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RESUMO

O estagio curricular obrigatério foi realizado na Fabrica de Suplemento Mineral da
Cooperativa Agroindustrial dos Produtores Rurais do Sudoeste Goiano — COMIGO, no
periodo de 19 de agosto a 23 de outubro de 2019. O objetivo do estagio foi associar
teoria com a pratica de forma a conhecer e vivenciar atividades desenvolvidas pela
empresa, com orientagdes do gerente e da analista de qualidade. O estagio possibilitou
acompanhar a implantacdo do controle de qualidade nas plantas de Suplementos
Mineralizados de Jatai e Montes Claros de Goias, observando normas e legisla¢cées para
manipulacdo dos alimentos, bem como o armazenamento e distribuicdo dos mesmos.
Além disso, permitiu conhecer toda a cadeia produtiva, o ambiente de trabalho
profissional e os fatores importantes na qualidade dos produtos acabados que garantem
a seguranca para o consumidor de que os ingredientes da férmula estdo de acordo com

0s niveis de garantia do produto.

Palavra-chave: Niveis de garantia, qualidade, sal mineralizado.
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ABSTRACT

The required curricular internship was held at the Mineral Supplement Factory of the
Agroindustrial Cooperative of Rural Producers Southwest Goiano — COMIGO, from
August 19 to October 23, 2019. The objective of the internship was to associate theory
with practice in order to know and experience activities developed by the company, with
guidance from the manager and the quality analyst. The internship made it possible to
monitor the implementation of quality control in the plants of Mineralized Supplements of
Jatai and Montes Claros of Goias, observing norms and legislations for food handling, as
well as their storage and distribution. In addition, it has made it possible to know the entire
production chain, the professional working environment and the important factors in the
quality of finished products that guarantee the consumer safety that the formula

ingredients are in accordance with the product guarantee levels.

Keywords: guarantee levels, quality; mineralized salt
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1. IDENTIFICACAO

Keila Pereira Martins Pires, filha de Homero Pereira Martins (in
memoriam) e Maria Terezinha Martins Pereira, natural de Quirinépolis - GO,
nasceu em 25 de junho de 1973, Cursou o 1° grau na escola Instituto Samuel
Graham — Jatai-GO e Colégio Estadual Independéncia — Quirinépolis - GO, e
2° grau na escola Instituto Samuel Graham. Graduada em Direito pelo Centro
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2. LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular obrigatorio foi realizado na Fabrica de
Suplemento Mineral da Cooperativa Agroindustrial dos Produtores Rurais do
Sudoeste Goiano — COMIGO, localizada na Rodovia BR 060 — entroncamento
com BR 364 — Complexo de Armazenagem de Jatai, Jatai — GO e na Fabrica
de Suplemento Mineral, localizada na Rod. GO 174, S/N - Zona Urbana, na
cidade de Montes Claros de Goias. Ocorreu no periodo de 19 de agosto a 23
de outubro de 2019 perfazendo um total de 360 horas, sob a supervisao do
Médico Veterinario Alexey Heronville Gongalves da Silva e da Zootecnista
Amanda Gomes do Prado, e sob orientacdo da Prof® Ana Luisa Aguiar de
Castro docente na Universidade Federal de Goias, Regional Jatai.

O local para estagio foi escolhido por associar o conhecimento
adquirido na sala de aula com a rotina de trabalho de uma fabrica, de modo a
incorporar novas informagdes sobre a importancia da instalagdo do programa
de Controle de Qualidade em uma empresa, observando as normativas BPF,
POP, 5S e APPCC.

A Cooperativa Agroindustrial dos Produtores Rurais do Sudoeste
Goiano (COMIGO) fundada inicialmente com 50 produtores rurais dispostos a
mudar o perfil da agropecuaria regional, instituindo novos conceitos de
agronegocio e de comercializacdo. E uma empresa conceituada e com valores
que se baseiam nos sete principios de cooperativismo: adesao voluntaria e
livre; gestdo democratica; participagdo econémica dos membros; autonomia e
independéncia; educagao formagao e informacéo; intercooperagéo e interesse
pela comunidade.

Atua no mercado ha 44 anos gerando 2.593 empregos e com quadro
social de 7.568 cooperados (2018), sede administrativa e complexo industrial
situados na cidade de Rio Verde - GO. A COMIGO, hoje esta instalada em 15
municipios entre lojas agropecuarias, producdo de racdes e suplementos
minerais e unidades armazenadoras, sendo pioneira na producao de

suplemento mineral na regiao.



3. DESCRICAO DO CAMPO DE ESTAGIO

A Fabrica de Suplemento Mineral é responsavel pela linha de producao
de 60 formulas dentre elas mineral, proteico, energético e proteico energético
gue séo cautelosamente preparados para bovinos (corte e leite), equinos e
ovinos. A empresa possui duas plantas de Suplemento Mineral sendo uma em
Jatai, fundada em 1979, com duas linhas de producdo e outra em Montes
Claros de Goiés, inaugurada em 2012, com uma linha de producdo, e ambas
atendem a demanda de outras filiais da COMIGO e também dos
representantes comerciais.

A capacidade nominal de producdo da nova fabrica Suplemento Mineral
de Jatai é de 200 toneladas/turno, e da fabrica de Montes Claros de Goias a
capacidade de producao da fabrica é de 90 toneladas/turno sendo dividida em
dois turnos, das 06:30 as 14:50 e das 14:30 as 22:50. A producdo é semi
automatizada (Figura 1), por conta dos produtos premix onde ha dosagem
manual, ambas as fabricas possuem ampla area de estoque de produtos
acabados e de matérias primas. A estrutura organizacional da fabrica é dividida
em gerente de producédo, encarregado de producédo, analista de controle de
gualidade, auxiliar de controle de qualidade, lider de producédo, operador de
producéo lll, Il e I, operador de empilhadeira, conferente, auxiliar de servicos

gerais, ficando para a equipe do escritorio 0os procedimentos administrativos.

Figural. Sala de comando de produgdo semi automatizada



4. DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A realizacdo do estagio deu-se no periodo de 19/08 a 23/10/2019 nas
Fabricas de Suplementos Mineralizados da empresa COMIGO, nos municipios
de Montes Claros de Goias (Figura 2) e Jatai (Figura 3). As atividades
realizadas durante o estagio foram supervisionadas pelo médico veterinario e
gerente de producdo Alexey Heronville Gongalves da Silva e pela zootecnista
Amanda Gomes do Prado, Analista de Qualidade.
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Figura 2. Fabrica de Suplemento Mineral- Montes Claros de Goias-GO
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Figura 3. Fabrica de Suplemento Mineral — Jatai -GO
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Para a implantacdo de uma f4brica de produtos destinados a
alimentacdo animal faz mister considerar as legislacbes do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), 0rgdo responsavel por
regulamentar e fiscalizar o setor. O estabelecimento recebe a matéria prima,
fabrica, fraciona, embala, armazena e comercializa os produtos e toda sua
atividade tem registro no MAPA, que tem como principal objetivo a garantia das
condi¢Bes higiénico-sanitarias nos processos de fabricagdo, bem como a
conformidade e inocuidade dos produtos disponibilizados no mercado.

Nas instrugdes normativas do MAPA est&o descritas as normas a serem
seguidas pelo estabelecimento e o descumprimento das obrigacdes pode
acarretar em infracbes a legislacdo, com isso o0 estabelecimento pode ser
advertido, multado e até interditado.

A planta de produto destinado a alimentagcdo animal deve cumprir as
determinacdes descritas na Instrucdo Normativa n°® 04 de 23 de fevereiro de
2007, no que se refere a implantacdo do programa de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF): procedimentos higiénicos, sanitarios e operacionais
aplicados em todo o fluxo de producédo, desde a obtencédo dos ingredientes e
matérias primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de garantir a
gualidade, conformidade e seguranca dos produtos destinados a alimentacéo
animal (BRASIL, 2007).

Os procedimentos e critérios que regulamentam o registro do
estabelecimento e dos produtos destinados a alimentacdo animal, estédo
dispostos na Lei 6.198/74, no Decreto 6.296 de 11 de dezembro de 2007.

E de responsabilidade do departamento de compras adquirirem as
matérias primas, e demais insumos, para mantenca do processo produtivo da
empresa, bem como fazer cotacbes e ordens de compras, obter melhores
precos, selecdo dos fornecedores com produtos registrados nos 0Orgaos
competentes, etc. Exceto produtos como milho, farelo de soja e sorgo que sao
isentos de registro no MAPA conforme normativa 42/2010.

O caminhdo carregado de matéria prima, quando chega ao patio de
descarga, é realizado a vistoria no caminhdo em busca de possiveis
contaminantes, pelo conferente a fim de evitar contaminagdes cruzadas. A

matéria prima geralmente chega em sacarias, big-bags, paletizado e



estrechado, e também a granel. S&o armazenadas em locais com incidéncia de
luz, arejado e sobre paletes com papeldo, de forma a garantir a integridade das
embalagens e ndo danificar a matéria prima.

A empresa adota como critério que o empilhamento deve ser mantido
afastado das paredes, pelo menos, 50 cm e as pilhas sdo devidamente
identificadas com nome do produto, fornecedor, lote e validade (Figura 4).

Figura 4. Armazenamento matéria prima (A) e produto acabado (B)

As matérias-primas a granel sdo descarregadas em moegas e
armazenadas em silos (Figura 5), sendo trés silos externos para milho e em
guatro silos internos disponiveis para calcéario, fosfato pd, fosfato micro

granulado e farelo de soja.



Figura 5. Silos internos (A) e moega de descarga a granel (B) - Jatai

Para que nado ocorra entrada de animais e pragas, 0s portdes dos

galpdes de armazenagem devem sempre estar fechados (Figura 6).

Figura 6. Portbes de acesso ao galpdo (Montes Claros de Goias)



Monitorar a higiene e cuidar da limpeza de utensilios e equipamentos é
fundamental para o controle de qualidade. A adocdo de medidas preventivas
no estabelecimento, muitas das vezes nao é suficiente para eliminar as pragas
tornando imprescindivel a terceirizacdo do servico de dedetizacdo para
empresas que possuam licencas sanitarias e ambientais no controle de pragas

e vetores (Figura 7).

Figura 7. Caixa isca para dedetizacado de pragas

O ensaque e formas de colocacdo em paletes (paletizacdo) dos produtos
acabados séao feitos de duas formas: na planta de Jatai, o colaborador fica na
boca da ensacadeira e todo o processo é robotizado. ApGs 0 ensaque, O
produto segue por esteira e a montagem nos paletes é feita por robés. Na
planta de Montes Claros de Goias a montagem nos paletes é bracal, realizada

por funcionarios contratados pela empresa terceirizada Sintram (Figura 8).



Figura 8. Paletizacdo na planta de Jatai (A) e de Montes Claros de Goias (B)

Para melhor seguranca e padronizacdo dos produtos de forma que
aumente a confiabilidade destes, esta sendo implantado o controle de
gualidade nas fabricas de suplemento mineral de Jatai (Figura 9) e de Montes
Claros de Goias (Figura 10), onde é realizada a coleta de amostras de prova e
contraprova para avaliacdes e analise de cada batida produzida ao longo
processo de fabricacdo; a inspecdo dos equipamentos, a higiene da fabrica,
dos colaboradores que estdo ligados a linha de producdo, o cuidado com o
armazenamento de matérias primas e também com os produtos acabados, as
condicbes das embalagens, etc. O controle de qualidade é feito desde a
obtencdo da matéria prima, durante o processamento desta, reduzindo a

probabilidade de ter infortinio no produto final.
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Figura9. Construcdo da sala do controle de qualidade de Jatai-GO

Figura 10. Reforma da sala controle de qualidade de Monte

N i g R

s Claros de Goias - GO

Durante o periodo de estagio estive uma semana na planta de racdes da
COMIGO de Rio Verde - GO, acompanhando o procedimento de analise de
gualidade da fabrica (Figura 11), bem como participando de todo processo
produtivo: realizando coletas de amostras a cada batelada produzida. Uma

parte do material coletado é armazenada para contraprova, € 0 restante

enviado ao laboratorio para realizagdo de avaliacdo bromatolégica (Figura 12).



Figuras 12. Coleta de amostra

Foi realizada uma visita ao laboratério da cooperativa, onde séao
processadas todas as analises bromatolégicas de todos os setores de
producédo da COMIGO (Figura 13).
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Figuras 13. Laboratério de analises

Também foi realizada visita a Copebras (Figura 14), uma das maiores
produtoras de rocha fosfatica do Brasil. Fomos recebidos pelo engenheiro
guimico Sérgio Bernardes e pela vendedora técnica Carla Siqueira, que nos
apresentaram toda estrutura da empresa. A mina de extracdo do minério esta
localizada em Ouvidor (GO) e, ap0s a extracdo, o material segue para as
plantas de Cataldo (GO) e Cubatdo (SP), onde sdo produzidos os produtos

fosfatados.

O fosfato bicalcico (DCP) é uma das matérias primas utilizadas pela
COMIGO na formulacdo de seus suplementos minerais. O intuito da visita foi
garantir a qualificacdo do fornecedor, analisar e conhecer como funciona todo
seu processo de producédo, como sao feitas suas andlises, a fim de assegurar a
qgualidade de seu produto final, reforcando com isso a parceria e sintonia entre

o controle de qualidade do fornecedor e da COMIGO.
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Figura 14. Visita a mineradora da Copes - Catalédo - GO
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5. INTRODUCAO

Planejar e controlar a oferta de alimentos sdo elementos significativos
para se atingir a eficiéncia, aumentar o desempenho e minimizar os riscos, em
sistema de producdo animal. Pereira et al. (2008), citam que uma das
ferramentas desse planejamento sdo as técnicas de manejo das pastagens e a
suplementacao da dieta para os bovinos.

Fatores climaticos como auséncia de chuvas, diminui a oferta de
forragens prejudicando a qualidade da dieta bovina e consequentemente
reduzindo o desempenho produtivo dos animais. Em periodos de chuvas,
guando se tem manejo das pastagens, rebanhos a pasto tem boa oferta
nutricional necessitando apenas reposicdo mineral. Em épocas de seca ha
diminuicdo nos niveis de proteina, vitaminas e energia nas pastagens,
provocando a necessidade de compensagcao nutricional por métodos
alimentares que supram tanto as deficiéncias qualitativas como quantitativas de
nutriente na forragem. Para evitar perdas na atividade pecuaria a oferta de
suplementos alimentares torna um meétodo oportuno para manter o padréao
nutricional dos animais. (Embrapa, 2017)

O MAPA exige que as determinacdes para fabricas de producao animal
sejam inseridas e empregadas como forma de controle de seguranca alimentar,
seguindo as legislacGes estabelecidas pelo 6rgdo no que se refere a fabricacao
de produtos de consumo por animais, de forma que se obtenham produtos de
gualidade e aprovados (PRADO, 2018).

Uma das formas de garantir a entrega de resultados previstos na
empresa € a padronizacdo de todo processo. As Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF), o Procedimento Operacional Padronizado (POP) e Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) sdo essenciais em qualquer processo de
gualidade e também s&o documentos obrigatérios por lei, precisa estar
devidamente efetivados, atualizados e disponiveis para os funcionarios
envolvidos bem como aos fiscais agropecuarios do MAPA, quando requeridos.

O POP ¢ escrito de forma objetiva que estabelece instrucGes
sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na

manipulacdo de alimentos (portaria 216/2004). Descreve o0s procedimentos
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operacionais de todos os setores de uma fabrica, desde a recepcao de matéria
prima e armazenagem, transitando pelos processos de fabricacdo, embalagens
e armazenamento do produto final.

Apo6s a descricdo dos procedimentos de fabricacdo (POPs), é feita a
elaboracdo do BPF por pessoas responsaveis pela implantacdo e
monitoramento (Pereira et al., 2010).

O manual de BPF é requisito de dominio legal, que visa, ndo s6 a
guestédo de higiene dos alimentos, como também a organizagao interna, sendo
apontada como uma ferramenta que favorece na gestdo do controle de
gualidade, elevando a imagem da empresa, com produtos com qualidade, com
padrdo de producdo que é reconhecido pelo cliente que passa a ter
credibilidade, o BPF proporciona também a reducéo de custos, fabricacdo mais
organizada, uso racional de produtos e equipamentos, mao de obra capacitada,
diminuindo custos e obtendo produtos de melhor valor e qualidade.(Alimentos
Online).

O sistema de APPCC é de ambito legal e disposto em toda cadeia
produtiva de alimentos; elaborado especialmente para aumentar a qualidade do
controle da seguranca alimentar em locais que manuseia produtos alimenticios
gue serao voltados para possiveis clientes.

Para que uma empresa se mantenha no mercado firme diante da
competicdo € necessario buscar novas estratégias para que as tornem distintas
dos adversarios. Qualidade e produtividade € uma alternativa, mas passa por
diversos quesitos, como a politica de gestdo da qualidade, estudo do melhor
sistema de producéo, capacitacdo, manutencéo da producédo, selecao favoravel
de fornecedores e outros fatores estratégicos (CORADI, 2009).

Embora nao exigidas legalmente, procurando certificarem a producéo e
produtos quanto a qualidade a COMIGO sempre busca pelo diferencial de seus
produtos, disponibiliza para isso de algumas ferramentas como o programa 5S,
gue é o alicerce da implantacédo do sistema de qualidade total nas empresas. O
programa surgiu no Japao apos a segunda guerra, com o intuito de reestruturar
as empresas devastadas e as tornarem competitivas; o Sensos ou 5S refere as
5 palavras de origem japonesa iniciadas pela letra S. Seiri ( Utilizacdo), Seiton

(Ordenagéo), Seisou (Limpeza), Seiketsu (Saude) e Shitsuke (Auto-disciplina).
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O sistema 5S foi implantado no Brasil na década de 90, tem como
principio o aumento da eficiéncia operacional, reorganizacdo da empresa, 0
combate a desperdicios, aproveitamento do tempo, preventivo, aumenta
seguranca, contribui em melhores condi¢bes de trabalho e qualidade para os

colaboradores, viabilizando os recursos.

5.1. Importancia do Controle de Qualidade

A planta de suplemento mineral de Jatai, conta hoje com laboratério e
com uma analista do controle de qualidade, que no decorrer do ensaque dos
suplementos minerais é feita a coleta de amostras a cada batida, uma porc¢éo é
destinada para analises de rotina, a outra € armazenada para contraprova
durante o periodo de validade do produto, sendo descartada ao final; a matéria
prima quando chega também passa pelo mesmo processo. A analista
acompanha todo processo produtivo, agindo de forma preventiva, reduzindo a
probabilidade de ter problemas ou defeito no produto acabado, avaliando
preliminarmente a granulometria, densidade, cor, odor e analises visuais para
verificar se tem alguma impureza na batida.

O controle de qualidade visa monitorar se os ingredientes da férmula
estdo sendo colocados na quantidade exata, de maneira que nao ocorra
desbalanco nutricional, pois o suplemento mineral visa complementar o que
esta faltando no pasto.

Para analises temos como base os padrbes de matéria prima
referenciadas no compéndio da SindiracGes, (Tabela 1), pois os parametros
para produtos acabados de Suplemento Mineral serdo criados pelo proprio
laboratoério através de medicdo de repetibilidade de forma que aos estabilizar

serao estabelecidas os critérios.
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Tabelal. Padrdes de umidade méxima por produto segundo indicacdo do
SINDIRACOES.

Parametros de matéria prima

Material Umidade (max)
Calcério Calcitico 5%
Farelo de Soja 12%
Fosfato bicélcico 5%
Milho em gréos 14%
Sal comum 4%

Fonte: Sindiragdes (2017).

Nos produtos acabados s&o realizadas analises de surpresa
(denominadas na fabrica como “incertas”) como parte do controle de qualidade,
visando garantir que a quantidade de produtos embalados esta correta, sendo
gue o Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial
(INMETRO) o o6rgao responsavel por fiscalizar a calibracdo dos pesos dos
produtos, com tolerancia maxima de 1% para mais ou para menos. A nao
conformidade acarretara autuacéo do estabelecimento.

A ‘“incerta” € um controle criado pela COMIGO, para avaliar as
incertezas, ajudando no controle de estoque e até mesmo verificar erros na
batida, possibilitando rastrear as falhas. Nos produtos acabados é feita a
pesagem (Figura 15) destes, onde escolhe determinado lote a fim de verificar
se esta tendo variacdes de peso, assegurando tanto o consumidor e também a

empresa.
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Figura 15. Pesagem produtos acabados ( Incerta)

As mercadorias que nao estiverem em conformidade serao interditadas
pelo analista de qualidade, sendo liberadas apds correcées.

A empresa tem um amplo espago para armazenamento de matéria
prima com areas especificas para produtos que ndo devem ter contatos com
outros devido ao principio da formula. As sacarias vazias e 0s produtos
acabados tem espaco préprio, sendo uma forma de garantir seguranca e evitar
a contaminacdo cruzada, que podem ocorrer de forma direta ou indireta
durante o curso da producéo.

Para retirar um produto do estoque deve priorizar as mercadorias que
chegaram primeiro e as que chegaram por ultimo com o método primeiro que
entra primeiro que sai (PEPS) ou o método primeiro que vence, primeiro que
sai (PVPS), reduzindo as perdas de produtos por vencimento. Esse método é
aplicado também aos produtos finais.

O processo de expedicdo é realizado de acordo com os pedidos. O
motorista passa pela portaria pega o controle de entrada no estabelecimento,
recebe a ordem de carregamento, é realizada a vistoria nos caminhdes, verifica

como estdo o enlonamento, livres de sujeiras para evitar qualquer tipo de
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contaminacdo cruzada. Pesa-se o caminhdo, é realizada a conferéncia de
embarque, novamente pesa-se 0 caminhdo e com o tiquete de pesagem é
emitida a nota fiscal. As operagcbes de carga e descarga séo realizadas em
locais apropriados, cobertos e fora de area de producdo e armazenamento.

Figura 16. Expedicéo

A COMIGO tem como propdsito levar ao mercado consumidor produtos
de qualidade e, para garantir esse feito, sdo realizados varios treinamentos
buscando a integracdo do funcionario com o cargo, de forma que este se sinta
estimulado, comprometido e com isso elevando os niveis de produtividade em
consequéncia a empresa ganha mais visibilidade conquistando mais mercado e

garantindo a satisfacdo dos clientes.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizagdo do estégio tive a oportunidade de presenciar todo o
processo produtivo de uma planta de suplementos mineralizados, para o
funcionamento desse seguimento primeiramente e 0 mais importante que seja
certificado de acordo com a legislacdo brasileira, 0 MAPA que é o 6rgao
responsavel pela normatizacao e fiscalizacdo do ramo de produtos destinados
a alimentacéo animal.

Diante de mercados competitivos e a busca do consumidor por produtos
de qualidade e bons precos, a aplicabilidade do controle de qualidade de
alimentos se faz necessario através de monitoramento incessante e firme
prevendo erros que sao corrigidos durante a fase de producéo, refletindo nos
custos operacionais e na eficiéncia dos produtos acabados tornando distintiva a

satisfacdo dos clientes.
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ANEXOS

Anexo 1. Instrucdo Normativa 04/2007

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 23 DE FEVEREIRO DE 2007

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no
uso da atribuicdo que lhe confere o art. 2°, do Decreto n® 5.741, de 30 de marco de
2006, tendo em vista o disposto na Lei n°® 6.198, de 26 de dezembro de 1974, e no seu
Decreto regulamentador n° 76.986, de 6 de janeiro de 1976, e 0 que consta do
Processo n°® 21000.012692/2006-11, resolve:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS FABRICANTES DE PRODUTOS DESTINADOS A
ALIMENTACAO ANIMAL e o ROTEIRO DE INSPECAO, constantes dos anexos.

Art. 2° Estabelecer o prazo de até 365 (trezentos e sessenta e cinco) dias, apds a
publicacéo desta Instrugcdo Normativa, para a entrega do Plano de Implementacéo das
Boas Praticas de Fabricacdo, incluindo o manual, pelos estabelecimentos fabricantes
e fracionadores de alimentos para animais.

Art. 3° Estabelecer o prazo de até 545 (quinhentos e quarenta e cinco) dias, apos a
publicacéo desta Instrucdo Normativa, para que os estabelecimentos fabricantes e
fracionadores de alimentos para animais atendam as especificacdes contidas no
Regulamento Técnico e Roteiro de Inspecao.

Art. 4° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 5° Fica revogada a Instru¢do Normativa SARC n° 01, de 13 de fevereiro de 2003.

LUIS CARLOS GUEDES PINTO
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ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E
DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS
FABRICANTES DE PRODUTOS DESTINADOS A ALIMENTACAO ANIMAL

1. OBJETIVO

Definir os procedimentos basicos de higiene e de boas préaticas de fabricacdo para
alimentos fabricados e industrializados para o consumo dos animais.

2. AMBITO DE APLICACAO

Aplica-se a todo estabelecimento fabricante ou fracionador de produtos destinados a
alimentacdo animal. Destina-se ainda aos fiscais federais agropecuarios no exercicio
das acles de inspecao e fiscalizacdo destes estabelecimentos, bem como para servir
de guia as empresas do setor na elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo com as informagcfes necessdarias a seguranca e adequacao
dos alimentos para animais.

O cumprimento dos requisitos gerais deste Regulamento ndo exclui o cumprimento de
outros regulamentos especificos em vigor ou que venham a ser publicados.

3. DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento, séo definidos:

3.1. Boas Praticas de Fabricacdo - BPF: procedimentos higiénicos, sanitarios e
operacionais aplicados em todo o fluxo de producdo, desde a obtencdo dos
ingredientes e matérias-primas até a distribuicdo do produto final, com o objetivo de
garantir a qualidade, conformidade e seguranca dos produtos destinados a
alimentacéo animal.

3.2. Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem
biolégica, quimica ou fisica que sejam considerados nocivos para saude dos animais.

3.3. Contaminagéo cruzada: contaminacgdo de produto destinado a alimentag&o animal
com outro produto, durante o processo de produgcdo ou contaminacdo gerada pelo
contato indevido de ingrediente, insumo, superficie, ambiente, pessoas ou produtos
contaminados, que possam afetar a inocuidade do produto.

3.4. Controle da qualidade: conjunto de procedimentos que envolvem programacao,
coordenacgdo e execucdo com 0 objetivo de verificar e assegurar a conformidade da
matéria-prima, do ingrediente, do rétulo e da embalagem, do produto intermediario e
do produto acabado com as especificagfes estabelecidas.
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3.5. Desinfec¢do: é a reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do numero de microrganismos no ambiente, instalagdes, maquinarios e
utensilios, a um nivel que néo origine contaminacédo do produto que seré elaborado.

3.6. Higienizagdo: limpeza e desinfecgao.
3.7. Limpeza: remocdao de qualquer tipo de residuo indesejavel.

3.8. Lote: produto obtido em um ciclo de fabricacdo, sob as mesmas condictes e
tendo como caracteristica a homogeneidade.

3.9. Matéria-prima: toda substancia que, para ser utilizada como ingrediente, necessita
ser submetida a tratamento ou transformacédo de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

3.10. Material de embalagem: qualquer material, inclusive material impresso,
empregado no processo de embalagem de determinado produto. Os materiais de
embalagem podem ser primarios ou secundarios, de acordo com a existéncia ou ndo
de contato direto com o produto.

3.11. Pragas: insetos e todos os animais, tais como gatos e passaros, capazes de
contaminar direta ou indiretamente os alimentos.

3.12. Procedimento(s) Operacional(is) Padrdo(6es) - POP: ¢é a descricdo
pormenorizada e objetiva de instrucdes, técnicas e operacbes rotineiras a serem
utilizadas pelos fabricantes de produtos destinados a alimenta¢do animal, visando a
protecdo, a garantia de preservacdo da qualidade e da inocuidade das matérias-
primas e produto final e a seguranca dos manipuladores.

3.13. Produtos com medicamento: racles, suplementos, premixes, nucleos ou
concentrados que contenham produto de uso veterinario, para emprego em animal de
producdao.

3.14. Produtos destinados a alimentacdo animal: substancia ou mistura de
substancias, elaborada, semi-elaborada ou bruta que se emprega na alimentacdo de
animais.

4. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

4.1. Localizacao:

4.1.1. Os estabelecimentos devem estar situados em zonas isentas de odores
indesejaveis e contaminantes. Fora de area de riscos de inundacdes e alojamento de
pragas. Longe de outras atividades industriais que possam prejudicar a qualidade dos
alimentos para animais, a ndo ser que haja medidas de controle e seguranga que
evitem os riscos de contaminagéo.
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4.1.2. Na localizacdo dos estabelecimentos, é imprescindivel a observacdo de
medidas de controle e seguranca que evitem riscos de contaminacdo dos produtos,
das pessoas e do meio ambiente.

4.2. As vias de transito interno devem ter superficie compactada e resistente ao
transito sobre rodas, com escoamento adequado, que permita sua limpeza e evite a
formacao de poeira.

4.3. Instalagbes:

4.3.1. Devem ser de construcdo sélida e sanitariamente adequada.

Todos 0s materiais usados na construcdo e ha manutencdo ndo devem apresentar
risco ao produto final. Os edificios devem ser construidos de maneira que permita o
controle eficiente de pragas, de contaminantes ambientais e de outros fatores que
possam causar algum dano ao produto.

4.3.2. A empresa deve dispor de espaco adequado para producéo, armazenamento de
ingredientes, sacaria vazia e produtos acabados obedecendo ao fluxograma de forma
a possibilitar a separacdo entre area de producdo e area de armazenamento de
produto acabado e evitar as operacdes suscetiveis de causar contaminagéo cruzada.

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

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

4.3.5. As instalacBes e equipamentos devem estar dispostos de forma a permitir
limpeza adequada.

4.3.6. Devem ser projetados de forma a permitir a separacdo, por areas, setores ou
outros meios eficazes, de forma a evitar as operagdes suscetiveis de causar
contaminagédo cruzada.

4.3.7. Devem ser projetados de maneira a possibilitar fluxo unidirecional de operacdes
para gque as mesmas possam ser realizadas nas condi¢Bes higiénicas, desde a
chegada das matérias-primas até a expedicao do produto final.

4.3.8. Nas areas de processamento de alimentos, 0s pisos devem ser de material
resistente ao transito e ao impacto, de facil drenagem, limpeza ou higienizagéo e,
guando necessario, possuir declive em direcdo aos drenos. Na area de producéo,
devem ser evitados os ralos e quando absolutamente imprescindiveis devem ser do
tipo sifdo ou similar, dotados de fechamento e ndo permitindo a formacédo de pocgas.
Da mesma forma, as canaletas, quando absolutamente indispensaveis, devem ser
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lisas com declive para o sifdo ou similar. Nas é&reas onde se armazenem ou
manipulem produtos Umidos, os pisos devem ser impermeaveis e lavaveis.

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

4.3.10. O teto e as instalacGes aéreas devem ser construidos ou revestidos de modo
gue impecam o acumulo de sujeira e que reduzam ao minimo a condensacgéo e a
formacao de mofo. Devem ainda ser de facil limpeza.

4.3.11. As janelas, portas e outras aberturas devem evitar o acumulo de sujeira e
serem de facil limpeza. As que se comunicam com o exterior devem ser providas de
protecdo contra pragas. As protecdes devem ser de facil limpeza e boa conservacao.

4.3.12. As escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de mao e rampas devem estar localizados e construidos de
modo a ndo serem fontes de contaminagéo.

4.3.13. Nas areas de elaboracdo dos produtos, todas as estruturas e acessorios
suspensos devem ser instalados de forma que né&o dificultem as operagdes de limpeza
e de maneira a evitar a contaminacdo direta ou indireta das matérias-primas, dos
produtos e das embalagens.

4.3.14. Os refeitdrios devem estar completamente separados dos locais de
manipulacdo dos produtos e ndo devem ter acesso direto e nem comunicacao direta
com estes locais.

4.3.15. Os estabelecimentos devem dispor de vestiarios e banheiros em numero
suficiente, separados por sexo, bem iluminados e ventilados, de acordo com a
legislacdo, convenientemente situados, sem comunicacao direta com o local onde séo
processados 0s produtos destinados a alimentacdo animal e devem permitir o
escoamento sanitario das aguas residuais. Os lavabos devem estar providos de
elementos adequados, tais como sabao liquido, detergente, desinfetante para lavagem
das méos e de meios higiénicos para sua secagem. Os vestiarios e banheiros devem

ser mantidos limpos.

4.3.16. As instalagbes para lavagem das médos nas areas de producdo, quando a
natureza das operagdes assim o exigir, devem estar convenientemente localizadas,
serem adequadas e providas de tubulacdes devidamente sifonadas que transportem
as aguas residuais até o local de deséagtie.

4.3.17. Todos os locais destinados a lavagem das méos devem conter avisos sobre os
procedimentos para a correta lavagem ou higienizagdo das méaos.

4.3.18. A instalacdo para limpeza e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos de
trabalho, quando necessaria, deve ser especifica para a atividade.
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4.3.19. O estabelecimento deve dispor de abastecimento, armazenamento e
distribuicdo de agua suficientes para as operac¢des propostas.

4.3.20. Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de tratamento e
eliminacao de aguas residuais, aprovado pelo 6érgdo ambiental competente .

4.3.21. Os estabelecimentos devem ter iluminagéo natural ou artificial, que possibilitem
a realizacéo das atividades. As fontes de luz artificial devem estar protegidas, exceto
nas areas onde nao haja presenca de produtos expostos, abertos ou ndo protegidos,
destinados a alimentacdo animal. As instalacdes elétricas devem ser embutidas ou
exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas por tubulacdes isolantes e
presas a paredes e tetos, de maneira a dificultar a deposi¢éo de residuos de qualquer
natureza.

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

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

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

4.3.24. Os produtos resultantes de devolucéo, recolhimento ou apreensdo devem ser
identificados e colocados em setor separado, pelo periodo minimo suficiente para sua
destinacéo final, devendo ser mantidos em condi¢des tais que evitem sua deterioracdo
e sua contaminagao.

4.3.25. As vias de acesso e 0s patios devem ser mantidos livres de entulhos, lixo, ou
gualquer material que propicie o estabelecimento e desenvolvimento de pragas.

4.4. Equipamentos e utensilios:

4.4.1. Todo equipamento e utensilio utilizado nos locais de processamento, que entre
em contato direto ou indireto com o alimento, deve ser confeccionado em material
atoxico, que nao lhe transmita odores e sabores, resistente a corrosdo e capaz de
suportar repetidas operagfes de limpeza e desinfeccdo. As superficies devem ser
lisas, sem frestas e outras imperfeicdes que possam servir de fonte de contaminacéo e
comprometer a higiene. O uso de madeira sé sera permitido para paletes e estrados
ou para o armazenamento de sal comum, desde que ndo constitua fonte de
contaminacao e esteja em bom estado de limpeza e de conservacao.
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4.4.2. Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados, construidos e
instalados de modo a permitir uma facil e completa limpeza, desinfeccao e lubrificacéo;
além disso, devem ser utilizados exclusivamente para os fins a que foram projetados.

4.4.3. Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em bom estado de
conservacéo e funcionamento.

4.5. Limpeza, desinfeccéo e lubrificacdo:

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

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

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

4.5.4. O estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfec¢cdo por meio de
programa especifico. Os funcionarios devem ser capacitados para execucdo dos
procedimentos de limpeza e terem pleno conhecimento dos perigos e riscos da
contaminacao.

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

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

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

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

4.5.9. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em areas especificas.
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5. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DO PESSOAL

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

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

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

5.4. Todos os funcionarios que mantém contato com produtos destinados a
alimentagc&o animal devem submeter-se a exames médicos e laboratoriais pertinentes,
de modo a avaliar a sua condicdo de saude antes do inicio de sua atividade e
repetidos, no minimo, anualmente enquanto permanecerem na atividade. Havendo
constatacdo ou suspeita de que o funcionario apresente alguma doenca ou leséo, que
possa resultar em contaminacdo do produto, ele devera ser afastado da area de
processamento de alimentos.

5.5. O emprego de equipamentos de protecdo individual na manipulacdo de alimentos,
como: luvas, mascaras, tampdes, aventais e outros, devem obedecer as perfeitas
condicbes de higiene e limpeza destes. No caso de luvas, 0 seu uso ndo exime o
manipulador da obrigacéo de lavar as maos cuidadosamente.

5.6. Os visitantes devem cumprir todas as disposicoes referentes ao uso de uniformes
e higiene pessoal estabelecidas para os funcionarios.

6. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DA PRODUCAO
6.1. Requisitos apliciveis aos ingredientes e matérias-primas:

6.1.1. Todos os ingredientes empregados na produgdo de alimentos para animais
devem estar registrados no érgdo competente do MAPA, salvo aqueles dispensados
de registro em legislacéo especifica.

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

6.1.3. O estabelecimento deve garantir a origem, qualidade e inocuidade da matéria-
prima, ingrediente e embalagem.
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6.2. Prevencgé&o da contaminagao cruzada:

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

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

6.2.3. Considerando o sequenciamento da producdo conforme subitem 6.2.2, o
estabelecimento devera empregar procedimentos de limpeza dos equipamentos que
garantam a inocuidade do produto. O material utilizado nesta operacdo devera ser
identificado e armazenado em local préprio.

Estes procedimentos deverdo ser validados e verificados periodicamente.

6.2.4. Nos casos em que exista risco elevado para a inocuidade dos produtos
destinados a alimentacdo animal, vinculados a contaminacao cruzada, e se considere
gue a utilizacdo dos métodos de limpeza nao sédo eficientes, deve-se utilizar linhas de
producao, de transporte, de estocagem e de entrega separadas.

6.2.5. As diferentes matérias-primas e os produtos acabados devem ser identificados e
armazenados em separado.

6.3. Uso da agua:

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

6.3.2. A agua néo potavel utilizada para producéo de vapor, que nao entre em contato
com os produtos destinados a alimentacéo animal, a utilizada para apagar incéndios e
outros propdsitos, deve ser transportada por tubula¢cdes completamente separadas e
identificadas, sem que haja conexdo com as tubula¢des que conduzem agua potavel.

6.4. Producéo:

6.4.1. A empresa deve dispor de programa de treinamento dos funcionarios
contemplando o cronograma dos treinamentos, o conteldo programatico com carga
horaria, qualificacdo dos instrutores, plano de avaliagdo de eficacia do treinamento
entre outros.

6.4.2. Os funcionarios devem estar treinados e capacitados em boas préticas de
fabricagcéo para trabalhar, e supervisionados por pessoal qualificado.

6.4.3. Todas as etapas do processo de fabricagdo devem ser continuas, sem
acumulos de materiais, matérias-primas ou produtos e realizadas de forma a garantir a
inocuidade e integridade do produto final.

6.5. Embalagem:
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6.5.1. Todo material deve ser apropriado para o produto a que se destina e para as
condi¢cbes previstas de armazenamento, devendo também ser seguro e conferir
protecdo contra a contaminacao.

A embalagem deve ser armazenada em condi¢cdes higi€nico-sanitarias, em areas
especificas para este fim.

6.5.2. As embalagens devem ser de primeiro uso e integras, salvo as autorizadas pelo
MAPA em conformidade com a legislacéo especifica. Na area de envase, devem ficar
apenas as embalagens necessarias para uso imediato.

6.6. Controle da qualidade:

6.6.1. Os responsaveis pela qualidade devem ter treinamento e conhecimento
suficientes sobre as boas praticas de fabricacdo, para poder identificar os perigos
relacionados a inocuidade e qualidade dos produtos destinados a alimentacéo animal
e estabelecer os processos de controle.

6.7. Documentacdao e registro:

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

6.7.2. Devem ser mantidos registros de todos os controles realizados em todas as
etapas do processamento, desde a chegada da matéria-prima até a expedi¢cdo do
produto acabado.

6.8. Armazenamento, conservacao e transporte:

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

6.8.2. As matérias-primas, ingredientes e o0s produtos acabados devem ser
conservados de forma a garantir a sua inocuidade e integridade, sempre respeitando a
temperatura e umidade adequadas para conservagao e a data de validade.

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

producédo e armazenamento.
7. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES (POP)

7.1. Devem ser implementados POP contemplando no minimo os seguintes itens:
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a) Qualificacéo de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens;
b) Limpeza/Higienizacéo de instala¢des, equipamentos e utensilios;

c) Higiene e saude do pessoal;

d) Potabilidade da agua e higienizagéo de reservatorio;

e) Prevencéo de contaminacéo cruzada;

f) Manutencéo e calibragcédo de equipamentos e instrumentos;

g) Controle integrado de pragas;

h) Controle de residuos e efluentes;

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

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

7.3. Os funcionarios, os monitores e os verificadores devem estar devidamente
treinados para execucéo dos POP.

7.4. Os POP devem ser apresentados como anexo do manual de procedimentos de
Boas Praticas de Fabricacdo do estabelecimento e acessiveis aos responsaveis pela
execucao das operacfes e as autoridades competentes.

BN

7.5. Os POP referentes a qualificacdo de fornecedores, de matérias-primas e de
embalagens devem especificar os critérios utilizados e os procedimentos adotados
para a qualificacdo dos fornecedores e o controle de matérias-primas e de

embalagens. Deve-se prever um local para depésito das ndo aprovadas.

7.6. Os POP referentes as operagbes de limpeza/higienizacdo de instalagbes,
equipamentos e utensilios devem conter informagfes sobre a natureza da superficie
de operacdo a ser higienizada, método de higienizagdo, produtos utilizados com a
devida concentragdo, principio ativo e tempo de agéo, temperatura da 4gua, enxague
e outras informacdes que se fizerem necessérias. O desmonte dos equipamentos
deve ser previsto, quando aplicavel, e os equipamentos em manutencdo devem estar
identificados.
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7.7. Os POP referentes a higiene e saude do pessoal devem especificar, no minimo,
0s procedimentos em relagdo ao uso e higiene dos uniformes, habitos higiénicos,
higiene pessoal, higiene antes e durante as operagdes, exames laboratoriais,
atestados médicos, presenca de funcionarios com lesdes visiveis ou sintomas de
infeccdes e treinamento especifico.

7.8. Os POP referentes a potabilidade da agua e higienizacdo de reservatorio devem
especificar o padrdo de potabilidade microbiolégico e fisico-quimico e abordar as
operacgOes relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo todas as etapas:
captacdo, tratamento, armazenamento, distribuicdo, pontos de colheita de amostras,
colheita de amostras, analises, monitoramento, acdes corretivas, verificagdo e
registros. Devem estabelecer sempre a frequéncia da execucdo das analises, dos
monitoramentos, da verificacdo e da limpeza dos reservatoérios.

7.9. Os POP referentes a prevencao de contaminacdo cruzada deverao identificar os
possiveis locais e formas de ocorréncia de contaminacdo cruzada, aplicando os
principios obrigatérios do POP.

7.10. Os POP referentes a manutencao e calibracdo de equipamentos e instrumentos
devem detalhar as operagbes de manutencdo e calibracdo de cada equipamento e
instrumento envolvido no processo produtivo.

7.11. Os POP referentes ao controle integrado de pragas devem contemplar as
medidas preventivas e de controle. No caso da adocdo de controle quimico, os
procedimentos operacionais também devem especificar grupos quimicos dos produtos
utilizados, nome, principio ativo, concentracéo, local e forma de aplicacéo do produto,
frequéncia de sua utilizacdo, assim como o responsavel pela execucdo da tarefa. As
empresas terceirizadas contratadas devem ter o registro proprio no Orgdo competente.

7.12. Os POP referentes ao controle de residuos e efluentes devem discriminar o
responsavel pelo destino dos residuos além dos itens obrigatorios de um POP.

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

7.14. Os POP devem ser revisados pelo menos uma vez ao ano e sempre que houver
gualguer modificacdo nos procedimentos operacionais, visando avaliar a sua eficiéncia
e ajustando-os se for necessario.

7.15. Todas as etapas descritas nos POP devem ser registradas e a verificagdo
documentada, para comprovar sua execucao.
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Esses registros devem ser datados e assinados pelo responsavel pela execucédo de
cada etapa do POP.

8. DOCUMENTAGCAO E REGISTROS

8.1. O estabelecimento deve manter os registros das reclamacoes, sugestbes e
elogios dos funcionéarios e consumidores.

8.2. Todos os registros devem ser feitos em formularios préprios, sem rasuras,
preenchidos a tinta, datados, assinados, arquivados em ordem cronolégica e
disponiveis para consulta.

8.3. Manutencéo dos registros: todos os registros devem ser mantidos pelo periodo de
no minimo 2 anos e de 3 anos para produtos com medicamentos.

9. MANUAL DE PROCEDIMENTOS DE BPF

9.1. Cada estabelecimento devera possuir um manual de procedimentos préprio e
especifico para o estabelecimento, que tenha base cientifica e que atenda as
exigéncias do presente Regulamento.

9.2. Todas as operacBes devem ser realizadas de acordo com o manual de
procedimentos de BPF, que deve ser claro e preciso 0 bastante para que todas as
operacfes sejam executadas conforme o descrito e que o objetivo esperado seja
atingido.

9.3. O manual de procedimentos pode ser, a critério do estabelecimento, mais
abrangente e mais rigoroso que o presente Regulamento.

Anexo 2. Instrucdo Normativa 22/2009
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO
I
NSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 2 DE JUNHO DE 2009

O MINISTRO DE ESTADO, INTERINO, DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo unico,
inciso 1l, da Constituicdo, tendo em vista o disposto na Lei n® 6.198, de 26 de
dezembro de 1974, no Decreto n° 6.296, de 11 de dezembro de 2007, e 0 que consta
do Processo n°® 21000.005635/2008-39, resolve:

.Art. 1° Regulamentar a embalagem, rotulagem e propaganda dos produtos destinados
a alimentacao animal.
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.Art. 2° (Revogado(a) pelo(a) Instrugdo Normativa 30/2009/MAPA)
Art. 3° O item 14.1, do Anexo |, da Instru¢ao Normativa MAPA n° 29, de 14 de junho
de 2007, passa a vigorar com a seguinte redacao:

"14.1. Os produtos importados de que trata esta Instrugcdo Normativa, para liberagéao
no ponto de ingresso, deverdo estar acondicionados em embalagens apropriadas, em
bom estado de conservacgéo e devidamente rotulados.

Paragrafo Unico. Os produtos importados para uso exclusivo pelo fabricante poderdo
ser liberados no ponto de ingresso sem o rotulo destinado a comercializagcdo, desde
gue sejam identificados individualmente na origem com as informacdes sobre o
produto em portugués, espanhol ou inglés (lote, data da fabricacédo, data ou prazo de
validade, nome e endereco do estabelecimento fabricante, identificacdo ou nome
comercial em uso do produto no exterior), as quais poderao ser fornecidas por meio de
etiquetas complementares na embalagem original."(NR)

Art. 4° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

JOSE GERARDO FONTELLES

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO ACERCA DA EMBALAGEM, ROTULAGEM E
PROPAGANDA DE PRODUTOS DESTINADOS A ALIMENTAGCAO ANIMAL

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Regulamento estabelece normas especificas sobre embalagem, rotulagem
e propaganda de produtos destinados a alimentacéo animal.

Art. 2° Para os efeitos desta Instru¢do Normativa considera-se:

| - Conteudo ou peso liquido: é a quantidade de produto declarada na rotulagem da
embalagem, excluindo a mesma e qualquer outro objeto acondicionado com o produto.

Il - Empresa integradora: empresa que industrializa ou beneficia produtos de origem
animal obtidos em sistema de producéo integrada.

Il - Pais de origem: pais onde foi fabricado o produto;

IV - Prazo de consumo: periodo no qual o produto pode ser consumido ou utilizado,
apos aberta a embalagem, sob determinadas condigbes de conservagdo e
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armazenagem, pré-determinadas pelo fabricante, que assegurem as caracteristicas
originais do produto.
V - Produtor rural integrado: produtor pecudrio que realiza etapa do processo de
producao determinada por empresa integradora conforme estabelecido em contrato de
producéo integrada.

VI - Propaganda: comunicacdo comercial ao consumidor por qualquer meio, para
promover direta ou indiretamente o comércio do produto.

VII - Sistema de producéo integrada: sistema em que o produtor rural integrado e
empresa integradora associam-se para a realizacdo de determinada etapa do
processo produtivo de animais, mediante contrato de producao integrada.

CAPITULO I

DA EMBALAGEM, ROTULAGEM E PROPAGANDA

Art. 3° No rétulo do produto embalado ou a granel, destinado a alimentagdo animal,
devem constar as seguintes informacdes obrigatdrias:

| - classificacdo do produto;

Il - nome do produto;

Il - marca comercial, quando houver;

IV - composicao basica qualitativa, exceto veiculos e excipientes;
V - eventuais substitutivos, quando houver;

VI - niveis de garantia;

VII - contetdo ou peso liquido;

VIl - tabela de referéncia nutricional, quando prevista em regulamento especifico;
IX - indicacédo de uso;

X - espécie(s) e categoria(s) de animal(is) a que se destina;

X| - modo de usar;

XIl - cuidados, restricbes, precaugdes, contraindicagdes, incompatibilidades, periodo
de caréncia, quando couber;
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Xl - a expressao "Produto Isento de Registro no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento” ou "Produto Registrado no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento sob o n°...."; conforme o caso;

XIV - nome empresarial, endereco completo, n° de inscricdo no CNPJ e telefone de
atendimento ao consumidor do estabelecimento fabricante, fracionador ou importador;

XV - a expressao "Industria Brasileira", quando fabricado no Brasil ou a identificagéo
do pais de origem, no caso de produto importado e a expressédo: "Produto Importado”.

XVI - nome empresarial e endereco, incluindo o pais de origem, do fabricante, no caso
de produtos importados;

XVII - data da fabricagéo - indicando claramente o dia, més e 0 ano em que o produto
foi fabricado;

XVIII - data ou prazo de validade - indicando claramente o dia, 0 més e o ano; XIX -
prazo de consumo, quando couber;

XX - identificacdo do lote: indicar a numeracao sequencial do lote;
XXI - condicBes de conservacao;

XXII - o carimbo oficial da inspecao e fiscalizacao federal, conforme modelo constante;
e

XXIII - a expressdo: "Uso Proibido Na Alimentacdo de Ruminantes", quando houver
ingredientes de origem animal na composi¢édo do produto.

Paragrafo Unico. O rotulo do produto a granel destinado a alimentacdo animal
fabricado pela empresa integradora, exclusivamente para fornecimento aos animais
produzidos em sistema de producado integrada, fica dispensado do atendimento aos
incisos IV, V, VI, IX, X, XI, XV, XVI, XVIII, XIX, XXI e XXII deste artigo.

Art. 4 A embalagem, a rotulagem e a propaganda dos produtos destinados a
alimentagcdo animal devem assegurar informacgdes corretas, claras, precisas,
ostensivas e em portugués sobre suas caracteristicas, qualidades, quantidade,
composicao, garantia, prazo de validade e origem, e sobre possiveis riscos de danos a
saude animal e a saude humana. (Redacdo dada pelo(a) Instrucdo Normativa
66/2009/MAPA)

Art. 5° Os rétulos e as embalagens dos produtos destinados a alimentagdo animal
devem conter, quando for o caso, terminologias, vocabulos, conceitos, declaracdes,
sinais, denominacdes, dizeres, logotipos, simbolos, selos, emblemas, ilustracdes ou
outras representagfes graficas que indiguem a nocividade ou periculosidade dos
produtos.
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Art. 6° O uso de terminologias, vocabulos, conceitos, declaragbes, sinais,
denominacgdes, dizeres, logotipos, simbolos, selos, emblemas, ilustragdes ou outras
representacdes graficas relativas aos termos organico, ecolégico, biodinamico, natural,
regenerativo, biolodgico, agroecolégico, em lingua portuguesa ou em outro idioma, deve
atender aos critérios fixados em normas e regulamentos técnicos especificos.

Paragrafo unico. Os produtos destinados a alimentacdo animal que contenham, sejam
derivados ou produzidos a partir de Organismo Geneticamente Modificado - OGM
devem atender aos principios de rotulagem fixados em normas especificas.

Art. 7° O rétulo de produto fabricado sob terceirizacdo deve conter, além das
informacdes obrigatorias dispostas no art. 29, do Anexo, do Decreto n° 6.296 de 2007,
as expressoes: "Fabricado por" ... (indicar o nome empresarial, nimero de registro do
estabelecimento fabricante no MAPA, endereco completo e nimero de inscricdo no
CNPJ do estabelecimento). "Para".... (nome empresarial, nimero de registro do
estabelecimento contratante no MAPA, endereco completo, nUmero de inscricdo no
CNPJ do estabelecimento e telefone de atendimento ao consumidor), com letras de
mesma fonte, tamanho e cor.

Paragrafo unico. O carimbo oficial da inspecao e fiscalizacao federal devera identificar
a unidade fabril, ou seja, o contratado.

Art. 8° O rotulo de produto importado fabricado sob terceirizacdo no exterior deve
conter, além das informacdes obrigatérias dispostas no art. 29, do Anexo, do Decreto
n° 6.296 de 2007, as expressdes: "Fabricado por" ... (indicar a home empresarial,
endereco e pais de origem do estabelecimento). "Para": (indicar a nome empresarial,
endereco e pais de origem do estabelecimento), "Importado por"... (nome empresarial,
namero de registro do estabelecimento contratante no MAPA, endereco completo,
namero de inscricio no CNPJ do estabelecimento e telefone de atendimento ao
consumidor), com letras de mesma fonte, tamanho e cor.

Art. 9° O r6tulo de produto fracionado deve conter, além das informacfes obrigatorias
dispostas no art. 29, do Anexo, do Decreto n® 6.296 de 2007, as expressoes:
"Fabricado por..." (nome empresarial, nimero de registro do estabelecimento
fabricante no MAPA, endereco completo, ndmero de inscricio no CNPJ do
estabelecimento), "Fracionado por .." (nome empresarial, nimero de registro do
estabelecimento fracionador no MAPA, endereco completo, nimero de inscricdo no
CNPJ do estabelecimento e telefone de atendimento ao consumidor) com letras de
mesma fonte, tamanho e cor.

Paragrafo unico. O carimbo oficial da inspecéo e fiscalizagdo federal devera identificar
o0 estabelecimento fracionador.

Art. 10. No rétulo de produto registrado para "Distribuicdo Exclusiva" deverdo constar,
além das informacdes obrigatérias, as expressbes: "Fabricado por...": (nome
empresarial, niumero de registro no Ministério da Agricultura, endereco completo e
namero de inscricdo no CNPJ do estabelecimento fabricante) e "Distribuido
exclusivamente por...": (nome empresarial, endereco completo e nimero de inscri¢cdo
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no CNPJ do distribuidor e telefone de atendimento ao consumidor), com letras de
mesma fonte, tamanho e cor.

Paragrafo Unico. Para o uso de terminologias e representacdes graficas nos rotulos,
embalagens e propagandas que remetam a composi¢cdo do produto, devera ser
utilizada a expresséo: IMAGEM MERAMENTE ILUSTRATIVA, quando se tratar do uso
de subproduto ou adicionado sabor por meio de aditivos aromatizantes ou
palatabilizantes. (Acrescentado pela Instrugdo Normativa 39/2014/MAPA)

Art. 11. Os rétulos de produtos fabricados exclusivamente para exportacdo poderdo
ser escritos no todo ou em parte no idioma do pais de destino conforme a exigéncia
daquele pais, sendo os dizeres da rotulagem de inteira responsabilidade do fabricante.
Paragrafo Gnico. O rétulo do produto destinado exclusivamente a exportacao deve
conter o numero de registro do estabelecimento no MAPA, o0 nome ou 0 nimero de
registro do produto, a identificacdo do lote, mencionando em portugués ou em inglés a
expressao "Industria Brasileira" ou que o produto foi fabricado no Brasil. (Redacgéo
dada pelo(a) Instrucdo Normativa 30/2009/MAPA)

Art. 12. As embalagens e os rétulos dos produtos destinados a alimentacdo animal
para comercializacdo em territdrio nacional deverdo conter dizeres em lingua
portuguesa.

Paragrafo Unico. E permitido constar textos em outros idiomas, desde que n&o
infrinjam os principios gerais de rotulagem, e ndo sejam conflitantes com o aprovado
em lingua portuguesa, sendo estes de inteira responsabilidade do estabelecimento.
(Redacao dada pelo(a) Instrucdo Normativa 42/2010/MAPA )

Art. 13. O produto importado devera ser identificado individualmente na origem com as
informacBes sobre o produto em portugués, espanhol ou inglés (lote, data da
fabricacdo, data ou prazo de validade, nome e endereco do estabelecimento
fabricante, identificacdo ou nome comercial em uso do produto no exterior), e o rétulo
em portugués com as informac¢des obrigatorias dispostas no art. 29, do Anexo, do
Decreto n° 6.296, de 2007, podera ser aposto por meio de etiquetas complementares
na embalagem original. (Redacéo dada pelo(a) Instru¢cdo Normativa 30/2009/MAPA)

8§ 1° A rotulagem dos produtos importados podera ser realizada tanto na origem
guanto na empresa importadora e devera ser realizada antes da comercializagdo do
produto. (Acrescentado(a) pelo(a) Instrucdo Normativa 30/2009/MAPA)

8§ 2° As embalagens dos produtos importados para uso exclusivo pelo fabricante
poderdo conter apenas as informacfes de que trata o caput deste artigo ndo sendo
obrigatéria a sua rotulagem. (Acrescentado(a) pelo(a) Instrugdo Normativa
30/2009/MAPA)

CAPITULO 1l

DAS INFORMACOES OBRIGATORIAS
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Art. 14. Os rétulos séo especificos para cada produto.

§ 1° As informagbes obrigatérias devem ser impressas em cor contrastante com o
fundo, em tamanho de letra legivel e de forma indelével e ndo poderdo estar
localizadas nas dobras das embalagens, nas costuras ou em qualquer outro local de
dificil visualizacao.

§ 2° As informacbes de composi¢do bésica, niveis de garantia, indicacdo de uso,
espécie e categoria animal a que se destina, modo de usar e, quando houver,
cuidados e restricdes, deverdo estar agrupadas.

Art. 15. As informacfes contidas no rétulo devem ser fiéis aquelas aprovadas no
registro do produto ou no relatério técnico de produto isento de registro e previstas em
legislacao especifica. (Redagéo dada pelo(a) Instrucdo Normativa 42/2010/MAPA )

Art. 16. No caso de rétulo de produto em embalagem coletiva (primaria e secundaria),
a embalagem que corresponder a unidade de venda para o consumidor devera conter
as informacdes obrigatorias.

Art. 17. Caso a superficie da embalagem ndo seja suficiente para conter as
informacdes obrigatorias de forma legivel, o rétulo deverd apresentar, no minimo, as
seguintes informacdes: 0 nome empresarial, a classificacdo do produto, 0 nimero de
registro do produto e do estabelecimento fabricante, a data da fabricacéo, a data ou
prazo de validade, o lote e restricdo de uso quando houver.

Paragrafo Unico. As demais informacdes obrigatorias, inclusive aquelas fornecidas no
rétulo do produto, deverdo constar em folheto anexo, devendo incluir no rétulo a
seguinte expressao: "Ler folheto anexo antes de usar o produto”.

Art. 18. A classificacdo do produto deve seguir o disposto na legislacao especifica.

Art. 19. Os ingredientes e aditivos listados como substitutivos devem ser apresentados
na rotulagem em campo denominado Eventuais Substitutivos, que deve ser colocado
apos o campo de informacbes sobre a composicado basica. (Redacdo dada pelo(a)
Instrucdo Normativa 42/2010/MAPA )

Paragrafo Unico. Os aditivos antimicrobiano e anticoccidiano utilizados na formulagéo
do produto acabado devem ter seus respectivos niveis de garantia, restricoes,
contraindicagdes e periodo de caréncia declarados no rétulo, de forma clara e precisa.

Art. 20. Os aditivos que fazem parte da composi¢cdo das racdes, concentrados,
suplementos e nucleo devem ser declarados na rotulagem ao final da lista dos
ingredientes.

Art. 21. Os ingredientes ou matérias-primas utilizados como veiculos ou excipientes na
composicao dos produtos para alimentacdo animal, poderéo ser especificados ou ndo
no rotulo.



42

Art. 22. Produtos aprovados para comercializagdo a granel deverdo atender as
exigéncias do art. 33, do Anexo, do Decreto n® 6.296 de 2007, e terdo o conteudo ou
peso liquido informado na nota fiscal, constando do rotulo a seguinte expressao:
"Produto a Granel".

Art. 23. (Revogado(a) pelo(a) Instrucdo Normativa 66/2009/MAPA)
Paragrafo Unico. (Revogado(a) pelo(a) Instrugdo Normativa 66/2009/MAPA)

Art. 24. A indicacdo de uso devera ser clara e precisa, descrevendo o objetivo do
produto, constando a espécie animal, a respectiva categoria e fase a que se destina.
Paragrafo Unico. Para ingredientes e aditivos nutricionais, a apresentacdo da
Indicacdo de Uso ndo é obrigatéria, devendo constar, no entanto a expressao:
"Ingrediente ou Aditivo nutricional para alimentacéo animal”.

Art. 25. O rétulo deve conter as instrucbes sobre o fornecimento ou utilizacdo do
produto, incluindo a reconstituicdo ou diluicdo (misturas com outros ingredientes),
evitando instru¢cdes ambiguas ou que permitam falsas interpretacdes a fim de garantir
a utilizacdo correta do produto.

Paragrafo unico. No rétulo das racdes e suplementos, deve ser indicada a quantidade,
a faixa estimada ou recomendada de consumo do produto.

Art. 26. No rétulo do produto devem ser indicadas as informac¢des necessarias sobre
0s cuidados, restricdes, precaucdes, contraindicacdes, incompatibilidades e periodo
de caréncia para assegurar 0 uso correto e seguro do produto.

Art. 27. O r6tulo dos produtos destinados a alimentacdo animal, devem identificar a
origem e procedéncia dos mesmos, informando:

| - 0 nome empresarial, o0 endereco completo, o CNPJ e o telefone de atendimento ao
consumidor;

Il - a expressdo: "Produto Registrado no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento sob no UF-YYYYY-Z2ZZZZ"; onde UF, corresponde a Unidade
Federativa, YYYYY ao numero de registro do estabelecimento e ZZZZZ ao numero
sequencial do produto, quando couber.

lll - o rétulo de produtos importados devera trazer a expressao: "Produto Importado”,
além do disposto nos incisos | e Il deste artigo, e indicar o pais de origem e o
fabricante do mesmo

Art. 28. As informacdes referentes as expressodes: "Data da fabricagéo:..." e "Data de
validade:... ou Prazo de validade", o dia, 0 més e o ano devem constar do rétulo do
produto de forma visivel, legivel e indelével.
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§ 1° O dia, 0 més e 0 ano devem ser expressos em algarismos arabicos, em ordem
numérica ndo codificada, com a ressalva de que o més pode ser indicado com letras,
permitindo abreviar o nome do més por meio das trés primeiras letras do mesmo.

§ 2° Os produtos fracionados deverdo manter a data da fabricacdo, data ou prazo de
validade e prazo de consumo quando couber, definidos pelo fabricante.

Art. 29. E obrigatéria a identificacdo do lote de forma visivel, legivel e indelével, no
rétulo do produto para que permita sua rastreabilidade.

Art. 30. O rétulo dos produtos deve Indicar claramente as condic6es adequadas para a
sua conservacao, inclusive para os casos em que pode ocorrer alteracdo do produto
depois de aberta sua embalagem.

Paragrafo Unico. Quando informado o prazo de consumo, este deve ser declarado no
rétulo, utilizando a expressao: "Depois de aberto, consumir em ....dias".

Art. 31. Somente podem ser utilizadas denominac@es ou indicacbes de propriedade
nutricional ou funcional no rétulo quando devidamente comprovadas. (Redacédo dada
pelo(a) Instru¢cdo Normativa 66/2009/MAPA)

Art. 32. Podera ser ressaltada a presenca de determinados ingredientes ou nutrientes
no rétulo dos produtos.

§ 1° Quando se tratar de destague de ingrediente, o0 mesmo deve constar
obrigatoriamente na composicdo basica e 0 seu quantitativo inserido na formulagéo
deve ser declarado, em porcentagem, no rétulo do produto. (Redacdo dada pelo(a)
Instrucdo Normativa 30/2009/MAPA)

8§ 2° Quando se tratar de destaque de nutriente, o mesmo devera constar

obrigatoriamente nos niveis de garantia, expresso em valores minimos. (Redacéo
dada pelo(a) Instrucdo Normativa 30/2009/MAPA)

Art. 33. Outras informacbes poderdo constar no rétulo do produto destinado a
alimentacdo animal, desde que estejam em conformidade com o registro e com a

legislacéo vigente.

§ 1° As informacdes que trata o caput deste artigo ficam dispensadas de aprovagéo
desde que né&o conflitam com as informagdes do registro do produto.

§ 2° As informagBes devem ser de leitura compreensivel e ndo devem levar o
consumidor a equivocos ou enganos.

CAPITULO IV

DAS VEDAGCOES
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Art. 34. O r6tulo, a embalagem a propaganda de produtos destinados a alimentagao
animal, qualquer que seja a sua origem, embalados ou a granel, ndo devem:

| - conter vocébulos, terminologias, declaracdes, sinais, denominacdes, dizeres,
logotipos, simbolos, selos, emblemas, ilustracdes, fotos, desenhos ou outras
representacdes graficas que possam tornar a informagéo falsa, incorreta, insuficiente,
ou que possa induzir o consumidor a equivoco, erro, confusao, falso entendimento ou
engano, mesmo por omissao, em relacdo a verdadeira natureza, propriedade, efeito,
modo de acdo, composicdo, procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade,
rendimento ou forma de uso do produto, diferentes daqueles que realmente
apresentem;

Il - explorar a supersticdo, aproveitar-se da deficiéncia de julgamento e experiéncia do
consumidor;

Ill - destacar a presenca ou auséncia de componentes que sejam intrinsecos ou
préprios de produtos, exceto nos casos fixados em normas especificas;

IV - ressaltar qualidades ou atributos relativos a presenca de um componente cuja
concentracao ndo seja suficiente para expressar o efeito de seu uso;

V - utilizar terminologias, ilustracdes ou outras representaces graficas que sugiram
tratamento, prevencdo ou cura, acdo imunoldgica, ou relacdo com doencas,
patologias, intoxicacdes, infec¢des e afeccbes, exceto nos casos fixados em normas
especificas; e (Redacdo dada pela Instrugcdo Normativa 39/2014/MAPA)

VI - ressaltar qualidades ou atributos que ndo possam ser demonstrados. (Redacgéo
dada pela Instrucdo Normativa 39/2014/MAPA)

CAPITULO V
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 35. O estabelecimento fabricante autorizado a fabricar 0 mesmo produto em
unidades fabris diferentes com o mesmo nome empresarial podera utilizar embalagens
e rotulos padronizadas por produto, obedecendo aos seguintes critérios:

| - constar do rétulo o carimbo da inspecéo e fiscalizacdo federal, o endereco completo
e 0 numero de inscricdo no CNPJ de cada unidade fabril, além das informacdes
obrigatdrias dispostas nesta Instrugdo Normativa,;

Il - junto ao carimbo da inspecgéo e fiscalizagéo federal colocar letras que identifiquem
cada unidade; a letra também ser4 grafada apdés a data da fabricacdo para
identificacéo do local da unidade fabril onde o produto foi fabricado;

Il - incluir no rotulo a seguinte expressdo: "O estabelecimento fabricante esta
identificado pela letra correspondente junto a data da fabricacao";



45

IV - independente de qual unidade seja fabricado, o produto mantera o seu namero
original de registro, inclusive os digitos que identificam o estabelecimento de origem
do registro (Ex: UFXXXXX-YYYYY).

Art. 36. O estabelecimento importador podera importar um produto registrado por outra
unidade da empresa, desde que esta possua 0 mesmo nome empresarial e

esteja registrada na mesma atividade e categoria podendo utilizar embalagens
padronizadas por produtos obedecendo aos seguintes critérios:

| - constar do rétulo o carimbo da inspecéo e fiscalizacdo federal, o endereco completo
e 0 numero de inscricdo no CNPJ de cada unidade importadora, além das informacbes
obrigatérias dispostas nesta Instrucdo Normativa;

Il - junto ao carimbo da inspecéo e fiscalizagédo federal colocar letras que identifiquem
cada unidade e esta devera ser grafada apés a data da fabricacdo para identificacdo
do local da unidade importadora onde o produto foi importado;

Il - incluir no rétulo a seguinte expressao: "A empresa importadora esta identificada
pela letra correspondente junto a data da fabricacdo."

IV - independente de qual unidade seja importado, o produto manterd o seu numero
original de registro, inclusive os digitos que identificam o estabelecimento de origem
do registro (Ex: UFXXXXX-YYYYY).

Art. 37. As embalagens e os rétulos dos produtos destinados a alimentacdo animal
para distribuicdo gratuita devem seguir 0s mesmos critérios aprovados para o rétulo do
produto a ser comercializado e constar da expressao "Amostra Gratis".

Art. 38. Deverdo constar do rétulo dos produtos destinados a alimentacdo animal as
informac6es complementares definidas em regulamentos técnicos especificos.

Art. 39. O presente Regulamento ndo se aplica aos produtos dispensados da
obrigatoriedade de registro de que tratam os incisos | a lll, do art. 20, do Anexo, do
Decreto n° 6.296 de 2007.
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Anexo 3. Decreto 6.296/2007

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Decreto 6296/2007

12/12/2007

DECRETO N° 6.296, DE 11 DE DEZEMBRO DE 2007(*)

Aprova o Regulamento da Lei n® 6.198, de 26 de dezembro de 1974, que dispOe sobre
a inspecao e a fiscalizacéo obrigatérias dos produtos destinados a alimentagdo animal,
da nova redacdo aos arts. 25 e 56 do Anexo ao Decreto n® 5.053, de 22 de abril de

2004, e da outras providéncias.

O PRESIDENTE DA REPUBLICA, no uso da atribuicio que lhe confere o art. 84,
inciso IV, da Constituicdo, e tendo em vista o disposto na Lei n°® 6.198, de 26 de
dezembro de 1974,

DECRETA:

.Art. 1° Fica aprovado, na forma do Anexo a este Decreto, o Regulamento da Lei n°
6.198, de 26 de dezembro de 1974.

Art. 2° Os arts. 25 e 56 do Anexo ao Decreto n° 5.053, de 22 de abril de 2004, passam

a vigorar com a seguinte redacéo:

"Art. 25. Entende se por produto de uso veterinario para os fins deste Regulamento
toda substancia quimica, biolégica, biotecnolégica ou preparacdo manufaturada
destinada a prevenir, diagnosticar, curar ou tratar doencas dos animais,
independentemente da forma de administracdo, incluindo os antisépticos, o0s
desinfetantes de uso ambiental, em equipamentos e em instalagcbes de animais, 0s
pesticidas e todos os produtos que, utilizados nos animais ou no seu habitat, protejam,
higienizem, embelezem, restaurem ou modifiquem suas funcdes orgénicas e

fisiologicas.
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Art. 56. Para fins de obtenc¢éo do registro de produto importado, o Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento realizara inspec¢éo prévia no estabelecimento
fabricante no pais de origem, visando avaliar as condi¢cdes de producao previstas nos
arts.11, 12, 13 e 14 deste Regulamento, além daquelas relacionadas com as normas
de boas praticas de fabricacéo brasileira e com os regulamentos especificos dos
produtos.

§ 1° Em caso de renovacao do registro de produto importado, o estabelecimento
fabricante também podera ser inspecionado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e

Abastecimento.

§ 2° A inspecao de que trata este artigo sera estabelecida mediante ato do Ministro de

Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento." (NR)

.Art. 3° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicacéo.

.Art. 4° Ficam revogados o Decreto n® 76.986, de 6 de janeiro de 1976, e o inciso | do
art. 1° do Decreto n°® 99.427, de 31 de julho de 1990.

Brasilia, 11 de dezembro de 2007; 186° da Independéncia e 119° da Republica.

LUIZ INACIO LULA DA SILVA

Reinhold Stephanes

REGULAMENTO DA LEI N° 6.198, DE 26 DE DEZEMBRO DE 1974.



