sao da sua responsabilidade.

E de notar que as necessidades de formacdo podem advir ndo so da detecdo de desvios nas
competéncias pretendidas, mas também da necessidade em atribuir uma dada funcdo a
determinada(s) pessoa(s) (Delgado, 2006). A formacao € o principal meio de consciencializacao
dos colaboradores relativamente ao seu contributo para a producdo de alimentos seguros.
Partindo deste pressuposto, a Nanta Portugal oferece um Plano de Formacao adequado a todos os
colaboradores e, em especial, aos membros recentes da equipa, identificando, para tal, as
necessidades de formacdo, podendo a mesma ser lecionada por colaboradores internos a

empresa, ou, em caso de necessidade, por formador externo, recorrendo neste caso, a um servico
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subcontratado. E de notar que a organizacdo deve ainda assegurar formacao inicial e continua aos
seus trabalhadores, de forma a conferirlhes as competéncias necessarias para execucdo das suas
tarefas, em particular aos elementos da ESA, com base na sua escolaridade, experiéncia,
formacao e aptiddes. Os registos das formacdes devem ser conservados, compilando documentos
como a folha de presencas devidamente assinada pelos formandos e formador, 0s sumarios, 0s
objetivos da formacdo, a avaliacdo da formacdo pelos formadores (contetdo, meios utilizados,
pertinéncia do tema, desempenho do formador, etc.) e um exemplar da documentacao fornecida

aos presentes durante a realizacao da mesma.

E obrigatoriedade para qualquer empresa possuir Registos de Aptiddo Médica de todos os seus
colaboradores, obtidos através da Medicina do Trabalho, de modo a identificar as doencas
transmissiveis pela atividade. A periodicidade dos mesmos depende da idade dos funcionarios
(anualmente para menores de 18 anos ou maiores de 50 anos e de 2 em 2 anos para 0s
restantes) sendo no entanto obrigatorio para qualquer trabalhador na fase de admissdo (Lei n.°

102/2009).

As infraestruturas podem ser definidas como todos os recursos nao humanos necessarios ao
desenvolvimento das demais atividades, englobando os edificios, espacos de trabalho e meio
envolvente, equipamento e utensilios. E requisito indispensavel que todas as infraestruturas
possuam um plano de manutencdo adequado. Este requisito esta relacionado com o PPR
Manutencdo (locais, dos locais, instalacdes e equipamentos) (ver 4.2. MANUTENCAO (DOS
LOCAIS, INSTALAGOES e EQUIPAMENTOS)) (Delgado, 2006).

Por seu lado, o ambiente de trabalho tem em conta fatores como a temperatura, humidade,
higiene, iluminacao, qualidade do ar, entre outros aspetos importantes para minimizar o risco de
contaminacao cruzada e, deste modo, assegurar a seguranca dos alimentos produzidos. Estes
aspetos devem ter associados parametros que permitam o seu controlo efetivo com uma
periodicidade definida internamente e, sempre que necessario, devem ser implementadas as

acoes corretivas pertinentes (Delgado, 2006).
6.6. PLANEAMENTO E REALIZACAO DE PRODUTOS SEGUROS

Tendo constantemente em vista a obtencdo de alimentos seguros para o consumidor, a I1SO
22000:2005 requer que as organizacdes estabelecam uma abordagem dindmica e sistematica

nesse sentido. Para alcancar tal fim, deve ser efetuado um eficaz desenvolvimento, implementacao
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e monitorizacdo de atividades planeadas, nomeadamente através do(s) PPR(s), PPRO(s) e do
plano APPCC. Deve ainda proceder-se a definicdo, manutencdo e verificacdo das medidas de
controlo, a atualizacdo dos processos e atuar de forma conveniente na gestdo das nao
conformidades (ISO/TS 22004(E)). A ISO 22000:2005 reorganiza o conceito tradicional de divisdo
das medidas de controlo em PPR e PCC, e introduz o conceito de PPRO (ISO/TS 22004(E)).
Assim, o planeamento deve passar, numa primeira fase, por implementar o(s) PPR e efetuar as
etapas preliminares a identificacdo dos perigos que necessitam de controlo. Posteriormente, a
organizacdo deve definir os niveis de aceitacdo e as medidas de controlo necessarias ao

cumprimento dos mesmos (APCER, 2011).

O planeamento para a obtencdo de produtos seguros pela referida Norma Internacional deve
seguir as etapas definidas no plano APPCC do Codex Alimentarius, tendo em conta algumas

excecOes previstas de acordo com a Figura 28.
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Y

Figura 28 - Etapas para a obtencdo de produtos seguros, de acordo com a ISO 22000:2005. As etapas que possuem o simbolo

@ correspondem aos passos do plano APPCC e, as etapas circundadas pelo simbolo i f:orrespondem aos passos

especificos da I1ISO 22000:2005 (retirado de (APCER, 2011)).

6.6.1. Programa Pré-Requisitos (PPRS)

Os PPRs (ver CAPITULO 5. PROGRAMA PRE-REQUISITOS), constituem-se como as condicées de
higiene necessarias a manutencdo de um ambiente de producado, processamento e
manuseamento apropriado as atividades que decorrem. Ndo constituem per se medidas para
controlar os perigos especificos devendo, deste modo, desenvolver-se previamente a analise de

perigos (APCER, 2011). Os PPRs devem ser adaptados ao setor de atividade e aprovados pela ESA

127



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

(ESA) (ver 5.6.2., alinea a) Equipa de Seguranca Alimentar). Esta equipa encarrega-se de proceder
a acOes de verificacdo periodicas, assim como de potenciais alteracdes que resultem de
verificacdes de impossibilidade de implementacdo do(s) PPR(s) definido(s) ou mesmo alteracdes
nas infraestruturas, processo de fabrico e produtos de limpeza (APCER, 2011). Para todas as

acOes sao elaborados e guardados os respetivos registos.

Os PPRs determinados e implementados como sendo necessarios a obtencdo de alimentos
seguros podem ter uma aplicacao geral ou serem aplicaveis a um produto em particular ou a uma

linha de operacdo (Delgado, 2006).

As organizacbes devem ser capazes de possuir evidéncias devidamente documentadas da
implementacao, verificacdo e modificacdo dos PPRs (APCER, 2011). Sendo a gestdo dos PPRs um
requisito de cada organizacao, a Nanta Portugal possui um sistema de quantificacao para a
avaliacao dos PPRs, de modo a facilitar a interpretacao dos resultados e atuar no caso no caso de

serem registados desvios na pontuacéo obtida.
6.6.2. Etapas preliminares a analise de perigos

Previamente a analise de perigos, a organizacao deve recolher, conservar, atualizar e documentar

toda a informacéo relevante.
a) Equipa de Seguranca Alimentar

Nas organizacoes, € necessario constituir a ESA, tendo em conta as competéncias necessarias ao
desempenho das atividades subjacentes (Delgado, 2006). Sendo a Nanta Portugal uma empresa
pertencente ao grupo Nanta, foi constituida uma ESA a nivel central, bem como uma equipa por
fabrica. A Figura 29 pretende ilustrar a constituicdo da ESA do grupo Nanta e, em particular, da
Nanta Portugal. Nao obstante, pode ainda ser requerido o apoio de outros colaboradores, quando
tal for considerado necessario ao correto funcionamento da equipa, no sentido de diversificar os
conhecimentos no ambito do desenvolvimento e implementacado do SGSA, no que respeita aos

produtos, processos, equipamento e perigos potenciais (ELIKA, 2005; NP EN ISO 22000:2005).
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Equipa Seg. Alimentar grupo Nanta:
-Responsavel Geral da Direcgdo
(Jesus lizaso);

-Responsavel Nacional de Qualidade
(Mariano Monprade);
-Coordenador Qualidade e SA (Jose
Damian);

-Técnica Qualidade e SA (Almudena
Anton);

-Director Producdo (Jose Daniel);
-Resp.Seg. Alimentar, Avaliagdo e
Gestdo de Riscos.

-Director Regional
(Antonio Santana);
-Chefe Area Producao
(Pedro Martins);
-Garante de Qualidade
(Jacinta Miranda).

Figura 29 - Esquema ilustrativo da equipa de seguranca alimentar do grupo Nanta. Sendo este um grupo constituido por 21
fabricas, foi definida a criagdo de uma equipa de seguranca alimentar para encabecar o grupo e em cada fabrica foi constituida
uma equipa de seguranca alimentar. No entanto, podem ser convidados a assistir a algumas reunides da equipa os Chefes da Area
de Producao e o Diretor da Qualidade (também designado por Garante de Qualidade) das fabricas. Na Nanta Portugal a equipa de
seguranca alimentar é constituida pelo Diretor Regional, pelo Chefe da Area de Producdo e pelo Garante de Qualidade. Nao
obstante, podem ser convocados o Diretor Administrativo e de Vendas, o Controlador de Stocks, o Chefe de Compras, o

Encarregado de Producao e/ou o Encarregado de Manutencao.

E de notar que a constituicao da ESA corresponde & primeira etapa da implementacéo do sistema
APPCC. Cabe a ESA eleger um responsavel, que tera como principais funcées (NP EN 1SO
22000:2005):

(1) Organizar o trabalho associado a equipa e gerir a mesma;

(2) Assegurar que todos os membros da ESA possuem formacéo adequada;

(3) Assegurar o estabelecimento, implementacao, manutencao e atualizacdo do SGSA;
(4) Remeter a gestédo de topo a eficacia e adequacéo do SGSA.

Devem ser mantidos registos das competéncias e dos conhecimentos dos demais elementos que

constituem a ESA (NP EN 1SO 22000:2005). E da competéncia da ESA:

(1) Gerir, preservar e atualizar toda a documentacdo do SGSA;
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(2) Rever e avaliar periodicamente o(s) PCC(s) e o(s) PPR(s) e, se relevante, proceder as

devidas modificacdes;

(3) Ser agente participativo nas atividades de controlo para a SA;

(4) Alertar o responsavel para todas as anomalias que possam decorrer.

b) Carateristicas dos produtos

A organizacdo deve ser detentora de toda a informacao relevante no que diz respeito as MP,
ingredientes, materiais em contacto com o PA e ao PA, nomeadamente no que diz respeito a
designacdo do produto, as carateristicas biologicas, quimicas e fisicas, a composicdo dos
ingredientes compostos (incluindo AD e auxiliares tecnologicos), a origem (se relevante), ao
método de producdo (se relevante), aos métodos de embalagem e distribuicdo, as condicdes de
armazenagem e prazo de validade (entre outras informacdes relevantes encontradas no rotulo do
produto), a preparacdo e/ou manuseamento e aos valores das especificacdes constantes no
contrato celebrado entre a organizacdo e os fornecedores (se relevante). Devem também ser
identificados os requisitos estatuarios e regulamentares aplicaveis as MP, ingredientes, materiais
em contacto com os alimentos e PA (NP EN ISO 22000:2005). Estes dados revestem-se de
elevada importancia na medida em que podem, e devem, ser usados na analise de perigos
(APCER, 2011). Tome-se como exemplo a necessidade de monitorizacdo da presenca de £. colf
em sémea de trigo, apresentada no Anexo I, alinea f). Neste sentido, a organizacao deve possuir
as fichas técnicas das MP, os ingredientes e os materiais em contacto com os alimentos que
utiliza na sua unidade de producdo, e devendo ainda elaborar as fichas técnicas dos seus
produtos, de acordo com a informacao suprarreferida. Note-se que a descricdo do produto
corresponde a segunda etapa do plano APPCC. Esta informacdo deve estar a disposicdo dos

clientes e das autoridades competentes.

c) Utilizacao prevista

A clausula 7.3.4 da ISO 22000:2005 corresponde a terceira etapa do sistema APPCC (“Identificar
a utilizacao prevista”). De acordo com a mesma, devem ser consideradas e documentadas a
utilizacdo prevista, razoavelmente expectavel e a utilizacdo que, apesar de impropria, €

razoavelmente expectavel do PA. Esta informacéo permite uma adequada analise de perigos, bem
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como a definicdo das medidas adequadas ao seu controlo (APCER, 2011). De igual forma, devem
ser identificados os potenciais utilizadores e consumidores, de modo a alertar para a existéncia de
grupos que podem ser sensiveis a determinados ingredientes (por exemplo, os alergénios) ou a

determinados niveis microbiologicos, para que seja evitado o uso indevido do produto.

Ao nivel das empresas de alimentos compostos para animais, o rotulo dos produtos deve indicar
nao so as especies as quais o alimento se destina, como também aquelas que sao incompativeis
com alguma substancia que constitui o mesmo. A titulo de exemplo, sao administrados AD da
categoria dos coccidiostaticos, nomeadamente a monensina, a frangos de engorda, galinhas para
postura (até as 16 semanas de vida) e perus de engorda, sendo, no entanto, a referida substancia
altamente toxica para espécies ndo-alvo, como ¢ o caso do cavalo (EFSA, 2008). Sempre que
relevante aconselha-se a indicacao do intervalo de seguranca no qual o animal nao pode consumir
determinado alimento até ao seu abate, de modo a que os residuos dessa substancia na carne se

encontrem abaixo do LMR (Limite Maximo Recomendavel) previsto na legislacao.

d) Fluxograma

O fluxograma corresponde a sequéncia de etapas do processo produtivo total ou para a categoria
de produtos e atividades constantes no ambito de aplicacdo do SGSA. A elaboracdo do fluxograma
visa auxiliar o processo de identificacdo e avaliacdo dos perigos potenciais, fornecendo
informacdes quanto a possibilidade de ocorréncia, introducdo ou aumento de perigos para a SA
(NP EN ISO 22000:2005; APCER, 2011). A ISO 22000:2005 exige que os fluxogramas sejam
claros, exatos e suficientemente detalhados, devendo incluir, sempre que relevante, a sequéncia e
a respetivas interacdes dos processos, 0s processos externos ou trabalho subcontratado, a entrada
das MP, AD, AD na forma de PM e PMM, assim como todos os reprocessamentos ou recirculacoes
do processo e a saida de PA, produtos intermédios, subprodutos e residuos (NP EN SO
22000:2005). Para além dos referidos elementos, podem ser adicionados ao fluxograma
parametros do processo e outros documentos relevantes para a identificacdo. A elaboracdo do
fluxograma corresponde a quarta etapa do sistema APPCC, sendo que a quinta etapa diz respeito
a confirmacao do fluxograma /n /oco nas condicdes normais de trabalho pela ESA. Note-se que

devem ser mantidos registos da confirmacao do fluxograma (NP EN ISO 22000:2005).
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e) Descricdo das etapas do processo produtivo e das medidas de controlo

A descricao das etapas do processo corresponde a etapa numero seis do plano APPCC. Esta fase
comporta a descricdo das etapas do processo produtivo na extensdo apropriada de modo a
facilitar a identificacdo e a analise dos perigos potenciais por etapa, incluindo as medidas de
controlo, os parametros associados ao processo e/ou o rigor da sua aplicacao, os procedimentos
capazes de influir na SA e ainda os requisitos externos aplicaveis (como por exemplo, requisitos

estatuarios e/ou regulamentares, requisitos de clientes, entre outros) (Delgado, 2006).

De seguida, sera apresentada uma breve descricdo do modus operandi da fabrica de producao de
alimentos compostos para animais do grupo Nanta no Marco de Canaveses, estando as principais

etapas do processo produtivo ilustradas na Figura 30.
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Figura 30 — Fluxograma da empresa Nanta Portugal, onde séo referidas as principais etapas do processo produtivo de alimentos
compostos para animais. As caixas circulares a amarelo correspondem as acdes de rececdo dos produtos, adicdo de liquidos e
distribuicao do produto acabado. Por sua vez, as caixas retangulares a azul correspondem as etapas do processo. As caixas a
tracejado laranja simbolizam o produto acabado, seja na forma de farinha, granulado ou migalha. E ainda apresentado a entrada

das formulas no processo produtivo.
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A chegada dos produtos a unidade fabril pode
fazer-se por duas vias: a granel ou em sacos.
Regra geral, a granel sao rececionadas as MP que,
a titulo de exemplo, sao apresentadas na Figura

31, Figura 32,

Figura 33 e Figura 34. Sdo também rececionadas
MP na forma liquida, tais como o melaco e o éleo
de soja. Por sua vez, em sacos sao rececionados
os AD, os AD na forma de PM e as PMM. Em big
bags sao normalmente transportadas certas MP,

tais como os flocos de cereais e a alfarroba.

Apds rececao das MP, AD, PM e PMM, estas sao
encaminhadas para armazenamento. As MP
solidas ou liquidas sao encaminhadas para os
respetivos silos, ao passo que os big bags e
produtos  rececionados Sao

em Sacos

armazenados em local préprio.

Note-se que, para algumas MP é-lhes previamente
adicionado um agente liquido, de acordo com as
necessidades diagnosticadas, como um
antifungico ou um antisalmonélico, e sé depois sao

encaminhadas para silos.

No passo seguinte, as MP sao dosificadas, ie.,
sao pesadas de acordo com os valores constantes
na respetiva formula. A dosagem pode ser
automatica ou manual, sendo que na Nanta
Portugal apenas as PM e PMM sao pesados
manualmente. Na dosagem manual tém que
prevalecer cuidados acrescidos de forma a

minimizar os enganos ou trocas de produto. Neste
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Figura 31 - Da esquerda para a direita: sémea de arroz,
sémea de trigo e casca de soja. A sémea de arroz e a
casca de soja pertencem ao grupo dos subprodutos
agricolas ou derivados das industrias transformadoras. Por
sua vez, a sémea de trigo pertence aos subprodutos de

cereais.
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Figura 32 - Da esquerda para a direita: bagaco de soja,
bagaco de girassol e bagaco de colza, que s@o matérias-
primas que derivam das industrias extratoras e sao
importantes fontes proteicas.

30-0«;00

Pol
gelemba

Figura 33 — Da esquerda para a direita: polpa de beterraba
e luzerna. A polpa de beterraba é uma matéria-prima usada
na alimentacédo animal pertencente ao grupo das sementes
de oleaginosas. Por sua vez, a luzerna é uma matéria-prima
que pertence ao grupo das forragens e outros alimentos
grosseiros e seus produtos derivados.

Luzeerna

Figura 34 - Da esquerda para a direita: milho, trigo, cevada
e aveia, que sdo quatro matérias-primas do grupo dos
cereais.
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sentido, € usado um sistema de leitura de codigos de barras, sao dadas instrucdes de trabalho
adequadas a atividade e diariamente é feito o inventario das PM que contém coccidiostaticos e de
todas as PMM (ver Anexo IV — Modelo do registo do inventario diario de pré-misturas com aditivos
da categoria dos coccidiostatico e pré-misturas medicamentosas). Por sua vez, na dosagem
automatica, as balancas devem estar devidamente calibradas para que sejam obtidos resultados

fiaveis.

Apds a dosagem, as MP a granel sdo moidas, sofrendo o primeiro processamento. Nesta etapa, as
MP, que se encontram nos silos, sdo encaminhadas para os moinhos, onde sofrem alteracdo no
tamanho e forma dos grdos, de modo a adquirirem a granulometria adequada, seja para a
producdo de alimentos em farinha, seja para a producdo de alimentos em granulo ou migalha. No
entanto, para certas matérias-primas, como as pertencentes ao grupo dos minerais e seus
produtos derivados (como o fosfato e o carbonato) é feito, devido as suas carateristicas e de forma
a evitar gastos energéticos desnecessarios, by-pass ao circuito, nao passando, portanto, através do

moinho. E de notar que tanto as MP liquidas como os AD, PM e PMM nao necessitam de moenda.

A etapa que se sucede engloba a mistura e a homogeneizacdo de todos os componentes
constantes na formula e que foram previamente dosificados, sejam MP, AD, PM e/ou PMM. Deste
modo, todos os componentes sao adicionados ao misturador, ndo devendo a carga a misturar
ultrapassar mais do que 60 % da carga total do mesmo. A qualidade da homogeneizacao depende
do desenho do misturador usado (por exemplo, de hélices e de pas) e de fatores como (ELIKA,
2005):

(1) Tempo de mistura (para determinar o tempo de mistura que permite a obtencao de uma

mistura suficientemente homogénea, devem ser realizados testes de homogeneidade);

(2) Granulometria (particulas demasiadamente grosseiras ou extremamente finas dificultam a

mistura);

(3) Densidade e forma das particulas (no caso do tamanho das particulas nao for uniforme,
sera criado um gradiente em que as particulas mais pesadas se apresentam no fundo, e
as mais leves no topo. Quanto a forma das particulas, ¢ de notar que as particulas mais

redondas fluem melhor);

(4) OQutros fatores, tais como a adicao de MP na forma liquida, que provoca adesdes entre as

particulas, diminuindo consequentemente a eficiéncia da mistura. De igual modo, as
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particulas carregadas electrostaticamente provocam adesdes entre as particulas da

mistura.

As entradas e saidas do misturador devem ser amplas de modo a facilitar tanto a carga como a
descarga dos produtos. A saida deve permitir uma abertura total para que seja possivel minimizar
0s residuos que permanecem no misturador e, desse modo, reduzir o risco de contaminacoes

cruzadas entre os sucessivos baich (ELIKA, 2005).

O processo de mistura permite obter o alimento na forma de farinha, podendo posteriormente ser
diretamente comercializado a granel ou em sacos (alinea f) da Figura 35). No entanto, quando se
pretenda a obtencao de alimentos compostos para animais granulado ou em migalha, o produto €&
encaminhado para o granulador, onde sofre o processo de granulacdo. O processo de granulacéo
inicia-se com a injecdo de vapor seco (o que faz com que ocorra um aumento de temperatura) e,
no decorrer deste processo, verifica-se a existéncia de varias forcas, como a friccdo, a compressao
e a extrusao, resultando numa modificacao das carateristicas dos componentes da mistura e
possibilitando a aglomeracao das particulas para a formacao do granulado. Note-se que deve ser
controlada a temperatura da granulacdo no sentido de melhorar as condicbes de higiene do
produto, no que respeita as suas carateristicas microbiolégicas. No processo de granulacao,
dependendo do tamanho da malha de crivos pelos quais é extrudido o PA, pode obter-se produtos
com diferentes diametros, o que depende da espécie a que se destinam (Figura 35). A titulo de
exemplo, os produtos cujo diametro é mais reduzido (alinea b) da Figura 35) séo, regra geral,
destinados a porcos e aves. Por norma, os alimentos para coelhos possuem um diametro do gréo
de 3,5 mm. Por sua vez, os alimentos compostos com didametro de 4,5 mm s@o normalmente
destinados a bovinos, ovinos, caprinos e cavalos, embora o comprimento do grao possa sofrer

ligeiras distincoes.

Quando sao expelidos do granulador, os granulos apresentam-se a temperaturas elevadas
(normalmente superiores a 55 °C) e com um teor de humidade que ronda os 14-18 %. De modo a
permitir uma melhor conservacdo dos mesmos, a sua temperatura deve diminuir até valores que
rondam 20-30 °C e a humidade decrescer até cerca de 11-14 % (ELIKA, 2005). Tal é conseguido
através da passagem dos alimentos por um arrefecedor, antes do seu embalamento ou carga a
granel. E de notar que, devido ao diametro dos tacos (alinea €) da Figura 35), o seu arrefecimento
& mais demorado e, quando nado convenientemente arrefecido antes do embalamento em sacos de

rafia, pode resultar na proliferacao de bolores indesejaveis.
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Apds passagem através do arrefecedor, os alimentos compostos para animais podem ser
encaminhados para o migalhador, onde Ihes é conferida a forma de migalha (alinea c) da Figura

35).

Figura 35 — Aspeto de alguns do alimentos para animais produzidos na Nanta Portugal. a) Alimento composto granulado com
diametro de 4,5 mm; b) Alimento composto granulado com didmetro de 2,5 mm; c) Alimento composto em migalha; d) Alimento
composto granulado com didmetro de 3,5 mm; e) Alimento composto em granulo com largura de 16 mm (também conhecido por

taco); f) Alimento composto em farinha.

Paralelamente ao processo produtivo anteriormente referido sao também produzidos alimentos
para animais sob a forma de mistura de MP, sejam solidas ou liquidas, num equipamento
designado por nutrifeed. Neste equipamento é procedida a adicdo dos varios componentes da
formula, sendo depois efetuada a mistura dos mesmos. Neste processo nao existe qualquer etapa
que vise minimizar possiveis perigos aportados pelas MP (em especial os perigos bioldgicos), pelo
gue deve existir um controlo rigoroso das MP utilizadas, de modo a assegurar a seguranca do PA.

Os produtos obtidos destinam-se a serem posteriormente ensacados em big bags.

6.6.3. Identificacao, Analise e Avaliacao de Perigos

Como ja abordado anteriormente, as empresas que pretendam certificar-se pela ISO 22000:2005
devem cumprir os principios do sistema APPCC. O primeiro principio do sistema APPCC
corresponde & analise de perigos, prevendo assim a identificacdo de todos os perigos de
ocorréncia razoavelmente expectavel em relacdo ao produto, ao processo e/ou as instalacoes das
empresas. A conducao da analise de perigos é executada pela ESA, tendo a mesma analise o
intuito de determinar os seguintes fatores: os perigos potenciais (sejam eles bioldgicos, quimicos
e/ou fisicos) para cada etapa do processo produtivo (debrucando-se sob o fluxograma atualizado e

confirmado /n /oco), o grau de controlo necessario, as causas e a combinacao de medidas de
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controlo adequadas (NP EN ISO 22000:2005; ELIKA, 2005). A identificacdo dos perigos exige a
analise e a compilacao de toda a informacdo advinda do estudo as etapas preliminares a analise
de perigos (subclausula 7.3. da ISO 22000:2005), da experiéncia, de informacdo externa (como
por exemplo, de dados epidemiolégicos e dados histéricos) e da informacdo da cadeia alimentar.
Deve ainda ter-se em consideracdo informacdo proveniente das etapas anteriores e posteriores a
etapa a analisar, os equipamentos, infraestruturas/servicos intervenientes e zonas circundantes,
assim como as informacdes obtidas pelas ligacdes estabelecidas na cadeia alimentar (a montante
e a jusante). Para cada perigo deve ser identificado, sempre que possivel, o nivel de aceitacdo no
PA, mediante requisitos estatuarios e regulamentares, requisitos dos clientes e/ou niveis definidos
pela ESA (que tem em conta fatores como a utilizacao prevista) (NP EN ISO 22000:2005; APCER,
2011).

Apds a identificacdo dos perigos de ocorréncia razoavelmente expectavel, é necessario avaliar os
mesmos (quantitativamente) no sentido de discernir quanto ao facto de estes serem, ou nao,
perigos significativos, /e., se a sua eliminacao ou reducao para niveis aceitaveis é essencial para a
producdo de alimentos seguros para o consumidor. A referida avaliacao é determinada com
recurso a analise da gravidade (que pode ser definida como a severidade que determinado perigo
podera apresentar para a saude dos consumidores) e da probabilidade (de ocorréncia do perigo).
Com base na gravidade e na probabilidade, deve ser determinado, para cada perigo, o indice de
risco (Anexo X), /e., um indicador que permita atribuir significancia aos perigos identificados
(Gomes S. , Hazard Analysis and Critical Control Points, 2014). A metodologia utilizada na analise
de perigos é definida pela empresa, devendo existir registos da avaliacao dos perigos (NP EN ISO
22000:2005). Na avaliacao dos perigos potenciais devem ser também tidos em conta fatores
como a sua natureza (como por exemplo, a capacidade de multiplicacdo e producdo de
micotoxinas), a(s) fonte(s) de contaminacao do produto e a capacidade de detecdo do perigo

(APCER, 2011).

Com base na avaliacao dos perigos potenciais definem-se medidas de controlo apropriadas que
visem eliminar ou reduzir os perigos até aos niveis de aceitacdo. E de notar que ndo sdo
necessarias medidas de controlo em todas as etapas onde podem ser introduzidos perigos. Tome-
se, a titulo de exemplo, o facto da eliminacéo ou reducdo dos perigos potenciais a niveis aceitaveis
nao constituir um elemento essencial para a producéo de alimentos seguros. Por sua vez, quando
o controlo dos perigos potenciais numa determinada etapa nao é necessario para garantir o

cumprimento dos niveis de aceitacdo ou quando o perigo pode ser controlado em etapas
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posteriores, ndo sdo, de igual forma, necessarias medidas de controlo. No entanto, pode ser
necessaria mais do que uma medida de controlo para um mesmo perigo potencial, assim como
uma mesma medida de controlo pode ser aplicavel a mais do que um perigo de ocorréncia
razoavelmente expectavel (APCER, 2011). Neste sentido, deve ser selecionada a combinacao de
medidas de controlo adequada, devendo posteriormente realizar-se a validacdao quanto a sua
eficacia (subclausula 8.2 da I1SO 22000:2005) (ISO/TS 22004(E)). Caso a combinacdo de
medidas de controlo nao permitam alcancar o controlo necessario, deve proceder-se a sua
modificacdo (como por exemplo, modificacdo dos parametros do processo, o rigor do controlo
e/ou a combinacdo das referidas medidas) ou, entdo, proceder a mudancas ao nivel das MP,
ingredientes e materiais em contacto com o produto, das tecnologias utilizadas no processo
produtivo, do fluxograma de producdo, das carateristicas do PA, da utilizacdo prevista do PA, da
utilizacdo prevista e/ou dos métodos de distribuicdo, entre outros (NP EN ISO 22000:2005;
APCER, 2011).

Apenas os perigos considerados significativos seguem posteriormente para uma avaliacdo com
base na arvore de decisdo (Anexo Xl). Assim, é possivel determinar se os perigos potenciais devem
ser geridos pelos PPROs ou pelo plano APPCC. Para tal, deve ter-se em atencdo os seguintes

pontos (NP EN ISO 22000:2005):

(1) Efeito das medidas de controlo sobre os perigos potenciais;

(2) A viabilidade da sua monitorizacao (como por exemplo, se as medidas estabelecidas

podem ser controladas em tempo util;

(3) O seu posicionamento relativamente as demais medidas de controlo (ie., se existem
medidas de controlo posteriores que permitam eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis os

perigos potenciais identificados);

(4) A probabilidade de falha de uma medida de controlo e a severidade para a saude do

consumidor;

(5) Se a medida de controlo foi especificamente concebida para eliminar ou reduzir o(s)

perigo(s) potencial(is);

(6) Os efeitos sinérgicos entre as medidas de controlo (i.e., se a interacdo entre duas ou mais

medidas possui um resultado melhor do que a simples soma dos efeitos individuais).
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As organizacdes devem possuir o registo das metodologias, parametros e fundamentos recorridos
para a classificacdo da necessidade das medidas de controlo serem geridas pelo plano APPCC ou
pelos PPROs (NP EN ISO 22000:2005). No caso de poderem ser definidos limites criticos
mensuraveis para as medidas de controlo, assim como aquando da necessidade de um maior
grau de monitorizacdo das mesmas, estas devem ser geridas pelo plano APPCC (como por
exemplo, no caso dos limites criticos serem valores de temperatura, humidade, entre outros).
Caso contrario, deverdo ser geridas pelo PPRO. No entanto, se os limites criticos estabelecidos se
basearem em dados subjetivos (como na inspecdo visual) deve ter por base instrucoes,
especificacdes e/ou formacao escolar e profissional adequada dos colaboradores que realizem
essas atividades (NP EN ISO 22000:2005). Por sua vez, se o processo for muito variavel, se nao
for possivel atuar em tempo Uutil & perda de controlo ou se a medida de controlo tiver uma menor
fiabilidade, esta deve ser gerida pelo PPRO (APCER, 2011). Tome-se, a titulo de exemplo, como
um perigo potencial a “presenca de fungos na MP”. Para este perigo podem ser identificadas mais
do que uma medida de controlo, sendo estas inseridas quer no ambito do PPRO, quer no ambito
do plano APPCC dado que a presenca de fungos é um fator variavel dependendo do tipo de MP e
do seu uso no processo produtivo. Assim, uma medida de controlo para este perigo, sendo gerida
pelo PPRO, é “adicdo de antifungico a todas as MP identificadas na instrucdo de trabalho n.° X,
nas quantidades apresentadas na mesma instrucao de trabalho”. Esta medida de controlo € gerida
pelo PPRO uma vez que existe uma etapa posterior que permite a reducdo do perigo para niveis
aceitaveis, o processo de granulacado. Por sua vez, a medida de controlo “analise da humidade das
MP identificadas como sendo de risco” é gerida pelo plano APPCC, dado que existem certas MP
gue, por nao serem sujeitas a temperatura de granulacao (/.e., MP que sdo usadas apenas no
unifeed (cf. Figura 30)), o perigo subjacente nao é eliminado nem reduzido a niveis aceitaveis em
nenhuma etapa posterior. Para além disso, esta medida de controlo permite uma monitorizacéo

do perigo em tempo Uutil.

Para cada PPRO adverte-se para a existéncia de evidéncias documentadas que contemplem a

seguinte informacao (NP EN ISO 22000:2005):

(1) Ofs) perigo(s) a ser(em) controlados;

(2) A(s) medida(s) de controlo;

(3) Ofs) procedimento(s) e registo(s) de monitorizacao dos PPROs;
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(4) O registo do desencadeamento de correcdes e acdes corretivas no caso de o(s) PPRO(s)

nao estarem sob controlo;
(5) A(s) responsabilidade(s) e autoridade(s).

Por sua vez, a identificacdo de cada PCC pressupde a documentacao da seguinte informacdo (NP

EN ISO 22000:2005):
(1) Ofs) perigo(s) a ser(em) controlados;
(2) A(s) medida(s) de controlo;
(3) Ofs) limite(s) critico(s);
(4) O(s) procedimento(s) e registo(s) de monitorizacdo dos PPROs;

(5) O registo do desencadeamento de correcdes e acdes corretivas no caso de ocorrerem

desvios ao(s) limite(s) critico(s);
(6) A(s) responsabilidade(s) e autoridade(s).

De modo a garantir que o(s) PCC(s) identificado(s) possua(m) um sistema de monitorizacdo eficaz,
devem ser elaborados e postos em pratica procedimentos, instrucoes e registos que contemplem
os resultados das medicoes dos limites criticos, bem como os dispositivos utilizados na
monitorizacao, os métodos e registos das calibracdes aos instrumentos de medicéo, a frequéncia
com que deve ser realizada a monitorizacdo, a responsabilidade e autoridade da monitorizacéo e
avaliacdo dos resultados obtidos e os métodos de registo. Sempre que se verifiquem desvios ao(s)
limite(s) critico(s) devem estar previstas e serem acionadas correcdes e/ou acdes corretivas, de
modo a assegurar que sao identificadas a(s) causa(s) da nado conformidade e que,
consequentemente, o(s) limite(s) critico(s) voltem a estar sob controlo, prevenindo o seu

reaparecimento (NP EN ISO 22000:2005).
6.6.4. Planeamento de Verificacao

A etapa numero onze de implementacao do sistema APPCC prende-se com o planeamento de

verificacdo, de modo a assegurar que:

(1) O(s) PPR(s) encontram-se devidamente implementados;
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(2) As etapas preliminares para a analise de perigos se encontram em constante atualizacéo;

(3) Tanto o(s) PPRO(s) como o(s) PCC se encontram implementados e eficazes;

(4) Sao cumpridos os niveis de aceitacao para cada perigo potencial identificado.

Entenda-se por «verificacdo» o ato de avaliar e atestar, durante e apds as operacdes, que os niveis
de controlo dos perigos de ocorréncia razoavelmente expectavel estdo a ser efetivos. Este conceito
¢ distinto da definicdo de «monitorizacdo», devendo o ultimo ser entendido como o procedimento
gue visa a detecdo de eventuais falhas nas medidas de controlo. De igual forma, é possivel
distinguir o conceito de «validacao», correspondendo este a avaliacdo levada a cabo antes da
operacao e cujo objetivo € comprovar se as medidas de controlo (ou combinacdes destas) sao
eficazes para alcancar os niveis de controlo pretendidos (APCER, 2011).

Os registos das acdes de verificacdo devem incluir o proposito da verificacdo, os métodos
recorridos, a frequéncia e a(s) responsabilidade(s) para a realizacdo das mesmas. A frequéncia
das atividades de verificacdo esta dependente do grau de incerteza das medidas de controlo
identificadas para os perigos potenciais, da operacionalidade das medidas de controlo no que diz
respeito, por exemplo, a variabilidade do processo produtivo, e a sazonalidade do produto ou do
processo de fabrico (APCER, 2011). Neste sentido, a frequéncia deste processo pode ser definida
pelo Diretor de Qualidade de cada fabrica, ajustando ao historico das verificacdes. A titulo de
exemplo, de referir que se no decorrer das verificacdes for demonstrado que a(s) medida(s) de
controlo implementadas possuem a capacidade de reduzir o perigo abaixo do nivel de aceitacao,
pode ser alargada a frequéncia de verificacdo ou até mesmo eliminada, dado que o perigo se

encontra, com forte probabilidade, dentro do(s) limite(s) critico(s) (APCER, 2011).

6.7. CONTROLO DA NAO CONFORMIDADE

Sempre que se verifiguem desvios nos limites criticos do(s) PCC(s) identificados e/ou perda de
controlo do(s) PPRO(s), deve existir internamente um procedimento documentado para a
realizacao de correcoes, onde conste a identificacdo e avaliacao dos produtos nao conformes, para
que seja concedido o tratamento adequado. De notar que as correcdes visam atuar apenas no

sentido de eliminar uma nao conformidade detetada (NP EN ISO 22000:2005).

Sempre que se registe um desvio nos limites criticos estabelecidos para o(s) PCC(s), os produtos

sao identificados como potencialmente nao seguros, e seguir o procedimento estabelecido para o
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tratamento dos produtos potencialmente ndo seguros (subclausula 7.10.3 da ISO 22000:2005).
Por sua vez, quando se verifique que o(s) PPRO(s) se encontram foram de controlo, os produtos
devem ser, neste caso, avaliados quanto as consequéncias em termos de SA e, sempre que a(s)
pessoas(s) responsavel(is) considere(m) necessario tendo em conta o principio da precaucéo,
devem seguir o procedimento para o tratamento de produtos potencialmente nao seguros (NP EN

ISO 22000:2005).

As acbes corretivas, por sua vez, visam caracterizar a natureza e atuar sobre a causa da nao
conformidade, evitando a sua recorréncia e/ou repor o controlo do processo, depois de ter sido
detetada a nao conformidade (Delgado, 2006; APCER, 2011). Deste modo, as acdes corretivas
sd0 desencadeadas aquando da detecao de desvios nos limites criticos ou perda de controlo do(s)
PPRO(s). Cabe assim a organizacdo possuir procedimentos documentados que especifiquem os
requisitos utilizados para o seu estabelecimento, tais como a revisdao ao sistema onde seja
identificada uma tendéncia para a perda de controlo e a revisdo das ndo conformidades (NP EN
ISO 22000:2005). Alerta-se para a importancia da definicdo de um prazo e responsabilidades pelo
encaminhamento das acdes corretivas, assim como o controlo do estado (/.e., a implementacéo de
acoes corretivas pode ser faseada em, por exemplo, “investigacao”, “proposta de solucao”,
“execucao” e “verificacao”). E de notar que para a concluséo de uma acdo corretiva esta deve ser
devidamente revista e ser comprovada a sua eficacia. No caso de serem identificadas acdes
corretivas nao eficazes, deve proceder-se a sua reanalise e, se necessario, a definicao de nova(s)
acao(oes) corretiva(s) (APCER, 2011). Nao obstante, é ainda recomendada a existéncia de um
registo das correcdes efetuadas, da natureza, das causa(s) e consequéncia(s) da nao
conformidade, assim como do controlo dos lotes de produto potencialmente nao conforme, para

efeitos de rastreabilidade (NP EN ISO 22000:2005).

6.7.1. Tratamento dos produtos potencialmente nao seguros

Um produto ¢ identificado como potencialmente ndo seguro quando o(s) perigos(s) excedeu(ram)
0s niveis de aceitacdo ou, nao tendo excedido, se verifigue uma tendéncia nesse sentido (NP EN
ISO 22000:2005). Por produtos potencialmente nao seguros entendam-se os PA e as MP
afetados, devendo existir um acompanhamento dos mesmos desde a sua identificacao até ao seu
destino final. Cabe as organizacdes nao permitir a colocacdo de produtos ndo conforme em

circulacao, devendo ser aplicadas medidas de retencao desse produto, a ndo ser que seja possivel
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assegurar que este cumpre os limites de aceitacdo definidos, /e., sempre que haja evidéncias,
para além do sistema de monitorizacao, que as medidas de controlo sao eficazes, sempre que se
demonstre que as combinacdes de medidas de controlo identificadas para determinado produto
satisfazem o desempenho desejado ou ainda quando os resultados de analises e/ou outras
atividades de verificacdo demonstram a conformidade com os niveis de aceitacdo definidos
(APCER, 2011; Delgado, 2006; NP EN ISO 22000:2005). De notar que, por vezes, a libertacdo de
um produto considerado como potencialmente nao seguro apenas € possivel apds correcao do
mesmo, de modo a assegurar que 0 mesmo cumpre oS requisitos para a sua aceitabilidade
(APCER, 2011). Os produtos potencialmente ndo seguros devem ser identificados como nao
conformes, e serem segregados para local préprio para o efeito, onde devem aguardar avaliacao
guanto ao seu destino. No entanto, se estes ja ndo se encontrarem sobre a responsabilidade do
fabricante, devem ser informadas as partes interessadas e deve proceder-se a retirada do mesmo
da circulacdo (NP EN ISO 22000:2005). Para tal, ¢ de extrema importancia a existéncia de um
sistema eficiente que permita garantir a rastreabilidade. Para que decorra o processo de retirada a
gestao de topo deve, primeiramente, delegar responsabilidades e autoridades para dar inicio a
retirada, assim como para proceder a recolha do produto potencialmente ndo conforme. Para a
execucdo dos processos de retirada deve existir internamente um procedimento escrito que
possibilite agilizar a comunicacao das partes interessadas, o tratamento dos produtos afetados e

0s passos a desencadear (NP EN ISO 22000:2005).

Salienta-se para a importancia de todos os produtos possuirem numero de lote rastreavel, que
permita a identificacao rapida e inequivoca da localizacdo do(s) lote(s) do produto afetado. As
empresas devem ter registos das medidas de controlo adotadas e as respetivas respostas dadas,
assim como o0s documentos que demonstrem a(s) autorizacao(des) para lidar com este tipo de
produtos (Delgado, 2006). Os resultados da investigacdo das causas, da dimensao e do resultado
do processo de retirada devem estar devidamente documentados e ser remetidos a gestao de topo

(como entrada para a revisao pela gestao (clausula 5.8.2 da ISO 22000:20005)).

Na Nanta Portugal, todas os produtos potencialmente nao seguros (MP e PA) sédo registados
informaticamente como PNC. E também preenchido, pelo Garante da Qualidade, um inquérito por
cada PNC, onde consta, para além de outras informacdes, o motivo pelo qual o produto é
identificado como PNC e o destino a dar ao mesmo (que pode ser, por exemplo, a sua eliminacao

e/ou indisponibilizacao, devolucao ou reprocessamento que permita assegurar o cumprimento dos
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niveis de aceitacdo). A ISO 22000:2005 refere-se a necessidade da organizacdo realizar
regularmente exercicios de rastreabilidade, como forma de avaliar o funcionamento do programa
de retirada. Neste sentido, na Nanta Portugal é realizado regularmente, pelo Garante da
Qualidade, um exercicio de rastreabilidade, em conformidade com o disposto no ponto 5.7.

RASTREABILIDADE, RETIRADA E RECOLHA DOS PRODUTOS.

6.8. VALIDACAO, VERIFICACAO E MELHORIA DO SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA
ALIMENTAR

Sendo o SGSA um programa que visa a melhoria continua é fundamental que se efetue
regularmente, pela ESA, o planeamento e a implementacdo dos processos que permitam validar
as medidas de controlo identificadas para cada perigo potencial, a combinacdo de medidas de

controlo, bem como a verificacao e a melhoraria do sistema.

6.8.1. Verificacdo do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

E da competéncia da organizacdo conduzir avaliacdes periddicas que visem a verificacdo do
cumprimento dos requisitos da organizacdo e da norma ISO 22000:2005, a conformidade com as
disposicdes planeadas, assim como a eficacia da implementacao e atualizacdo do SGSA, através
da realizacdo de auditorias internas. Neste sentido, deve existir internamente um programa de
auditorias tendo em conta a importancia dos processos realizados, das areas a auditar e do
resultado de auditorias anteriores, e onde conste o ambito, a frequéncia, os critérios, os métodos a
utilizar nas auditorias e os processos ou atividades subcontratadas E de evitar que um auditor
venha a auditar o trabalho por si realizado, devendo as auditorias ser conduzidas por auditores
com competéncias demonstradas, e sendo realizadas com a maxima objetividade e imparcialidade
possiveis. Também esta fase é acompanhada por procedimentos documentados, onde se
apresentem as responsabilidades para o planeamento e conducéo das auditorias, os requisitos e
os relatorios dos resultados obtidos. Nos relatorios das auditorias devem ser descriminadas todas
as nao conformidades registadas, as oportunidades de melhoria, assim como as constatacoes de
conformidade, constituindo estes informacdo para a revisdio do SGSA (APCER, 2011).
Posteriormente a realizacdo da auditoria e a apresentacdo do relatério dos resultados segue-se a
fase de desenvolvimento das acdes necessarias para eliminar as causas das nao conformidades

detetadas e para a implementacado, fecho e revisdo das acdes corretivas. Este processo deve ser
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implementado pelo responsavel pela area auditada, devendo ser acompanhado pelo auditor em

resultado das acdes de seguimento (NP EN ISO 22000:2005; Delgado, 2006).

Cabe a ESA, a realizacdo de uma avaliacao sistematica dos resultados individuais das acdes de
verificacdo, /.e., de cada certificado das calibracdes realizadas, de cada relatério das auditorias,
considerando a sua individualidade (NP EN ISO 22000:2005; APCER, 2011). No caso de serem
detetadas nao conformidades no seguimento dos resultados individuais de verificacdo, devem ser
revistos os procedimentos existentes e os canais de comunicacdo (clausulas 7.7 e 5.6 da ISO
22000:2005), as conclusdes da analise de perigos, dos PPROs e do plano APPCC, os PPRs e/ou

a gestao dos recursos humanos (incluindo a sua formacéo) (NP EN ISO 22000:2005).

A ESA deve proceder, igualmente, a analise dos resultados das atividades de verificacdo, que
englobam as verificacdes planeadas (clausula 7.8 da ISO 22000:2005), as auditorias internas e as
auditorias externas. A andlise das atividades de verificacdo tem como objetivos (NP EN ISO

22000:2005):

(1) Confirmar a conformidade do sistema implementado com os requisitos do SGSA

estabelecidos pela organizacao e com as disposicdes planeadas;

(2) Verificar a necessidade de proceder a atualizacdes ou melhorias do SGSA;

(3) Identificar possivel tendéncia de aumento dos produtos potencialmente ndo seguros;

(4) Planear o programa de auditoria interna, tendo por base o estatuto e a importancia das

areas a auditar;

(5) Comprovar a eficacia das correcoes e acdes corretivas empreendidas.

O resultado desta analise &, por um lado, remetido & gestao de topo, e, por outro, utilizado como
entrada para a atualizacao do sistema (subclausula 8.5.2 da referida Norma Internacional) (NP EN

ISO 22000:2005).

6.8.2. Melhoria Continua

O SGSA nao deve ser entendido como um sistema estatico, mas sim como um sistema dinamico,
estando, portanto, em constante atualizacdo no sentido de ser alcancada uma melhoria continua

no tempo. Deste modo, baseado na metodologia do ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act), as
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organizacbes tém como finalidade desenvolver esforcos no sentido de uma continua melhoria ao
nivel da eficacia do SGSA, devendo, para tal, ter por base (Delgado, 2006; NP EN ISO
22000:2005):

(1) A comunicacao (subclausula 5.6);

(2) A revisao pela gestdo (subclausula 5.8);

(3) O resultado das auditorias internas (subclausula 8.4.1);

(4) A avaliacdo dos resultados individuais de verificacao (subclausula 8.4.3);

(5) A validacdo das combinacdes das medidas de controlo (subclausula 8.2);

(6) As acdes corretivas (subclausula 7.10.2);

(7) A atualizacdo do SGSA (subclausula 8.5.2).

A implementacao da melhoria continua é conseguida com base em diversos fatores,
nomeadamente: na lideranca e comprometimento da gestdo de topo, na atitude ativa dos
colaboradores a varios niveis, no estabelecimento de objetivos de SA, no encorajamento para a
inovacdo e criatividade, na formacdo de mudancas, entre outros fatores preponderantes (APCER,
2011).

Este nao deve ser um processo desencadeado apenas aquando da detecdo de falhas ao sistema
mas sempre que seja possivel aperfeicoar o0 SGSA e antecipar novos desafios no ambito da SA.
Nao obstante ao ja referido, € de sublinhar os pontos fundamentais que devem existir em
processos que visem a melhoria continua, tais como: a possibilidade em assegurar melhorias no
desempenho do sistema, a existéncia de um comprometimento efetivo da gestdo de topo, a
verificacdo de um envolvimento de todos os colaboradores, permitindo assim a existéncia de

evidéncias claras das melhorias alcancadas (APCER, 2011).

Conforme referido na seccao 2.7.1 NP EN ISO 22000:2005, as empresas que se certifiquem por
esta norma acarretam custos adicionais associados a formacao e qualificacdo dos funcionarios, ao
suporte técnico que a certificacdo tem que ter por base, a certificacdo em si, a calibracdo dos
equipamentos, entre outros. Os beneficios financeiros da certificacdo, conforme ilustra 7eixeira et.

al (2011), podem, em alguns casos, nao superar os custos da mesma. Ndo podem, no entanto,
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ser desvalorizados outros beneficios que a certificacdo acarreta, tais como assegurar a satisfacao
dos clientes e de outras partes interessadas e permitir a melhoria das metodologias e das praticas
que visam a SA. Colocam-se, portanto, duas questdes — devem as empresas certificadas pela 1ISO
22000:2005 refletir o aumento dos custos decorrentes da certificacdo num aumento do preco dos
alimentos produzidos? E, se sim, os clientes/consumidores encontrar-se-ao dispostos a pagar
mais? A qualidade tem um preco, mas a falta de qualidade tem outro que pode, muitas vezes, ser
superior ao primeiro. A opcdo pela certificacdo deve ser, pois, uma decisao interna ponderada aos
mais altos niveis, nado devendo nunca ser deixada de parte o objetivo primeiro, que é a obtencao
de alimentos seguros, permitindo, deste modo, uma manutencao saudavel da cadeia alimentar,

como um todo.
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CAPITULO 7. CONCLUSOES FINAIS E SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Tendo como principal objetivo proceder a revisdo do SGSA implementado na empresa Nanta
Portugal, este objetivo foi cumprido na medida em que foi possivel acompanhar a preparacao para
uma auditoria interna, assim como a realizacdo da auditoria, incluindo a revisao do relatorio e as
acdes corretivas efetuadas a posteriori. Para além disso, pelo facto de ter sido possivel
acompanhar o dia-a-dia do funcionamento pratico do SGSA, levou a que fosse possivel concluir
que, pese embora todas as empresas que visem a certificacdo pela referida Norma Internacional
devem cumprir os requisitos da mesma, cada empresa possui métodos e procedimentos proprios
para o efeito, o que torna a implementacdo da ISO 22000:2005 um processo Unico. Foi
interessante perceber, a titulo de exemplo, que para a monitorizacdo dos PCC, PPRO e PPR foi
criada uma base de dados que possibilita, de uma forma relativamente simples mas bastante

eficaz, cumprir os requisitos da 1SO 22000:2005 a este nivel.

Com a realizacdo do presente trabalho conclui-se ainda que o SGSA ¢ um sistema muito
abrangente, envolvendo todos os postos de trabalho e todos os colaboradores da unidade fabril.
Deve, pois, haver um comprometimento de todos, comecando pela gestao de topo, de modo a que
sejam possivel uma correta aplicacdo pratica dos requisitos da norma. Conclui-se também que a
implementacdo da ISO 22000:2005 & um processo complexo e exigente no que diz respeito a
documentacao requerida, necessitando de uma constante revisdo, atualizacdo, controlo e
distribuicao do manual da qualidade, procedimentos, instrucdes de trabalho e registos. No que diz
respeito a estes ultimos, por forma a simplificar o processo de registo e consulta, a Nanta Portugal
emprega esforcos no sentido da sua informatizacdo. No entanto, foi possivel verificar que a
introducao de novos conceitos €, muitas vezes, motivo de resisténcia a mudanca por parte dos
colaboradores. E, pois, necessario realizar um trabalho ndo sé ao nivel da elaboracdo dos
documentos, mas também de sensibilizacdo para a sua aceitacdo. Foi curioso perceber que,
apesar de alguma resisténcia inicial, a médio prazo os colaboradores convertem-se as mudancas e
consideram até que foram muito positivas. Em particular, com a realizacao do estagio curricular
na Nanta Portugal, foi possivel rever e melhorar o registo informatico do inventario diario de preé-
misturas com AD da categoria dos coccidiostaticos e das pré-misturas medicamentosas utilizadas
na unidade fabril. Este registo havia sido alvo de grande resisténcia inicial por parte dos

colaboradores, quer por parte de quem diariamente tém de fazer a contagem de stocks, como de
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guem deveria proceder ao confronto dos dados tedricos com os dados reais. Este processo passou
por varias etapas, tendo sido, no entanto, conseguido, na fase final do estagio, atingir o objetivo

inicialmente proposto.

Apesar da implementacao pela ISO 22000:2005 ser um processo que envolve todos os postos de
trabalho e ser documentalmente exigente, a certificacdo pela referida norma acarreta confianca
por parte dos clientes, na medida em que é um indicador de que toda a organizacéo colabora para
a obtencdo de alimentos seguros, quer para 0s animais seus consumidores diretos, quer para os
seres humanos, consumidores de alimentos de origem animal. A implementacdo da ISO
22000:2005 surge também como uma oportunidade comercial, dado que os consumidores estdo
cada vez mais sensibilizados para a seguranca dos produtos alimentares. A certificacdo por esta
norma €&, ainda, vista como uma oportunidade de diferenciacdo e de inovacado, aportando

credibilidade para as organizacoes.

A oportunidade de realizacdo de estagio curricular em contexto de trabalho &, sem qualquer
duvida, uma experiéncia enriguecedora, tanto a nivel profissional como a nivel pessoal. Muito para
isso contribui a existéncia de uma grande equipa que possibilite a aceitacdo e integracdo do

estagiario, como & o caso da equipa encontrada na Nanta Portugal.

Como sugestdo para trabalhos futuros seria interessante proceder a informatizacdo dos registos
ainda em falta, bem como ao seu controlo diario, dado que tal permite uma monitorizacao on-/ine
dos parametros mais relevantes para o correto funcionamento do SGSA e, deste modo, atuar
eficazmente e em tempo util no caso de serem detetados desvios. Em resultado da informatizacao,
tornar-se-ia ainda possivel a distribuicdo em suporte digital dos procedimentos e instrucdes de

trabalho, o que facilitaria a sua consulta por parte dos colaboradores.
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Anexos

Anexo | — Correspondéncia entre os principios e etapas de aplicacdo do sistema
APPCC, elaborados pelo Codex Alimentarius, e a NP EN 1SO 22000:2005

Tabela 10 - Correspondéncia entre os principios e etapas de aplicacao do sistema APPCC, elaborados pelo Codex Alimentarius, e a

NP EN ISO 22000:2005

Principios APPCC Etapas de aplicacao APPCC NP EN ISO 22000:2005
Designar a equipa APPCC | Etapa 1 7.3.2 Equipa de Seguranca Alimentar
7.3.3. | Carateristicas do produto
Descrever o produto Ftapa 2 7.3.5.2 |Descricdio das etapas do
processo e das medidas de
controlo
Identificar a utilizacao 7.3.4 | Utilizacdo prevista
Etapa 3
prevista
Elaborar o fluxograma Etapa 4 7.3.5.1 | Fluxogramas
Confirmar o fluxograma /n
Etapa 5
loco
Listar todos os perigos | Etapa 6 7.4 Analise de perigos
Principio 1 potenciais
Conduzir uma analise de 7.4.2 |dentificacdo de perigos e
Conduzir uma analise de
perigos determinacdo de niveis de
perigos
aceitacao
7.4.3 | Avaliacédo do perigo
Considerar as medidas de
controlo 7.4.4 Selecdo e avaliacdo das
medidas de controlo
Principio 2 7.6.2 |dentificacdo dos PCCs

Determinacéo dos PPCs

Determinar os PCC

Etapa 7
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Principios APPCC Etapas de aplicacado APPCC NP EN ISO 22000:2005
Principio 3 Etapa 8 7.6.3

Estabelecer o(s) limite(s) Determinacdo  de  limite(s)
Estabelecer  ofs)  limite(s) critico(s) para cada PCC critico(s) para os PCCs
critico(s)
Principio 4 Estabelecer um sistema Etapa 9 7.6.4 | Sistema de monitorizacao dos
Estabelecer um sistema para | de monitorizacédo para PCC
monitorizar o controlo dos cada PCC
PCCs
Principio 5 7.6.5 | Acbes corretivas quando
Estabelecer a acao corretiva a existirem desvios aos limites
empreender quando a Estabelecer as acoes criticos

Etapa 10

monitorizacao indica que um | corretivas
determinado PCC nao esta
sob controlo
Principio 6 7.8 | Planeamento de verificacéo
Estabelecer procedimentos de

Estabelecer procedimentos
verificacao para confirmar se Etapa 11

de verificacao
o sistema APPCC a funcionar
eficazmente
Principio 7 4.2 | Requisitos de documentacéo
Estabelecer documentacao Estabelecer a 7.7 | Atualizacdo da informacao
acerca de todos os registos documentacédo e conservar | Etapa 12 preliminar e dos documentos

apropriados a estes principios

e sua aplicacao

registos

que especificam o(s) PPR(s) e o

plano APPCC
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Anexo Il = Métodos laboratoriais
Para além das analises com recurso ao NIR (cf. a)), outras analises sado realizadas a nivel

laboratorial, tais como: a determinacao do teor de cinzas com recurso a uma mufla micro-ondas
(com cadinhos de fibra) (cf. b)), a determinacdo do teor de humidade (cf. c)), a determinacéo do
brix do melaco por refratometria (cf. d)), a andlise a presenca/auséncia de Salmonella (com
recurso ao RapidCheck Select) (cf. e)), a andlise a presenca/auséncia de E£. coli (cf. f)), a
determinacdo do grau de impureza das matérias (cf. g)), a determinacao do indice de durabilidade
dos graos (h)), a determinacdo da textura em migalhas e farinhas (cf. i)), a determinacdo de
fosforo (cf. j)), calcio (cf. k)) e cloretos (cf. I)) com recurso a titulacdo potenciométrica,
determinacdo da acidez oleica em 6éleos e gorduras mediante titulacdo potenciométrica (cf. m)), a
determinacdo das substancias antimicrobianas em racdes mediante Premi®Test (cf. n)), a

determinacdo da aflatoxina B1 com recurso ao kit Aflacard® (cf. o)) e, por ultimo, o peso

especifico (cf. p)).
a) Analises com recurso ao espectrofotdmetro NIR (Near Infrared Spectroscopy)

O laboratério da Nanta encontra-se munido de um
espectrofotdmetro NIR (Figura 36), uma poderosa ferramenta
para medicao dos parametros analiticos das MP e dos PA. Em
cerca de um minuto, € possivel obter informacdes acerca da
percentagem de humidade, proteina, fibra bruta, gordura bruta,
cinza, amido e minerais (como o calcio, o fésforo e o cloretos)

das amostras a analisar. Para além de ser um método de

analise rapido, ndo exige, na maior parte dos casos, preparacao Figura 36 - Espectrofotometro NIR.
prévia da amostra, o0 processamento é relativamente simples e é

nao destrutivo, permitindo, portanto, a preservacdao das amostras. Para além das vantagens
enumeradas, esta técnica ndao é, em comparacdo com as demais, ta0 evasiva para 0 meio
ambiente. Em termos de desvantagens é de apontar a sua dependéncia de um método de
referéncia, tendo constantes necessidades de calibracéo e validacédo, dada a variabilidade genética
gue pode existir dentro de uma mesma espécie, variabilidade essa que se repercute tanto no
tempo como no espaco geografico, ie., ttm de ser tidas em linha de conta as modificacoes

genéticas (naturais ou impostas pelo ser humano) que as matérias-primas apresentam, bem como
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as diferencas existentes entre uma mesma matéria-prima proveniente de diferentes espacos

geograficos diferentes (FOSS).

0 método de analise por NIR assenta na intensidade da radiacdo que é refletida (ou, no caso de
alguns instrumentos NIR, na intensidade da radiacdo que é absorvida ou transmitida) pelas
moléculas constituintes da amostra, quando sobre a mesma ¢ incidida radiacdo infravermelha
proxima (cujo comprimento de onda se situa entre 700 e 2500 nm). Nesta gama de
comprimentos de onda, as ligacées C-H, O-H e N-H possuem comprimentos de onda de absorcao
Unicos para uma dada amostra. E de notar que moléculas homonucleares, tais como O, N: e Cls,
ndo sofrem variacdo no momento dipolar e, por conseguinte, ndo absorvem na regido do
espectrofotdometro NIR. A absorcao da radiacdo é proporcional a quantidade de ligacdes atdmicas
da amostra. Deste modo, é possivel a criacao de bandas de absorcao, que resultam da
combinacdo dos picos que contém a informacao de varios tipos de vibracdes moleculares (Araujo,
2007). Ao conjunto de bandas de absorcdo para varios comprimentos de onda define-se por

espectro (Figura 37).
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Figura 37 - Espectro obtido para o girassol.

O método de funcionamento do espectrofotdémetro NIR engloba diversos passos, que serao
seguidamente descritos de uma forma sintética. Neste aparelho, a fonte de energia luminosa
resulta da presenca de uma lampada, que emite radiacdo até a um feixe monocromatico, sendo
este ultimo constituido essencialmente por um grafing (que permite separar a luz nos seus demais
comprimentos de onda) e um order sort (conjunto de filtros). Apds passagem no feixe

monocromatico, a radiacdo eletromagnética remanescente é encaminhada por fibra 6tica até a
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amostra. A quantidade de energia que é refletida na amostra é posteriormente quantificada (Figura

38) (FOSS).

Figura 38 — Esquema do funcionamento do espectrofotdmetro NIR (adaptado de Miranda, J., 2000)

No espectrofotometro NIR a medicao quantitativa dos parametros analiticos baseia-se na aplicacao
de modelos quimiométricos, ie., recorre a métodos estatisticos e matematicos na interpretacao
das propriedades quimicas das substancias. O recurso a métodos quimiométricos & importante na
medida em que um espectro aporta grande quantidade de informacao, apesar de nao ser, parte
dela, relevante. No entanto, é necessario ter em linha de conta que a variabilidade espectral nao é
apenas devida a diferencas quimicas, mas esta dependente de aspetos da matriz da amostra, da

relacao sinal/ruido e do percurso otico efetivo (FOSS).

O espectrofotometro NIR da Nanta Portugal é uma réplica de um outro espectrofotometro, o NIR
Master, que se encontra na sede da empresa, em Tres Cantos, Madrid, Espanha, onde os valores
analisados pelo instrumento sdo constantemente comparados com os resultados obtidos pelos
métodos classicos e, desta forma, sdo obtidas as calibracdes para todos os restantes

espectrofotometros do grupo.

Note-se que num determinado espaco temporal sdo esperadas algumas oscilacbes dos
parametros analiticos das MP, como se pode verificar pela Figura 39. A curva a preto corresponde
aos valores de amido, cinzas, fibra bruta, gordura bruta, humidade e proteina esperados para o
milho. Por sua vez, a curva a azul corresponde aos dados do milho que chegou as instalacoes
fabris entre 2 de Maio de 2014 e 12 de Maio do referido ano. Estes valores sdo posteriormente
analisados tendo em conta os demais resultados que deram origem a curva a preto, segundo o0s
desvios Global-H e Neighbour-H, que correspondem a diferenca entre os valores lidos e a média

dos resultados esperados e a diferenca entre os valores lidos e o seu valor de referéncia mais
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préximo, respetivamente. A vermelho encontram-se assinalados os resultados que saem fora dos
valores esperados. E de notar, a titulo de exemplo, que a amostra a vermelho em todas as
analises ndo corresponde a milho, mas antes a flocos de milho. Estes sdo, teoricamente, em
termos de composicao, semelhantes ao milho. No entanto, devido ao tratamento térmico a que
sao sujeitos, resultam como outliers na analitica NIR. Deste modo, estes resultados sao
posteriormente enviados para a sede, para que dai resultem as devidas atualizacbes as
calibracdes para este tipo de matérias-primas.

Maiz NP

B T T —

Figura 39 — Resultados da percentagem de amido (i), cinzas (ii), fibra bruta (iii), gordura bruta (ix), humidade (x) e proteina (xi) no
milho, considerando uma base temporal de vai de 2 de Maio a 12 de Maio de 2014. A curva a preto corresponde aos valores
teoricamente esperados, ao passo que a curva a azul corresponde aos valores obtidos no espectrofotémetro NIR na fabrica. A

vermelho encontram-se assinalados os resultados que saem fora dos valores esperados.

A determinacdo dos parametros analiticos permite ainda o ajustamento das férmulas utilizadas
para a producao de alimentos compostos para animais. O ajustamento das formulas com base na
composicao quimica da MP é importante na medida em que, deste modo, é garantida uma
qualidade uniforme dos alimentos produzidos e, por consequéncia, a manutencao do rendimento

dos animais ao nivel das exploracdes.
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b) Determinacdo do teor de cinzas

Para a determinacdo do teor de cinzas recorre-se a uma mufla micro-ondas, o que permite a
obtencado de cinzas em cerca de uma hora e meia, ao contrario das muflas tradicionais, que levam
cerca de 3 horas. Para além da vantagem evidente ao nivel de economia de tempo, o uso deste
tipo de mufla ndo necessita de queimar a amostra previamente na chama. Os cadinhos s&o
também diferentes dos tradicionais de porcelana: na mufla micro-ondas usam-se cadinhos de
fibra. Esta técnica baseia-se na diferenca de pesos (em gramas) da amostra inicial e da final, de

acordo com a Equacéo 1.

= . 100xP
Equacio 1: % Cinzas = —=
1

em que P;e P, sao respetivamente o peso inicial e final da amostra.

Para além da quantificacao do teor de cinzas na amostra, esta técnica serve de base para a

realizacdo de outras, como sdo exemplos a determinacdo dos calcios (cf. k)) e dos fosforos (cf. j)).
c) Determinacdo do teor de humidade

A determinacao do teor de humidade pode ser realizada, por via humida, por duas alternativas:
com recurso a uma balanca estufa a 130 °C por 15 minutos (Figura 40) ou entdo recorrendo a
uma estufa a 103 °C overnight (Figura 41). O teor de humidade é calculado com base no peso

(em gramas) da amostra antes e ap6s ter ido a estufa, de acordo com a Equacao 2.

100x(P1—P3)

Equacéo 2: % Humidade = -
1

onde P; corresponde ao peso inicial da amostra (em gramas) e P, ao peso final da amostra (em

gramas).
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|

Figura 40 - Balanca Estufa. Figura 41 - Estufaa 103 °C.

A humidade das MP e dos PA ¢ também passivel de ser obtida pelo espectrofotometro NIR, desde
que este possua as calibracdes para os produtos. No entanto, dado que o espectrofotometro NIR
nao permite a leitura com precisdo dos materiais inorganicos, tal como o calcio, € necessario
proceder a leitura da sua humidade através dos processos por via humida. A determinacao da
humidade do célcio é importante na medida em que, ndo sendo um problema de SA, se for muito
elevada, /e., superior a 2-2,5%, resulta em dificuldades na fabrica ao ser transportada nos

reddlers.
d) Determinacéo do °Brix do melaco

O °Brix de uma solucdo acucarada corresponde a quantidade de matéria seca aparente
(compreendendo tanto os aglicares, como 0s nao-aclcares) existente em 100 g de amostra a 20
°C. Dado que a sacarose & um acucar que se encontra fortemente presente na matéria seca
(cerca de 80-90 %), € comum referir que o °Brix ¢ uma medicdo aproximada do teor de sacarose
das solucdes aquosas (como é o caso do melaco) (Doumer, Martins, Moreira, & Silva, 2009). A
medicdao do °Brix é realizada com recurso a um instrumento &tico que tem por base a
determinacao do indice de refracdo da amostra, empregando, para tal, uma metodologia
recomendada no Livro de Métodos da ICUMSA (International Comission for Uniform Methods of

Sugar Analysis).

O indice de refracao é caracteristico de cada solucao e encontra-se dependente do numero de
particulas em suspens&o. E definido como o racio entre a velocidade da luz no vazio e a velocidade
da luz na amostra. O fenomeno de refracdo decorre do desvio da luz quando esta migra de um
meio com densidade inferior para um meio com densidade superior, /.e., de um meio com um
menor indice de refracao para um meio com indice de refracdo superior. Para que tal aconteca, o

angulo de incidéncia, 8;, tem que ser inferior ao angulo critico, 8.itico, UMa vez que, no caso de
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0 angulo de incidéncia ser igual ao angulo critico, o angulo de refracdo é de 90° e, por
conseguinte, a luz segue um percurso paralelo aos dois meios. Quando 8; > 6,,itico Verifica-se

um fendmeno de reflexao interna total (Figura 42).
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%
Refracao ﬁnguln Critico Reflexdo Interna total
Hi = Hﬂ'ﬁﬁm Hi = HE‘I"{ﬁEH Hi = Hm‘iticu

B, = Angulo de incidéncia N., N, = indicesde refracio

0. = Angulo de refracdo

Figura 42 - llustracao dos fendmenos de refracdo, angulo critico e reflexao total interna (adaptado de Hanna Instruments).

De acordo com o modo de funcionamento do refratdmetro, a luz que provém de um LED incide
sobre um prisma e, ao ser captada por um sensor, possibilita a determinacéo do angulo critico
(Figura 43). Conhecido o angulo critico, € possivel saber o indice de refracdo da amostra, através

da Equacéo 3:
Equacéo 3: sen (0 ritico) = Z—i o ny = ny X sen (O risico)

Em que n. é o indice de refracao da amostra e n: o indice de refracao do prisma.

Célula de medicdo Amostra

Sombra

Figura 43 - Esquema de funcionamento do refratometro para medicéo do grau Brix do melaco.

A calibracdo é realizada com agua destilada. Aplicando a compensacdo da temperatura, o

refratometro converte o indice de refracdo da amostra em % Brix, de acordo com a Tabela 11.
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Tabela 11 - Tabela de converséao da % Brix em indice de refracdo a 20 °C (Quimis, 2006)
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e) Analise a presenca/auséncia de Salmonella

A nivel laboratorial, e com recurso a um kit comercial -
RapidCheck® SELECT™ Sa/monella Test Kit (Figura
44) -, é analisada qualitativamente a presenca de

Salmonella, em especial em MP ricas em proteina

(como a soja, cujo teor de proteina ronda os 45-47 %).

De referir que a Sa/monella encontra-se alojada no trato gy s 44~ Rapidcheck® SELECT™ Saimonella

. . L L Test kit.
gastrointestinal de animais saudaveis, como em aves,
bovinos, porcinos e animais domésticos (tais como em tartarugas, caes e gatos), sem que lhes
seja prejudicial a saude. No entanto, quando presente em alimentos e na agua (por contaminacao
através de fezes), tem a capacidade de se reproduzir rapidamente, causando sérios problemas de

salmonelose ao ser humano por ingestao de alimentos contaminados (ELIKA, 2013).

O presente método ¢ certificado pela AOAC e é realizado unicamente para avaliar a presenca ou
auséncia do referido patogénico (& excecao das espécies pertencentes ao grupo “O : 18”) quando

este se encontra em niveis iguais ou superiores a uma célula em 25 gramas de amostra. No caso
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de se obterem resultados positivos, as amostras sdo enviadas para um laboratério certificado para

quantificacdo da Sa/monella.

O kit baseia-se num ensaio imunocromatografico de fluxo lateral. Este método tem a
particularidade de recorrer a um fago como agente seletivo e encontra-se protegido por patente
(Stave & Teaney, 2009). A utilizacado de fagos tem como principal vantagem o facto de diminuir a
presenca de bactérias concorrentes e de reacdes cruzadas, que decorrem de alimentos com carga
microbiana elevada, favorecendo deste modo o crescimento da Sa/monella (Romer Labs). Assim,
as amostras sdo incubadas por 16-22 horas num meio de cultura primario a 42 °C.
Posteriormente, uma pequena fracdo da amostra referida anteriormente é transferida para um
meio de cultura secundario, sendo depois incubado novamente a 42 °C durante 16-22 horas
(para alimentos com carga bacteriana mais elevada) ou por 6-8 horas (para alimentos com carga
bacteriana mais baixa). Para a determinacado da presenca/auséncia de Sa/monella, sdo usadas
fitas de imunodetecdo, que possuem anticorpos especificos para a Salmonella. Estas tiras séo
parcialmente mergulhadas no meio de cultura secundario, percorrendo posteriormente a fita de
imunodetecao por capilaridade, e os resultados séo lidos tendo em conta o nimero de bandas de

cor roxa que se formam na fita.

f) Detecao quantitativa de £. coliem sémea de trigo

Certas estirpes de £. coli encontram-se naturalmente no trato digestivo dos seres humanos e de
animais endotérmicos, constituindo cerca de 1% da flora microbiana intestinal destes, nao
apresentando, no entanto, um carater patogénico. No entanto, estas estirpes distinguem-se de
outras patogénicas que sao quase exclusivamente de origem fecal e contaminam alimentos e
agua, bem como sao transmitidas por contaminacao cruzada ou por contacto humano durante a
manipulacdo dos alimentos (FAO, 2012). A MP que maior preocupacao suscita ao nivel da
presenca de £. coli é a sémea de trigo. Esta surge como um subproduto da producéo de farinha
de trigo. Durante o processo produtivo, e apds os graos de trigo serem limpos, segue-se uma
etapa de “condicionamento”, onde os graos sao colocados em agua por 2 a 24 horas, até
obterem um teor de humidade de aproximadamente 15 % (Blasi, et al., 1998), etapa do processo
onde se pensa poder ocorrer contaminacdo por £. coli no caso de serem usadas aguas pouco
limpas. Tome-se como exemplo uma massa pré-preparada para o fabrico de biscoitos Toll

House®, da Nestlé®, na qual foi detetada a presenca de £. coli e que levou ao internamento de
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72 pessoas nos EUA em 2009. A presenca do referido agente patogénico pensa-se ter sido

oriunda da farinha de trigo usada na confecédo da massa (Flynn, 2010).

A quantificacdo das unidades formadoras de colonias de £. coli por grama (ufc/g) €, a nivel
laboratorial, levado a cabo com recurso a um kit comercial, denominado Placa Petrifilm™ 3M™.
Este kit € constituido por um meio de cultura constituido por agentes seletivos, nutrientes, um
agente gelificante soluvel em agua fria e um indicador da atividade glicuronidasica (5-bromo-4-
cloro-3-indolil-B-D-glicuronideo, doravante BCIG). Este ultimo composto € importante na medida em
que a maioria das cepas de £. coli produzem B-glicuronidase que, por sua vez, reage com 0
indicador BCIG, dando origem a colénias de uma cor que varia entre o verde-escuro e o azul-
esverdeado, sendo por conseguinte facilmente identificaveis. Este método nao permite, no entanto,
a detecdo de £. coli 0:157, dado que a maioria das cepas sdo glicuronidase-negativas, nao
produzindo a cor desejada. Por outro lado, é necessario ter em consideracao que outras bactérias,
tais como Shigella, Salmonella, Enterobacter e Klebsiella podem produzir a enzima beta-
glicuronidase, dado origem a falsos positivos, em especial se a temperatura de incubacao for
inferior a recomendada. Este método & um método expedito, que permite a obtencdo de

resultados em 24h+2h.
g) Determinacao do grau de impureza das matérias

O grau de impurezas das matérias-primas, particularmente nos cereais, pode ser analisado por
crivagem do grao inteiro e pesagem dos contaminantes. Assim, no caso especifico do milho, sao
pesados 100 g, sendo seguidamente peneirados (com recurso a um tamiz de 5 mm).
Posteriormente, os graos inteiros que resultam da peneiracdo séo novamente pesados e &, deste
modo, calculada ,de forma rapida, a percentagem de impurezas da amostra. E de notar que,
guanto maior a quantidade de milho partido da amostra, maior a probabilidade de deterioracao
biologica e quimica da mesma. A deterioracdo biologica resulta da maior propensdo do milho
partido para o crescimento e proliferacdo de microrganismos patogénicos, como por exemplo, £.
coli, Clostridium, Samonella e fungos. A nivel da deterioracao quimica, o milho partido apresenta
um maior grau de exposicao da gordura ao oxigénio atmosférico e, por conseguinte, maior o seu

grau de oxidacao dos radicas livres e, portanto, maior o grau de degradacao dos produtos.
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h) Determina¢éo do indice de durabilidade dos gréaos

O objetivo desta analise é testar o comportamento do PA numa situacdo o mais aproximada do
real possivel. Para tal, a amostra ¢ submetida a um tratamento fisico, passando por choques,
tensdo de cisalhamento e pressdo. Recorrendo a um Aparto de Pfost (Figura 45), determina-se a

guantidade de produto que permanece inalterado, de acordo com a Equacao 4.

Equacao 4: Durabilidade = %
1

onde P, e P; sao o peso final da amostra (em gramas) e o peso inicial da amostra (em gramas),

respetivamente.

Figura 45 - Aparto de Pfost.

i) Determinacdo da textura de migalhas e farinhas

A textura das migalhas e farinhas & determinada com base na percentagem de retencdo em
tamizes de diversos tamanhos. Esta determinacao é importante na medida em que, consoante a
espécie e a idade do animal, ndo se pretendem moendas muito grosseiras ou demasiadamente

finas, de modo a ndo comprometer a ingestao dos alimentos compostos para animais.

Assim, a amostra é peneirada por tamizes de tamanhos sucessivamente decrescentes e é pesada
a amostra que fica retida em cada tamiz. A titulo de exemplo, na Tabela 12 apresentam-se o

tamanho dos tamizes a utilizar para farinhas (para galinhas poedeiras e porcos) e para migalhas.
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Tabela 12 —-Tamanho da malha dos tamizes a utilizar, tendo em conta se o produto acabado ¢ farinha (para galinhas poedeiras e

porcos) e migalhas

Produto Acabado Malha dos tamizes utilizados

2,8 mm

2,5 mm

2 mm

Migalhas 1,6 mm

1 mm

0,8 mm

base

j) Determinacao rapida de fosforo

O fosforo tem duas funcdes ao nivel dos animais: uma funcdo estrutural (importante para o
esqueleto e dentes) e uma funcdo metabdlica (encontra-se presente nas moléculas de ATP,
fosfolipidos e de acidos nucleicos). O défice de fosforo pode levar a uma deficiéncia e
desmineralizacao dos 0ssos dos animais, conduzindo ao raquitismo em animais jovens e a
osteomalacia em animais adultos, o que pode ser igualmente provocado por uma deficiéncia em
calcio e vitamina D. Daqui decorre a necessidade do controlo ao nivel dos minerais que sao

aportados nos alimentos para animais (Gomes M. , 2010).

Assim, o método que permite a determinacao do contetido em fosforo de MP, bem como do PA,
tem por base uma titulacdo potenciométrica. Para tal, as amostras séo primeiramente convertidas
em cinzas e posteriormente, com recurso a titulacdo potenciométrica, o conteido em fésforo é
determinado com base no acido fosforico formado aquando da dissolucdo das cinzas em acido
cloridrico 1M, por hidrélise acida. No entanto, dado que os ides calcio interferem na presente
determinacao, tém que ser “mascarados” através da adicdo de oxalato calcico. Recorre-se a

hidréxido de sddio (NaOH) como titulante.
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k) Determinacéo rapida de calcio

O calcio ¢ um dos macroelementos presentes nos tecidos animais e possui essencialmente
funcbes estruturais, contribuindo fortemente para a qualidade de produtos de origem animal, tal
como 0s ovos e o leite. Deste modo, é essencial controlar os niveis de calcio principalmente em
galinhas poedeiras e em bovinos de leite. A deficiéncia em calcio pode conduzir a doencas,
destacando-se o raquitismo e aosteomalacia, a semelhanca da deficiéncia em fésforo e em
vitamina D. Em bovinos de leite pode conduzir a febre vitular, o que ocorre nos primeiros trés dias
apés o parto, e apresenta como principais sintomas hipotermia, convulsdes (designadas por

tetanias) e prostracado (Gomes M. , 2010).

A presente técnica permite a determinacdo do iao calcio em matérias-primas e racdes, com
recurso a titulacao potenciométrica. Desta forma, as cinzas sdo tratadas com acido cloridrico
concentrado (HCI 37 %), provocando a dissolucdo dos minerais presentes na amostra.
Posteriormente é adicionado EDTA 0,1M, reagente que “sequestra” os ides calcio através da sua
ligacdo aos ides sodio, por meio do pH. O elétrodo quantifica o desaparecimento do ido calcio até

ao seu desaparecimento total, momento em que termina a titulacao.
[) Determinacao rapida do iao cloreto

A determinacao do ido cloreto presente na amostra &, a semelhanca das técnicas anteriormente
referidas, realizada com recurso a titulacao potenciométrica. No entanto, a sua determinacao nao
obriga a levar a amostra a cinzas. O iao cloreto ¢ indicativo da quantidade de NaCl nos alimentos
para animais, sendo que este composto & importante para manter o equilibrio osmoético dos

animais.

Assim, as amostras sdo primeiramente dissolvidas em acido nitrico (HNOs 10 %) e a quantidade
total de iao cloreto é titulado com AgNO:;, que reage com os cloretos dando origem a cloreto de
prata. Este composto é detetado pelo elétrodo e, atingindo o seu maximo, termina a titulacao.
Conhecido a percentagem do ido cloreto na amostra (% Cl), ¢ calculada a percentagem de NaCl
(% NacCl) de acordo com a Equacéo 5, tendo em conta a massa molar do cloreto e do sédio, que

sao, respetivamente, 22,99 g/mol e 35,45 g/mol.

% Cl xMM (NacCl)

= . 0, —
Equacéo 5: % NaCl = M ()

171



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

sendo que MM (NacCl) corresponde a 58,44 g/mol.

Este método permite, ainda, calcular a homogeneidade do misturador e do nutrifeed.

m) Determinacao da acidez oleica em oleos, gorduras ou alimentos para animais

Este método permite a quantificacdo dos acidos gordos volateis (FFA) presente numa amostra de
6leo e/ou banha, expressos como &cido oleico. Os FFA sdo a principal fonte de energia para os
ruminantes, sendo produzidos naturalmente no rumen dos mesmos. Para a realizacao deste
método, a amostra comeca por ser dissolvida numa solucao 1:1 de alcool etilico e éter dietilico.
Posteriormente, a quantificacdo decorre segundo titulacdo com recurso ao Titrino, usando-se
NaOH como titulante e um elétrodo de pH como indicador do ponto final. Este método permite,

deste modo, a leitura direta da percentagem de acidos gordos volateis.

n) Determinacdo das substancias antimicrobianas em ragdes

Para a detecdo de substancias antimicrobianas em racdes, como sao exemplos a presenca de
antibidticos (tais como macrolidos (como a tilosina), tetriciclinas (como a oxitetraciclina), ionoforos
(como a monensina) e polipeptideos) e residuos de sulfonamidas, que sdo agentes
guimioterapeuticos usados para inibir o crescimento de certos microrganismos e para melhorar a
taxa de crescimento dos animais, ¢ realizado a nivel laboratorial o Premi®Test. E de referir que as
substancias farmacologicamente ativas referidas anteriormente encontram-se legisladas (de
acordo com o Regulamento (CE) n.° 2377/90) quanto ao LMR em determinadas espécies

animais.

Este kit comercial tem como principio a detecdo das referidas substancias em carne fresca, peixe,
ovos, rins, urina, sangue e alimentos para animais, pela inibicdo do crescimento de bactérias da
espécie Bacillus stearothermophilus em meio solido. Deste modo, caso ndo estejam presentes
substancias inibitorias, pela adicao do alimento para animais a analisar a meio contendo esporos
da referida bactéria, e elevando a temperatura a 64°C, os esporos germinam e ddo origem a um

acido. Este resultado é detetado através de uma mudanca visivel de cor purpura para amarelo. Por
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outro lado, se estiverem presentes substancias antimicrobianas acima do nivel de detecao, ha

inibicao do crescimento microbiano e, por conseguinte, a cor do meio permanece inalterada.

Este teste € muito sensivel, pelo que tém de ser tomados cuidado redobrados para que a amostra
nao seja contaminada, e permite avaliar a presenca de substancias antimicrobianas em
aproximadamente 3h. Deste modo, constitui uma ferramenta valiosa para a industria dos
alimentos para animais, na medida em que a presenca de antibioticos nos alimentos de animais
produtores de géneros alimenticios € altamente indesejada, tendo em ultima instancia

consequéncias para o consumidor final.

o) Determinacdo qualitativa de aflatoxina B1

As aflatoxinas sao as micotoxinas mais toxicas e cancerigenas e sao metabolitos cuja producéo se
deve, em especial, as espécies de fungos Aspergillus flavus e A. parasiticus, podendo também ser
produzidas por A. bombycis, A. ochraceoroseus, A. nomius e A. pseudotamari (Freire, Vieira,
Guedes, & Mendes, 2007) (Ramos, 2011). O termo aflatoxina deve a sua origem a juncao das
palavras A. flavus toxyn, designacdo que lhe foi atribuida na década de 60 aquando do surto de
mortes de perus (e outros animais) no Reino Unido (Food Ingredients Brasil, 2009). De entre as
demais aflatoxinas, destingue-se a aflatoxina Bl pela sua capacidade de passar para o leite
qguando presente na dieta dos bovinos de leite em determinados niveis. Deste modo, quando os
bovinos de leite consomem alimentos contaminados pela aflatoxina B1, esta & convertida no
organismo do animal a forma de aflatoxina M1, sendo esta Ultima posteriormente excretada
através do leite e urina (Chase, Brown, Bergstrom, & Murphy, 2013). A legislacao (Regulamento
(CE) n.° 1881/2006) impde um teor maximo de 0,05 ppm para a presenca de aflatoxina M1 em
leite cru, leite tratado termicamente e leite para o fabrico de produtos lacteos. Por sua vez o
Decreto-Lei n.° 193/2010 estabelece o limite maximo toleravel (em ppm de alimento para um teor
de humidade de 12 %) para as substancias indesejaveis presentes nos produtos destinados a
alimentacao animal, bem como os limiares de intervencdo para além dos quais se procede a
analises pela autoridade competente, em colaboracdao com os agentes econdmicos. De acordo

com 0 mesmo, o teor maximo de aflatoxina B1 encontra-se ilustrado na Tabela 13.
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Tabela 13 - Limites maximos toleraveis da presenca de aflatoxina em produtos destinado a alimentacdo animal, nomeadamente

em matérias-primas, alimentos completos para animais e animais complementares para animais (Decreto-Lei n.° 193/2010)

Teor maximo em ppm de alimento
Produtos destinados a alimenta¢ao animal

para um teor de humidade de 12 %
Matérias-primas para a alimentacao animal 0,02
Alimentos completos para bovinos, ovinos e caprinos

0,02

Com excecdo de:
-Alimentos completos para gado leiteiro 0,005
-Alimentos completos para vitelos e borregos 0,01
Alimentos completos para suinos e aves de capoeira 0.02
(excetuando-se os animais jovens) ’
Outros alimentos completos 0,01
Alimentos complementares para bovinos, ovinos e
caprinos (exceto alimentos complementares para gado 0,02
leiteiro, vitelos e borregos)
Alimentos complementares para suinos e aves de 002
capoeira (excetuando-se os animais jovens) ’
Outros alimentos complementares 0,005

O método utilizado para a detecao qualitativa da aflatoxina B1 quer em MP, quer em alimentos
para animais, recorre a técnica de Enzimo-Imuno-Ensaio (EIA), usando para o efeito o kit comercial
Alfacard®. Este método permite avaliar a presenca ou auséncia destas micotoxinas em niveis de 2
ppb ou superiores (cut offf, em aproximadamente 20 minutos, tendo em conta os niveis presentes
na legislacdo europeia e internacional. O kit & composto por um cartdo (Figura 46) que permite a
determinacdo simultanea de duas amostras, sendo constituido por dois orificios, nos quais

aparecem dois spots — um spot de controlo (que permite verificar a validade do teste) e o outro

174



Revisdo a um Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

spot que permite avaliar a amostra. Quando ambos os spots apresentam-se de cor roxa, pode-se
concluir que a aflatoxina B1 apresenta-se em niveis inferiores ao cut off. Por outro lado, quando o
spot da amostra nao apresenta cor, tal significa que esta micotoxina encontra-se presentes a niveis
superiores ao cut off. Neste caso, as amostras sdo encaminhadas para laboratérios acreditados,

para que se confirme quantitativamente o resultado.

Figura 46 - Aflacard®.

p) Determinacdo do peso especifico

0 peso especifico € medido com o auxilio de um densimetro (Figura 47) e é definido como o peso,
em gramas, das MP por litro. Este € um indicador rapido do grau de impurezas e de maturacao da
MP. Assim, quanto menor o peso especifico de uma dada amostra, maior ¢ o grau de
contaminacdo por corpos estranhos da mesma. No caso especifico do milho, o grau de impurezas

pode ser também analisado com recurso ao método descrito em g).

Figura 47 - Densimetro.

A titulo de exemplo, a Tabela 14 apresenta os valores do peso especifico minimo esperado para a

aveia, a cevada, o trigo e o milho.
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Tabela 14 - Valores do peso especifico (g/L) minimo aceite para as seguintes matérias-primas: aveia, cevada, trigo e milho

Matéria-Prima Peso Especifico (g/L)
Aveia >70

Cevada >64

Trigo >72

Milho >70 ou 72

g) Analise quimica as forragens

Os alimentos complementares para animais nao sdo, por si s6, suficientes para que estes
possuam uma dieta saudavel, pelo que se impde o recurso a outras fontes nutritivas, como é o
caso das forragens. Das fontes nutritivas alternativas existentes encontram-se as pastagens e as
forragens. Por pastagem entende-se a alimentacao de ruminantes adquirida pelos mesmos
diretamente do pasto. Por sua vez, as forragens sao os alimentos que sao recolhidos do campo
para consumo animal nas manjedouras. Dentro das forragens incluem-se as silagens (de milho ou

de trigo), o feno, o milho verde, entre outras.

Por silagens entendem-se as culturas de plantas herbaceas que resultam do seu corte mecanico e
posterior conservacao em ambiente anerdbio, onde decorre o crescimento de bactérias laticas (em
especial as pertencentes aos géneros Lactobacillus, Streptococcus, Pediococcus e Leuconostoc) a
partir de acucares sollveis, acidos organicos e compostos azotados soluveis. Durante este
processo ocorre a diminuicdo do pH da silagem, até valores que podem variar de 4 a 4,8, de
acordo com a percentagem de matéria seca. Como todo o0 processo deve ocorrer num ambiente
anaerobio, um mau empacotamento pode conduzir a uma ma fermentacao, por crescimento de

bactérias aerdbias indesejaveis.

Silagens, em especial as silagens de milho, apresentam baixa percentagem de proteina, vitaminas
e minerais. Para que se consiga obter uma elevada producao em ruminantes é necessario que as
silagens sejam completadas com alimentos que colmatem estas necessidades, tendo em conta a

genética do animal. Por sua vez, em silagens de ervas existe maiores necessidades de amido.

176



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

Deste modo, a importancia da analise das silagens cruza-se com a personalizacdo das racoes

tendo em conta as necessidades de cada exploracao.

Para analise das silagens é necessario que se proceda previamente & sua desidratacao na estufa,
onde é possivel calcular a percentagem de matéria seca (% MS) que a constitui, de acordo com a

Equacao 6.

Pi—P¢

L

Equacéo 6: % MS = (1 - ) x 100

em que P; e P correspondem, respetivamente, a massa inicial e final da silagem.

As amostras sdo posteriormente moidas e analisadas no espectrofotometro NIR que permite a
obtencdo dos seguintes dados: proteina bruta, fibra bruta, fibra neutro detergente (FND), fibra
acido detergente (FAD), amido e pH. E, por ultimo, de notar que a FND inclui a celulose,
hemicelulose e lignina enquanto componentes principais, ao passo que a FAD é essencialmente

constituida por celulose e lignina.
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Anexo Il = Testes de Homogeneidade
No Regulamento (CE) n.° 183/2005, a alinea b) do numero 3 do Capitulo “Instalacdes e

equipamento” do Anexo Il refere-se a producdo de misturas homogéneas em empresas deste
setor, mencionando a necessidade de todos os OESAA, inclusive os produtores de alimentos
medicamentosos, comprovarem a eficacia dos misturadores utilizados para a gama de pesos e/ou
volumes normais de trabalho. Por sua vez, na alinea b) do artigo 4° do Decreto-Lei n.° 151/2005
¢ referido o dever dos fabricantes de alimentos medicamentosos em produzir misturas
homogéneas e estaveis no caso da adicao de pré-misturas medicamentosas autorizadas. Ainda no
referido Decreto-Lei, o artigo 5° refere-se aos requisitos das unidades de fabrico de alimentos
compostos para animais que fabriqguem alimentos medicamentosos. Na alinea e) é reportado
como requisito das unidades de fabrico que os alimentos medicamentosos sejam submetidos a
um controlo de qualidade regular, apropriado e suficiente, visando assegurar a sua
homogeneidade, estabilidade e conservacao. Este controlo de qualidade é da responsabilidade do

técnico da unidade de fabrico, podendo ser, no entanto, sujeito a supervisao e controlo oficial.

A homogeneidade consiste no grau de dispersdo que é conseguido ao nivel dos constituintes dos
alimentos compostos para animais, seja ao nivel das MP, dos AD, PM. E de notar que como
marcadores sdo usados micronutrientes (AD) ou micromarcadores (que sdo definidas como
substancias que se encontram presentes numa concentracao inferior a 2 kg/ton nos alimentos
compostos para animais), dado que a demostracdo da sua homogeneidade ¢ também indicativo
da homogeneidade dos macronutrientes ou MP presentes em maiores quantidades. O cenario
contrario, /.e., a dispersédo homogénea de uma MP ou de um macronutriente, nao permite concluir
guanto a homogeneidade dos micronutrientes. Este parametro reveste-se de especial importancia
na medida em que € um parametro que garante que os animais consumam as quantidades

adequadas (e esperadas) nas proporcdes previstas em cada formulacdo (DGAV, 2014).

A DGAV propde que os testes de homogeneidade sejam realizados sempre no inicio da atividade,
sempre que ocorram alteracdes ao circuito de producdo (adicdo de novos equipamentos ou
processos) e sempre que se verifiguem desvios repetidos. Excetuando as situacdes supra
referidas, é recomendado que os testes de homogeneidade seja efetuados numa base trienal
(DGAV, 2014). Para avaliar o grau de dispersado, a DGAV faz referéncia a trés tracadores aos quais
se pode recorrer, bem como aos critérios que permitem avaliar o grau de homogeneidade de uma

mistura — micromarcadores de particulas metalicas, AD (oligoelementos ou coccidiostaticos) e
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mistura proteina-manganés (DGAV, 2014). Adicionalmente pode recorrer-se ao cloreto de sddio,
que para além de ser um importante critério por dele depender a estabilidade osmotica dos
animais, permite obter resultados num curto periodo de tempo. No entanto, sendo usado numa
média de 3 a 5 kg/ton de alimento, ndo pode ser considerado um microingrediente, e como tal,
nada se pode concluir quanto a homogeneidade de pré-misturas e medicamentos adicionados em
concentracdes mais baixas. Para além disso, outros componentes podem conter calcio e/ou
sédio, funcionando como “ruido de fundo” nos resultados obtidos (Barashkov, Eisenberg,

Eisenberg, & Mohnke).

De seguida, apresentado um protocolo possivel para a realizacao dos teste de homogeneidade.

1.1.Protocolo para a realizacdo de testes de homogeneidade

Os testes de homogeneidade s&o realizados ao nivel do misturador e do nutrifeed, que sdo as
etapas do processo em que ocorre a mistura de duas ou mais MP, de AD, de pré-misturas e/ou de

pré-misturas medicamentosas.

A titulo de exemplo, pode recorrer-se a um alimento com monensina sodica 100 ppm, AD usado
em alimentos compostos para frangos de engorda para prevencao da coccidiose provocada pelas
espécies Eimeria tenella, Eimeria acervulina, Eimeria mivati, Eimeria brunetti, Eimeria maxima,
Eimeria necatrix, € em perus de engorda para prevencdo da coccidiose causada por Eimertia
gallopavonis, Eimeria meleagrimitis, Eimeria adenoides e Eimeria dispersa. No caso especifico
deste AD, esta deve encontrar-se numa concentracdo de 100 a 125 ppm em alimentos compostos
para frangos de engorda e numa concentracdo de 60-100 ppm em alimentos compostos para
perus de engorda. Em caso de sobredosagem pode ocorrer a supressao do crescimento dos
animais e intoxicacao (sendo os principais sintomas a perda de apetite, o tremor, a paralisia dos
membros e, em ultimo caso, a morte) (Huvepharma NV). Deste modo, é de extrema importancia
garantir a correta e homogénea incorporacao deste AD nos alimentos destinados aos referidos

animais.

Assim, devem ser recolhidas 20 amostras a jusante do misturador em intervalos de tempo
regulares, tanto para a carga maxima como para a carga minima do misturador. Destas 20
amostras, apenas 10 (as impar ou as par) sao analisadas laboratorialmente para a determinacao

da concentracao do tracador e, deste modo, avaliar a homogeneidade da mistura.

180



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

Os resultados sado analisados tendo em conta o coeficiente de variacdo (CV %), conforme ¢é

apresentado pela Equacéao 7.

Equacao 7: CV% = % x 100

em que @ corresponde ao desvio padrdo dos resultados das amostras e X corresponde & média

dos resultados.

E esperado que o coeficiente de variacio seja inferior a 8 %, permitindo concluir que a mistura é
homogénea. No entanto, um coeficiente de variacdo que se situe entre 8 e 12 % ¢ tido como
aceitavel. Por outro lado, um coeficiente de variacdo superior a 12 % é indicador de uma ma
homogeneizacao e, por conseguinte, & necessario rever, por exemplo, o tempo de mistura, a carga
utilizada ou, em ultimo recurso, a capacidade de trabalho do misturador (DGAV, 2014). De igual
modo se processa para o calculo da homogeneizacao com recurso ao cloreto de sodio como

tracador.
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Anexo IV — Modelo do registo do inventario diario de pré-misturas com aditivos da
categoria dos coccidiostaticos e pré-misturas medicamentosas

Este procedimento tem influéncia na seguranca dos alimentos para animais que s&o
comercializados e, em ultima instancia, na saude dos seres humanos. De acordo com o
Regulamento (CE) n.° 124/2009 os coccidiostaticos e histomonostaticos sdo “substancias
destinadas a matar ou inibir o desenvolvimento de protozoarios”. Na Nanta Portugal, apesar de
nao serem usados histomonostaticos, sdo usados coccidiostaticos para o tratamento da
coccidiose, que & uma doenca causada por protozoarios do género Eimeria, em especial em aves
e coelhos. O controlo regular das PM e PMM que contém coccidiostaticos é importante na medida
em que do seu uso nao controlado podem surgir resisténcias ao referido protozoario. Deste modo,
foi elaborada uma lista de todas as PM e PMM que contém a referida substancia, fazendo o seu
controlo fisico diario e confrontando os dados reais com os dados teoricos, existentes nos
programas informaticos da empresa. Foi estabelecido que o desvio real-tedrico nao deveria ser
superior a b %, tendo de ser justificados todos os desvio cujo valor fosse superior a essa

percentagem (Tabela 15).
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Tabela 15 - Modelo do registo do inventario diario de pré-misturas com aditivos da categoria dos coccidiostaticos e pré-misturas medicamentosas.

formula

formula

copiarontem

form

formula

form

Data: 31-07-2014 INVENTARIO FisICO A PREENCHER ENCARREGADO
Realizado por: Sr. Addo
n.2 paletes n2sacos || SRS kg sac. KG PRE EXIST. ENTRADAS EXIST. DIF. INV. CONS. Registo Total DESVIO KG DESVIO %
completas [EIEEY  soltos 53005 5aco aberto PESADOS HOIE DIA ANTES Kg TIRAFAB | Manual kg |Consumo kg| [<=5%) JUSTIFICACOES
6502 NL-510-R 1 39 79 25 8,39 0] 1983,39 2116,41 133,02 134,52 134,52 1,50 1,1
6518 NL-510-CL 1 37 s 10,48 69| 2004,48 2199,85 195,37 200,00 200,00 4,63 2,3
ﬁ 6683 SV-5212-BCC-FI-5 0 25 0 0 0 0,00 0,00 #DIV/0!
E 6684 SV-5212-BCLA-FI-S 2 35 25 2,61 2877,61] 3097,63 220,02 222,50 222,50 2,48 1,1
E 6695 SV-3211-BCMA-FI-XB 10 10 25 16,3 266,3 266,3 0 0,00 0,00| #DIV/0!
8 6692 SV-3212-BCMO-FI-XB 8 8 25 6 205| 206 0 0,00 0,00 #DIV/o!
6708 NV-561-LA-XB 11 11 25 1,89 275,39| 286,77 9,88 10 10,00 0,12 1,2
6727 SV-5212 BcE FIS 28 28 25 1,53 30 731,53 731,19 -0,34 0,00 0,34| #DIv/o!
7033 Pulmodox (dox) 10 10 25 4,75 9,2 263,95 273,95 10| 10| 10,00 0,00 0,0
7043 CALIERMUTIN 20 (tia) 0 25 1,34 1,34 1,34 0 0,00 0,00 #DIV/o!
7050 APSAMIX ZINC 2 2 25 9,9 59,9 59,9 0 0,00] 0,00 #DIv/o!
7103 LINCO SPECTIN 44 (lin) 4 I 19,41 115,41 115,42 0,01 0,00 -0,01| #DIv/o!
7201 APRALAN L 24,48 24,48 24,48 0 0,00] 0,00 #DIV/o!
7210 TYLAN PREMIX 10% 2 el 12,75 62,75 62,76 0,01 0,00] -0,01| #DIvV/0!
7211 DENAGARD 100 (tia) 6 Sl 22,82 2 174,82 100} 195,48 20,66 20,9 20,90 0,24 1,1
7217 IVOMEC PREMIX 0 25 0 [1] 0 0,00 0,00| #DIV/0!
8 7219 AMPICILINA 100 1 el 17,37 42,37 25 42,37 0 0,00 0,00 #DIV/0!
'i 7229 PULMOTILG200 (tim) 3 3 10 5,92 35,92 37,88 1,96 1,96 1,96 0,00 0,0]
E 7230 IBERZOON PM 05 (neo) 10 10 25 EEET! 266,34 266,34 1] 0,00 0,00 #DIV/o!
s 7236 Quatmix A.C. 0 25 Ol 0 0 0,00] 0,00 #DIV/o!
E 7241 Econor 10% (Valnem.) 12 L 19,67 2,76 322,43' 322,43 0 0,00] 0,00 #DIv/o!
2 7242 Deccox b 12 2 12,83 312,83 312,83 1] 0,00 0,00 #DIv/o!
7243 COLIKERN 4% 1 12 25! 16 39,1 855,1] 886,72 31,62 31,56 31,56 -0,06 -0,2
7244 OXITETRACICLINA 100 3 36 e 12,92 55,2| 3593,12 3639,65 46,53 46,50 46,50 -0,03 -0,1
7246 FLUBENOL 6% 1 17,8 17,8 17,8 0 0,00 0,00 #DIV/0!
7249 PANACUR 4 25! 3,75 3,75 3,75 0 0,00 0,00| #DIV/0!
7250 TRIMECOLI 2% 21 25 4,92 529,92 542,19 12,27 12,25 12,25 -0,02 -0,2
7253 BRONCOSTAR 25 0 0 0 0,00] 0,00 #DIv/o!
7255 VETALMEX BACITRAC.50 11 e 13,56 233,55' 299,57 11,01 11,00 11,00 -0,01 -0,1]
7256 NUFLOR PREMIX 25! Ol '] 0 0,00] 0,00| #DIV/0!
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Anexo V - Rotulagem

Espécie ou
categorias
de animais
as quais o
alimento

composto
se destina

utilizacdo
adequada

Data de
rabilidade

Peso liquido

FRANGOS OURO MIG (115)

¥ ===

Nuamerodo lote

-] Dielg
<= Frangos de engorda, desde a 3? semana até dias antes do abate.

ONSTITUINTES ANALITICOS >

o
e

Proteina bruta: 17.0% Matéria gorda bruta: 3.4% Fibra bruta: 3.1% Cinza bruta: 5.8%
Calclo: 0.95% Fosforo: 0.56% Sodio: 0.12% Metionina:0.33%, Lisina0.93%

$ Tipo de Alimento

QOMPOSI§A§>

Milho?, Bagaco de sofa d e torrada obtida por extraccdo’, Bagaco de colza
obtido por extraccaos, Dréches da industria de destilacao (mitho)®, Carbonato de caiclo,
Fosfato monocalcico, Oleo vegetal (soja)', Cloreto de sodio,

(1) Produzidos a partir de de soja genet modificadas.
—] (2) Produzidos a partir de milho geneticamente modificado.
— Produzidos a partir de s de colza genet modificadas.

Listade MP

S: [E672 Vitamina A 7500 UVKg, E671 Vitamina D3 2000 UL’kg, (proibida a
administracao simultinea com vitamina D2), 3a700 Vitamina E‘acetato de todo-rac-alfa-
tocoferilo 8 mg'kg, 33890 Cloreto de colina 255 maka (evita a utilizacso simultanea com
=== cloreto de colina em agua de abeberamento).| OLIGOELEMENTOS: E1 Ferro - Fe
(carbonato ferroso) 20 mgkg, ES Manganés — Mn (Oxido de manganés) 80 mg/kg, E6 Zinc -
Zn (Oxido de Zinco) 110 mg'kg, E8 Selenio - Se (Selenito de sodio) 0,15 my'kg, E2 lodo - |
delo de botdssiol 1.9 mal 4.Cobie.~ Cu (Sulfato cuprico penta-hidratado) 6 mgkg,

oUS ENAO- 1 E 3L Deta-giUCA NS S0

1
i

 —

—

—

==

—

— A oxitolueno (BHT) 6 mg/ka, AMINOACIDOS, |

S 08%total dcidos) 0.08 % R :
== MODO DE EMPREGO

E—

m A avontade.C var em lugar fresco e seco,’Delxar de usar 5 dlas antes do

== abate. Perigoso para os equideos. Este all um lonoforo. A utilizacio

w—  simultanea com cenas anclas medic as (ex.: tamulina ) pode ser contra-

E===|ndicada.

A Data de Durabilidade:
Utilizar de preférencia antes do: 27-11-2014
Fabricado 120 dias antes i

'es0 neto: Indicado na quia em
Estacdo-Rio de Galinhas-4634 909 Marco de Canaveses. Tel.: 255538220
Icado por: Alimentacio Animal Nanta S.A. a PT1

AV TITARE AR AT N
vanra |

244383438361407300140730MGR >

%.1.6: 132 Ukg, Endo-1.4-bota-xllanase EC 3.2.1.8:

L Listade Aditivos

Aditivos pertencentes

as categorias «aditivos
zootécnicos» e

« .!. !,l. e
!.! 0 !,l »

Nome, enderego
e nimerode
aprovacao do
estabelecimento

Figura 48 - Rétulo de um alimento completo para frangos de engorda. As indicacdes a preto referem-se aos requisitos de rotulagem
obrigatéria gerais (de acordo com o artigo 15° do Regulamento (CE) n.° 767/2009). Tratando-se um alimento completo para
animais, aos requisitos estabelecidos no artigo 15° devem também ser tidos em conta os requisitos constantes do artigo 17° do
Regulamento (CE) n.° 767/2009 (a castanho). A azul apresentam-se os requisitos de rotulagem dos aditivos incorporados nos
alimentos para animais, conforme os Anexo VI e Anexo VIl do referido regulamento. A roxo encontram-se os requisitos de rotulagem a
que se refere a alinea f) do n°1 do artigo 17° e do n°1 do artigo 22°, e que se encontram dispostos no capitulo Il do Anexo VI do
Regulamento (CE) n.° 767/2009.
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Anexo VI - Modelo da receita de alimentos medicamentos para animais utilizada

pelos Médicos Veterinarios para a prescricao de receitas
A receita que se apresenta na Figura 49 deve ser preenchida na integra e deve ser colocada a

vinheta identificativa do médico veterinario prescritor, o que permite validar a receita. Esta tem
duracao maxima de dez dias Uteis a contar da data de emissao e cada receita deve originar apenas
um tratamento, que ndo deve ter duracdo superior a um més. A receita deve ser emitida em
quadruplicado, ficando o original e o duplicado com o fabricante ou com o distribuidor, o triplicado

com o detentor da exploracao de animais e o quadruplicado com o médico veterinario prescritor.

(Copia destinada so fabricante ou
destribaidor surorizado) (*)

e . o A consarvar durzate cinco anos)
(Nome, endereco e relefone do medico-veterinario)

A presente receita apenas pode
OTEINAT Um tratamento

Serie N

(Espago destinado ao codizo de barras)

RECEITA DE ALIMENTO MEDICAMENTOSO
PARA ANIMAIS

Nome e endereo do fabricante ou dismibuidor sutorizado do al madic

Nome e enderego do detentor dos animais:

Idenificagio do lote e mimero de animais

Afeccioa trarar (**

Denominagio da(s) pre-mi ) medi ) izada(s): ....

Quantidade de alimento medicamentoso (em Kg). ...
Recomendagdes especiais para o detentor dos SDIMAIs: ......c...cmvevueciceconsesascscc

Proporgdo do alimento medicamentoso na ragao diaria, frequéncia e duragdo do ratamento
Intervalo de seguranca antes do abate ou da colocagio no mercado de prod Prov de ani tra-
tados:

Espago destinado a vinhera (***)

(Assinatura mamscrita do medico veterinario)
A preencher pelo fabricante ou distmibuidor sutorizade:

Data d0 FOTBECIMBII0. .......ovoeroeve e eroimssmremss s mmrom e e s ssm e2m e e amsas s s s s
(Assinatura do fabricante ou do distribuidor)

(*) A prencher em conformidade com o artigo 10° do Decrero-Lei n.® 151/2005, de 30 de Agosto
(**) A especificar apenas no exemplar destinado a0 médico-veterindrio
(***) Colocar apenas no original e no duplicado da receita

Figura 49 - Modelo da receita de alimentos medicamentos para animais utilizada pelos Médicos Veterinarios para a prescricao de
receitas.

187



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

188



Revisdo a um Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

Anexo VIl - Modelo de certificado de acompanhamento de alimentos
medicamentosos para efeitos de trocas comerciais

- bav
- Ovmma e oo o
- e Ve

CERTIFICADO DE ACOMPANHAMENTO DE ALIMENTOS MEDICAMENTOSOS
PARA ANIMAIS: DESTINADOS A TROCAS COMERCIAIS

Nome 2 endere¢o do fabricante ou distribuidor autoriZado: .........ooovcuoiveeeeeeane

Denomiragio do alimenro MadiCamEnIOS0. . . oo oottt ee e

Especie animal a que se desting 0 aliMento MEAICAMENTOE0T oottt ee e et oo aesseeeeosian s cees e
Denomiragio e composi¢io da(s) pré-misturas medicamentosa(s) autorizadas): oo oo

Taxa de incorporagdo de pré-mistura(s) medicamenrosa(s) autorizada(s) no alimento
medicamentoso: ...

Quantidade de alimento MIAGICHMBIBORO] «.coxiuimiiis et s s S o s s s s bt

Nome @ enderego A0 AeSTINALATIO .........o.cveveecerscermsemeereresmsimemsnassssmsemsomsnsssssmssmsemsrmsnssrssmesnasessas esessmsressassesessmssmtraressns

Certifica-se pelo presente que o alimeato medicamentoso para animais acima descnito fo1 produzido por um
fabricante oficialmente autorizado, em conformidade com o Decreto-Lei n.® 1512005, de 30 de Agosto.

Local e data
(Carimbo oficial da anroridade sanitana
veterinaria)
(Assinarura)
Nome e fungdes

Figura 50 - Modelo de certificado de acompanhamento de alimentos medicamentosos para efeitos de trocas comerciais.
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Anexo VIII - Lista de pragas de ocorréncia expectavel na industria de alimentos para
animais

Stophier anmar [ 4 F Cng fernagineus Siepk. Stepobem paiorm L Tribabam conficnay J dy ¥/

Necrabvia rufper Deg. Rhsmoperthe doovinica F

Acan atro L. Dermester lardarsus L. Gnathocerss cormts £ Artagerer peliio L. plarior L. Temehmd L

Fladia sverpunciela Hubn Fphestia comsella WL Saodropa armealelie Ol

Cortesia de United Phosphorus Limited. Bombav. India

Figura 51 - Pragas de ocorréncia expectavel numa industria de alimentos para animais.
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Anexo IX - Politica de Qualidade, Seguranca Alimentar, HSE (Health, Safety, and
Environment) e Sustentabilidade
Politica de Qualidade, Seguran¢a Alimentar, HSE e Sustentabilidade

As empresas do grupo NANTA, como operadores da cadeia alimentar em que participam,
partilham uma politica de Qualidade, Seguranca Alimentar, HSE (Segurang¢a e Satde no
trabalho e Meio Ambiente) e Sustentabilidade, assumindo publicamente os seguintes
compromissos:

1. Contribuir de forma clara e responsavel na seguranca da cadeia alimentar em que trabalhamos,
mantendo activo um sistema de Gestao da Qualidade 150 9001 e um sisterma de Seguranga Alimentar
baseado nos principios do APPCC e nos requisitos da norma ISO 22000.

2. Manter activo um sistema de Gestdo Ambiental 1SO 14001 e um sistema de Seguranca e Salide no
Trabalho OHSAS 18001.

3. Manter um sistema de melhoria continua na gestdo de consumo de energia, para contribuir para a
reducdo da pegada de carbono, comprometendo-se a diminuir as emissGes de CO, dos seus centros
produtivos.

4, Cumprir os requisitos legais vigentes, requisitos acordados com os clientes, bem como padrées da
Nutreco.

5. Oferecer um catalogo de produtos que cubra todas as necessidades dos diferentes segmentos do
mercado nos quais operamos, desenvolvendo continuamente novas solugdes no sector da producdo
animal.

6. Avaliar e prevenir os riscos para a seguranca e a salide dos trabalhadores, com a finalidade de obter
um elevado nivel de seguranga.

7. Estabelecer um sistema de compromisso de melhoria continua na gestdo e no desempenho da
seguranca e salde no trabalho, bem como na prevengdo da contaminacdo, estabelecendo e revendo
de forma periddica objectivos, metas e indicadores de seguimento.

8. Estabelecer vias de comunicagdo eficazes dentro da organizagdo com fornecedores, clientes,
consumidores e autoridades para que a informagdo relacionada com a HSE, a Qualidade e a
Seguranga Alimentar esteja disponivel de maneira adequada.

9. Proporcionar a todo o pessoal a formacdo necessaria em HSE, Qualidade, Seguranca Alimentar
relacionados directa ou indirectamente com o seu posto de trabalho.

10. Dotar a organizagdo dos recursos necessarios para o cumprimento desta politica, que sera revista
periodicamente.

D. Gerd Botter
Director Geral Grupo Nanta
Julho de 2011

193



Revisdo a um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

194



Revisdo a um Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar aplicado a uma Industria de Alimentos Compostos para Animais

Anexo X — Avaliacdo dos Perigos Potenciais
Apds a identificacdo dos perigos potenciais, deve proceder-se a avaliacdo dos mesmos, de modo a

determinar quais os perigos significativos, e que, por conseguinte, vao ter que ser analisados pela

arvore de decisao para determinar se correspondem a um PPRO ou a um PCC.

A avaliacdo dos perigos potenciais tem por base a sua probabilidade de ocorréncia (designada de
frequéncia) e da gravidade caso ocorra (que ¢ uma medida da severidade dos efeitos adversos do
perigo potencial para a satde do consumidor). Assim, a probabilidade pode ser classificada em alta
(quando se manifesta sempre ou quase sempre, atribuindo o valor de 3), média (quando o perigo
se manifesta em algumas ocasides, tendo o valor de 2) ou baixa (quando o perigo apenas se
manifesta em raras ocasides, sendo atribuido o valor de 1). De igual modo, atribui-se o valor de 3
quando a gravidade € alta, 2 quando é média e 1 quando é baixa. Com os valores da frequéncia e

da severidade, é calculado o indice de risco (IR), pela Equacao 8.
Equacao 8: IR=FXG
em que F é a frequéncia e G a gravidade.

Se IR for superior ou igual a 3, o perigo é considerado significativo. Caso contrario, o perigo é nao-
significativo e, por conseguinte, pode as medidas preventivas sao suficientes para o controlar. Na
Tabela 16 encontra-se a matriz de risco, que permite determinar os perigos significativos, que sao

0S perigos que, apds avaliacao, se situem na regiao a vermelho.

Tabela 16 — Matriz de risco que permite proceder & avaliacdo dos perigos em funcdo da frequéncia e gravidade. Os perigos
significativos, em que o IR ¢é superior ou igual a 3, séo os que se situam na regido sombreada a vermelho.

Alta (3]

Media (2]

Frequéncia

Baixa (1)

Baixa (1) Media (2) Alta (3)

Gravidade
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Anexo XI = Arvore de Decis3o

Identificagao dos perigos
potenciais e determinagao dos
niveis de aceitacao

v

Avaliacao dos perigns potencials
de acordo com a sua severidade
g probabilidade

v

|
i
Q1: A reducao ou eliminagao i

=

do perigo & essencial para a
producgo de alimento seguras?

Mao sao ]

v S Mecessarias i

medidas de
controlo

(J2: O controlo do perigo &

NECESSEND para assegurar que
05 niveis de aceitagao, quando  — ]
existarn, sa0 cumpridos? '

~
Selecdode uma combinagao

apropriada de medidas de '

contralo
p vy

Validacao da combinagac de
medidas de contralo

v

s ™
03 As medidas de controlo M —

pEFMItem uma monitorizagao > PPRO

em tempo util?
\

3

"y

v S
>
Q4 A medida de controlo foi ~

especificamente concebida para ‘e Plano HACEP ) ™
eliminar ou reduzir o perigo a — -

5 .

niveis aceitiaveis?
v M
05 Existern medidas de

-"'_'_H_
contrrfnlo pos.ter_mres que . ) ( PPROﬁ\)
permitam eliminar ou reduzir o —_—

perigo a urm nivel aceitavel?

J,N

_/

J8: Em caso de falha na M I/#_____\I

medida de controlo, a —>(_ PPRO

severidade ¢ elevada? ) —
A

> PlanoHACCP

Figura 52 — Arvore de deciséo adaptada & norma ISO 22000 (adaptado de (ISO/TS 22004(E))).
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