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RESUMO

A qualidade de um produto numa empresa fabril do ramo de nutricdo animal tem que ser algo
muito bem desenvolvido, e também de uma forma muito eficaz, sendo assim analisado todo
produto que entra e sai, ou seja, matéria prima e também o produto final para o consumo dos
animais. Por isso do Controle de Qualidade numa empresa, nele se analisa todo o produto
fabricado, bem como aparéncias fisicas, quimico e também os niveis de umidade. Este
trabalho teve como objetivo analisar toda as atividades técnicas da empresa, acompanhar o
setor e todo processo, bem como analisar o0 p6s-venda, como produto chega no consumidor,
juntamente com a equipe de vendas e fazer um pardametro de como estd essa questdo no
mercado, como as outras empresas estdo trabalhando essa questdo de qualidade dos produtos.
Muitas vezes 0 que esta na rotulagem néo é o que condiz no produto. Analisamos todos 0s
procedimentos, desde a entrada de matérias-primas, ingredientes que sdo utilizados nas racoes
e todo processo de producdo de modo geral. O presente estagio foi realizado na cidade de So
Ludgero, localizado no bairro Encosta do Sol na empresa de nutricdo animal, Nutricol
Alimentos. Sendo assim o controle de qualidade é de suma importancia e também muito
complexo, abrangendo todos os setores da industria, buscando sempre qualidade das matérias

primas que chegam e assim levando produtos de qualidade para os consumidores.

Palavras-chave: Qualidade, Matéria prima, Consumidores.



ABSTRACT

The quality of a product in a factory in the field of animal nutrition has to be something very
well developed, and also in a very effective way, thus analyzing every product that enters and
leaves, that is, raw material and also the final product for the consumption of animals. That's
why the Quality Control in a company, it analyzes all the manufactured product, as well as
physical and chemical appearances and also the humidity levels. This work aimed to analyze
all the technical activities of the company, monitor the sector and the entire process, as well as
analyze the after-sales, how the product reaches the consumer, together with the sales team
and make a parameter of how this issue is in the market, as other companies are working on
this issue of product quality. Often what is on the label is not what is on the product. We
analyze all procedures, from the entry of raw materials, ingredients that are used in rations
and the entire production process in general. The present internship was carried out in the city
of Sdo Ludgero, located in the Encosta do Sol neighborhood at the animal nutrition company,
Nutricol Alimentos. Therefore, quality control is of paramount importance and also very
complex, covering all sectors of the industry, always looking for quality of raw materials that

arrive and thus bringing quality products to consumers.

Keywords: Quality, Raw material, Consumers.
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1 INTRODUCAO

Segundo aponta estudos realizados na ONU estima-se que em 2050, a populagéo
mundial serd de aproximadamente 10 bilhGes de habitantes, aumentando assim de forma
significativa a demanda alimentar e automaticamente uma mudanca no sistema de
producdo, colocando a industria de racdo como personagem fundamental nessa
caracteristica, considerando que a alimentacdo representa 70% do custo de producédo
(DUARTE, s.d). A qualidade dos produtos cada vez mais vem ocupando destaque na
industria alimenticia de forma cada vez mais eficaz. A exigéncia dos consumidores por
produtos com qualidade desencadeou a preocupacdo das industrias na elaboracdo e
implementacdo de ferramentas de gestdo da qualidade, na tentativa de cumprir com 0s
parametros de seguranca e de qualidade exigidos pelos 6rgdos fiscalizadores.
(OLIVEIRA et al., 2018).

Segundo o Sindicato Nacional da Industria de Alimentacdo Animal
(Sindiragdes) apontou os dados do ano de 2021 com um aumento de 4% em relagdo ao
ano de 2020, um total de 85 milhGes de toneladas a mais. Nesses dois anos de pandemia
que se passaram o setor de alimentacdo animal se mostrou firme e superou as
adversidades, falta de matérias-primas, logisticas, alta dos combustiveis, e varias outras
divergéncias. Com tudo isso ainda conseguiu mostrar um resultado satisfatério e que
vem crescendo ano a ano.

A qualidade de uma racdo envolve dois principios diferentes, a sanidade e o
atendimento as condicBes nutricionais. Além disso, depende da conformacdo nos
processos de moagem e mistura que por sua vez, irdo resultar nos resultados positivos
nos processos de peletizacdo ou extrusdo e mesmo nos produtos farelados (DUARTE,
s.d).

Para agregar valor aos produtos por meio de um sistema produtivo eficaz, é
muito importante que a industria adote procedimentos de controle de qualidade,
eliminando retrabalhos, objetivando reduzir custos gerados com desperdicios e

alcancando a otimizacdo da produgéo (OLIVEIRA et al., 2018).

Por isso tudo dito as industrias de ragdo para animal devem seguir as Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF) representam uma importante ferramenta da qualidade para

o0 alcance de niveis adequados de seguranca dos alimentos. Sua adogdo é um requisito
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da legislacdo vigente e faz parte dos programas de garantia da qualidade do produto
final (MACHADO et al., 2015 apud GOMES, 2020).

Desde modo, o estagio teve como objetivo analisar o processo de controle de
qualidade de uma empresa de nutricdo animal, mostrando um passo a passo de como
funciona os procedimentos e com tudo isso fazer uma andlise a campo de como estéo

trabalhando as outras empresas, em questdo de qualidade do produto.
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1.1  OBJETIVO

Acompanhar e colaborar com as atividades técnicas pertinentes a empresa Nutricol
Alimentos, analisando a questdo de producédo das racdes e também analisar o mercado
no ramo da piscicultura em relacdo a qualidade das ragdes que concentram o mercado

de modo geral.

1.1.1 Objetivos especificos

e Entender todo o funcionamento e a entrada das matérias primas na fabrica, bem
como todo processo de fabricagéo;
e Analisar o ramo da piscicultura de modo geral e também uma anélise de como esta

a qualidade das racdes e os niveis de garantia dos concorrentes no mercado;

e Acompanhar visitas externas realizadas aos clientes, parceiros, areas experimentais

e participacdo em eventos;
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2 JUSTIFICATIVA DO ESTAGIO

A ampla area de atuacdo profissional de um engenheiro (a) agronomo (a) proposta
por academias de ensino através do plano curricular de curso, estritamente na
Universidade do Sul de Santa Catarina — Unisul, campus Tubardo, sul de Santa
Catarina, € qualificada por apresentar carater diversificado proporcionando aos
académicos de Agronomia um cendrio optativo frente a carreira profissional. Partindo
deste contexto, a grade curricular do curso de Bacharel em Agronomia engloba a
disciplina de Estagio Técnico Profissional em Agronomia por meio da qual os
estudantes praticam atividades externas ao ambiente didatico. A significancia desta fase
estd atrelada a autonomia que o académico possui para direcionar a realizacdo do
estagio conforme suas preferéncias e perfil profissional, oportunizando-o de seguir
carreira posteriormente a conclusao do estagio e da graduacéo.

A carga horaria de 300 horas atribuida a disciplina de Estagio Técnico Profissional
permite aos estudantes vincular 0s conceitos tedricos com a pratica, uma vez que as
informagdes compartilnadas em ambiente universitario sdo engrandecidas através do
convivio com profissionais que atuam no mercado de trabalho.

Neste cendrio, 0 estagio técnico, norteador deste atual documento de Relatorio de
Estagio, foi desenvolvido em uma empresa de Nutricdo Animal e obteve como Viés,
sobretudo, a &rea de conhecimento em Controle de Qualidade aplicada a agricultura. A
integracdo entre pesquisa e prestacdo de servicos resultou em inovacdo no mercado. As
técnicas utilizadas na empresa vém conquistando espaco no cenario do agronegécio
brasileiro, visto que o crescimento e modernizacdo do setor agricola estdo atrelado as
ferramentas tecnoldgicas e de precisdo, resultando em éxito na oferta de produtos
agropecuarios conforme a demanda carecida pelo mercado consumidor global. Ainda,
salienta-se a significancia da realizacdo do estagio no ramo de pesquisa em
biotecnologia uma vez que o periodo que foi dedicado as atividades laboratoriais e
revisdo de literatura resultou no aprimoramento de informagdes e no desenvolvimento
de habilidades inéditas a estudante.

Diante o exposto, justificou-se a realizagdo do estdgio devido a relevancia que o
periodo apresentou para formacao pessoal e profissional da académica, visto que a rede
de relacionamento é amplificada, novos conhecimentos s&o adquiridos ou otimizados e

a experiéncia obtida nesta fase é acrescentada no curriculo profissional.
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3 IDENTIFICACAO DO ESTAGIO
3.1 DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

Empresa: Nutricol Alimentos LTDA

Endereco: Estrada Municipal SLD 0,50 Mar Grosso, 960 — Bairro Encosta Do Sol —
CEP: 88730-000 — S&o Ludgero - SC

Representante Legal: Rudinei Schlickmann

Supervisora do Estagio: Maiara Petri Vilvert

Contato: maira@nutricolalimentos.com.br

3.2 DESCRICAO DA AREA DE ATUACAO DO ESTAGIO

Durante o estagio foi analisado todo o processo de recebimento de matérias primas,
desde a chegada dessas matérias, tanto origem animal quanto origem vegetal, junto
disso todo o processo de andlise que € feito na empresa, através do aparelho NIR e junto
disso dado sequéncia a todo processo de fabricacdo. Com todo processo de fabricacédo
foi analisado o mercado de um modo geral, de como as demais fabricas e empresa de
Nutricdo Animal estd trabalhando nessa questdo de qualidade de produto e feito a
analise no aparelho NIR. Um aparelho que tem como fungdo analisar os niveis de
garantia de determinado produto.

3.3 DESCRICAO DO ESTAGIARIO

Identificagdo: Vinicius Weber

Curso: Agronomia — Bacharel

Turno: Noturno

Fase: Décima

Contato: (48) 99802-5887, viniweber7@hotmail.com
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4 REFERENCIAL TEORICO
4.1 NUTRICAO E ALIMENTACAO ANIMAL.

Uma boa nutri¢do de qualidade é fundamental para o crescimento, desenvolvimento
e manutencdo de todos os seres vivos e além da qualidade, é preciso que a dieta seja
adequada e balanceada de acordo com determinada espécie e categoria de vida dos
animais. Alem da conformidade do alimento, deve estar disponivel &gua limpa e
abundante. (VILACA, 2016).

Além da manutencdo da qualidade de vida dos animais, conforme Andriguetto et al.
(2002), o sucesso na producéo e exploragdo comercial dos animais depende diretamente
de fatores como a genética, higiene ou condi¢Bes de manejo e alimentacdo. Ele ainda
atribuiu a responsabilidade dos profissionais agronomos, veterinarios e zootecnistas em
conhecer e entender a nutricdo animal, bem como os seus problemas para garantir a
producdo de alimentos para a populacdo. Com isso, tém se a producdo de ragdes para

aperfeicoar a alimentacdo dos animais domeésticos.

4.2 LEGISLACAO

O responsavel pela determinacdo das normas tanto para fabricacdo e
comercializacdo € o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
também pela regulamentacdo e fiscalizacdo dos estabelecimentos atuantes na
alimentacdo animal e da verificacdo de adequacdo a estas normas é executada pelos
Fiscais Federais Agropecuarios por meio de vistorias, fiscalizac6es e auditorias feitas de
formas presenciais, com a pandemia isso ficou um pouco de lado, mas é feito de forma
presencial. (MAPA, 2018).

Para ter uma garantia da qualidade na inddstria de alimentacdo animal é
determinada pelas boas préaticas de fabricacdo, que possui caracteristicas normativas,
estabelecendo assim que o estabelecimento tenha uma garantia de qualidade por ajuda-
lo na sua adequagdo as exigéncias do mercado, buscando sempre por melhorias
continuas. (SILVEIRA, 2014).
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A legislacéo para alimentagdo animal no Brasil segue inicialmente as normativas da
Lei n° 6.198, de 26 de dezembro do ano de 1974, que dispGe sobre a Inspecdo e a
Fiscalizacdo Obrigatdrias dos Produtos Destinados a Alimentacdo Animal, e da outras

providéncias.

Por muito tempo seguiu-se algumas instru¢des normativas para todo o controle de
fabricacdo e comercializacdo dos produtos, e com a pandemia de COVID-19, sendo esta
a motivacdo ou ndo, houve alteracdo em diversas dessas instrucbes normativas e
atualmente, as industrias devem seguir a Instrucdo Normativa n° 27, de 20 de abril de
2020 que altera os procedimentos de fiscalizacdo de produtos destinados a alimentagéo
animal, previstos na Instru¢cdo Normativa n° 04, de 23 de fevereiro de 2007 e Instrucédo
Normativa n°® 65, de 21 de novembro de 2006 (normativas anteriores) e Instrucdo
Normativa n° 47, de 08 de julho de 2020 que altera a Instrucdo Normativa 22 de 2 de
junho de 2009 e a Instrugdo Normativa 30 de 05 de agosto de 2009 com relagéo ao

carimbo a ser utilizado em alimentacdo animal (MAPA, 2020).

4.3 PRODUCAO DE RACAO ANIMAL NO BRASIL

A expansdo do mercado de racOes, tanto para animais voltados ao mercado de
consumo quanto animais de estimacdo no Brasil, vém crescendo a cada ano, tanto em

volume quanto em qualidade nutricional.

O agronegdcio € uma das principais atividades da economia nacional e de uma
grande importancia para a balanca comercial brasileira. Nos dias atuais, o0 milho é o
segundo grdo mais cultivado e exportado perdendo apenas para a soja. O Brasil tem
aproveitado o crescente aumento da demanda mundial pelo milho, visto que, o maior
produtor mundial, os EUA, tem destinado parte da sua colheita para a producdo de
etanol (SOUZA, 2018). A expansao de areas plantadas e o aumento da produtividade
tem permitido ao Brasil maior participagdo no mercado internacional (CONAB, 2017
apud SOUZA, 2018).
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O desenvolvimento de formulacGes de ragdes vem cada vez sendo mais
aprimoradas, vem despertando o interesse dos fabricantes com objetivo de fornecer um
produto completo em termos nutricionais e que possa promover beneficios para a satde
animal (VARGAS et al, 2018). Por isso 0 uso de fontes alternativas e naturais ricas em
minerais, &cidos graxos, proteinas, entre outros estdo sendo pesquisados e algumas
marcas de racdo para cdes, por exemplo, apresentam a incluséo de frutas, cha verde e
farinha de algas, objetivando a diversos beneficios (VARGAS et al, 2018).

44 CONTROLE DE QUALIDADE

Controle de qualidade sdo medidas adotadas por organizacdes de diferentes
segmentos em todo mundo para definir padrbes em procedimentos, politicas e acOes, de
maneira uniforme. E um sistema que considera o grau de satisfacdo do consumidor,
acionistas, funcionérios, fornecedores e sociedade, como um todo (ARRIEL, FIRMINO
e SILVA, s/d). Ele permite que a empresa reduza sua frequéncia de erros e aumente seu
rendimento, capacidade, desempenho da producdo e a maximizacdo de servicos e
produtos em conformidade com as caracteristicas para as quais foram criadas
(NOGUEIRA, 2018).

Se faz também uma selecdo de fornecedores de insumos, padrdes de qualidade das
matérias-primas e andlises laboratoriais, formulagéo correta dos alimentos baseada nas
exigéncias nutricionais da espécie e categoria, fluxograma de producdo, processamento
dos alimentos, armazenamento e transporte dos ingredientes e produtos acabados,
procedimentos de manutencdo e limpeza de equipamentos e instalacGes, medidas de
prevencdo de contaminagdo cruzada, treinamento e capacitacdo dos funcionarios,

controle de pragas e garantia da rastreabilidade (BEUS, 2017).
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45 APARELHO NIR

O NIR é uma técnica analitica que faz a relacdo entre os valores de referéncia
obtidos através de métodos quimicos de laboratorio com espectros NIR de uma mesma

amostra analisada através da técnica de refletancia.

Essas ligagBes quimicas entre moléculas organicas de uma amostra determinada
amostra apresentam energias vibracionais com frequéncia de vibracdo semelhante as da
radiacdo na regido do Infravermelho proximo dependendo da propriedade que se queira
analisar. Com isto as amostras absorvem estas radiacGes com frequéncias semelhantes e
refletem em sua superficie as demais. (INSTRULAB, 2020).

A técnica NIR é confiavel e extremamente rapida, ndo requer nenhum tratamento
de amostra e pode ser utilizadas em amostras solidas, liquidas, pastosas, graos etc. O
tempo de analise varia de 30 a 60 segundos, ndo destr6i a amostras e se presta para
imediatos e precisos controles de processo na industria, recebimento de matéria prima,
controle de qualidade, pesquisa, rotina etc. Na figura 1 e figura 2 temos uma imagem do

aparelho NIR e junto o computador aonde é analisado todos 0s processos.

Figura 1: Aparelho NIR

Fonte: WEBER, 2022
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Figura 2: Aparelho NIR e o computador de analise

— —

Fonte: WEBER,2022.

4.6 MATERIAS PRIMAS

O recebimento das matérias-primas € de responsabilidade do controle de qualidade,

sendo que é responsavel pela inspecdo do veiculo e das cargas.

Antes do recebimento das matérias primas na fabrica de racbes, no inicio do
controle de qualidade dos ingredientes, no momento da compra, deve existir selecdo
antecipada do fornecedor. Isto é possivel com a formacéo de um banco de dados com os
resultados das analises laboratoriais e a realizagdo de médias e desvio padréo, 0 que sera
a descricdo exata da qualidade e constancia do fornecedor (PINHEIRO, 1994 apud
CRISTINA, 2017). Com isso, o responsavel pelo recebimento deve saber da qualidade
do produto adquirido antecipadamente, e saber informagdes que o habilite a reconhecer
a qualidade aparente dos produtos e no caso de algum problema recusar a descarga do
mesmo.

A qualidade das matérias-primas é fundamental para a garantia da qualidade do
produto final, a empresa deve estabelecer rotinas de analise das matérias-primas em

laboratério idéneo, onde é suma importancia que se tenha conhecimento das
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propriedades gerais da mesma, para que qualquer alteracdo da integridade e pureza da
matéria-prima que venha a prejudicar o processo de producdo seja identificado e
corrigido. (CARDOSO, 2004 apud CRISTINA, 2017).

Para evitar contaminacdo cruzada, as industrias devem respeitar um layout onde as

pessoas e 0s produtos sigam sempre em um fluxo tnico (MACHADO et al., 2015).

4.6.1 Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)

Boas Praticas de Fabricacdo sdo procedimentos higiénicos sanitarios e operacionais
aplicados a todo o fluxo de producdo, desde a obtencdo dos ingredientes e matérias-
primas até a distribuicdo do produto final, com objetivo de garantir a qualidade,
conformidade e seguranca dos produtos destinados a alimentacdo animal (MAPA,
2007). Seu principal objetivo € atingir a seguranca alimentar, minimizando e
combatendo contaminagfes microbioldgicas, fisicas e quimicas (BEUS, 2017). Todo
estabelecimento deve possuir um manual de procedimentos de BPF préprio e especifico
para o estabelecimento, que tenha base cientifica e atenda as exigéncias. O mesmo pode

ser mais amplo e mais exigente que o regulamento (MAPA, 2007).

A empresa deve garantir que todos os funcionarios recebam treinamento anual a
higiene pessoal e aspectos higiénico-sanitarios para processamento dos produtos
destinados a alimentacdo animal mediante um plano de integracdo de novos
funcionarios e de treinamento continuo (GERALDES, 2018).

Os funcionarios devem se submeter a exames médicos e laboratoriais pertinentes
como, acuidade visual, espirometria, EEG, ECG, raio X, psicotécnico e de sangue de
modo a avaliar a sua condi¢do de salde antes do inicio de sua atividade e repetidos, no
minimo, todo ano enquanto permanecerem na atividade (ROHR, 2019). Havendo
constatacdo ou suspeita de que o funcionario apresente alguma doenca, que possa
resultar em contaminacdo do produto, é obrigatorio o afastamento da éarea de
processamento de alimentos (MENEZES, 2018).
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O espaco interno da fabrica deve ser apropriado para produgdo, armazenamento de
ingredientes, embalagens vazias e produtos acabados, atendendo ao fluxograma de
producdo de forma que assegura a divisoria entre area de producdo e area de
armazenamento de produto acabado e impedir os procedimentos passivel de causar
contaminacgdo cruzada (MENEZES, 2018). Nas &reas de processamento de alimentos, 0s
pisos devem ser de material resistente ao trafego de materiais pesados e ao impacto de

transporte de cargas, de facil drenagem, limpeza e quando necessario (ROHR, 2019).

A fébrica deve ter um programa que assegure a limpeza e a desinfeccdo das
instalagdes. Para seguir todos os procedimentos do programa os funcionarios devem
passar por uma capacitacdo, além de ter a consciéncia dos perigos de contaminacao
(MENEZES, 2018). Uma area isolada deve ser deixada para a manipulacdo do lixo,
devendo ser retirado de modo que ndo haja contaminacdo da agua e que ndo mantenha
com os produtos da fabrica. Deve ser obstruida a entrada de qualquer animal tanto em
areas externas quanto internas das instalacdes. O programa de controle das pragas deve
ser efetivo e executado de forma continua, além de atender as areas circundantes para
manter as pragas sobre controle (SINDIRAGOES, 2008).

4.6.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O sistema APPCC é um método que permite identificar e analisar 0s perigos
envolvidos dentro da cadeia de producdo, buscando alternativas de controle a fim de
garantir a seguranca do consumidor (DE PAULA; RAVAGNANI, 2011). Este método
permite a identificacdo dos perigos, que sdo as etapas do processo produtivo onde
podem ocorrer contaminacdo, seja ela microbiologica, quimica ou fisica (QUEIROZ,
2010).

Os perigos séo identificados e listados considerando sua probabilidade e severidade
de ocorréncia (QUINTINO; RODOLPHO, 2018). Um perigo € definido como possiveis

causas de danos inaceitaveis que possam tornar o produto improprio para 0 consumo e
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afetar a saude do consumidor. O risco é considerado como a probabilidade de

ocorréncia de um perigo (FLISC, 2016).

O ponto critico de controle € a Gltima etapa do processo, onde o controle pode ser
aplicado a fim prevenir, eliminar, ou reduzir a niveis aceitaveis um perigo referente a
seguranga do produto final (DE PAULA; RAVAGNANI, 2011). A identificacdo do
ponto critico de controle pode ser facilitada com o auxilio de uma arvore decisoria, que
consiste em uma série de perguntas que devem ser feitas em cada etapa de producéo do
produto (REZENDE et al., 2015).

4.6.3 Procedimento Operacional Padréo (POP)

No manual de BPF, é apresentado o programa de Procedimento Operacional Padréo
(POP). O mesmo é regulamentado pela ANVISA e pelo MAPA e é definido como um
procedimento escrito de forma especifica e objetiva com instru¢des sequenciais a
realizacdo de operacdes rotineiras da producdo, armazenamento e transporte. Nele deve-
se especificar os materiais e equipamentos necessarios para a realizacdo das operacdes,
metodologia, frequéncia, monitoramento, verificacdo, acdes corretivas e o registro, bem
como os responsaveis pela execucdo (MAPA, 2007). O POP precisa possuir, no

minimo, os seguintes itens:

» Qualificacdo de fornecedores e controle de matérias-primas e de embalagens;
» Limpeza/Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios;

» Higiene e saude do pessoal;

» Potabilidade da agua e higienizag&o de reservatdrio;

»  Prevencéo de contaminagéo cruzada;

* Manutencao e calibracdo de equipamentos e instrumentos;

»  Controle integrado de pragas;

«  Controle de residuos e efluentes;

»  Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall).
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Deve ser revisado no minimo uma vez ao ano, a fim de verificar se estdo atendendo
ao seu objetivo, sendo ajustados sempre que necessario e alterados sempre que houver
modificagdes no procedimento operacional padrdo (BEUS, 2017).

Outras ferramentas relacionadas a qualidade também se encontram disponiveis,
apesar de ndo serem exigidas legalmente, tais como as analises de perigos e pontos
criticos de controle (APPCC) e o gerenciamento de qualidade (Série 1SO). Séo
ferramentas que levam um diferencial ao produto, pois certificam os processos e 0s
produtos quanto a sua qualidade (PEREIRA et al., 2010).
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5 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas durante todo o estagio serdo apresentadas logo
abaixo, todas as partes de recebimento de matérias primas que é um processo de muita
importancia dentro de uma fabrica, pois ali analisamos o que esta entrando na fabrica e
0 que ndo estd nas conformidades necessarias. Logo todo esse processo, foi feito
também uma anélise de como esta o mercado competidor, como esta sendo 0s niveis de
garantia das racfes que competem com nos. Analisamos isso com 0s representantes de
algumas regibes de atendimento da empresa e tiramos as conclusGes de como esta o

mercado.
5.1 RECEBIMENTO DAS MATERIAS-PRIMAS

Na empresa é utilizado dois tipos de origem de matéria primas, temos a de origem
vegetal e também de origem animal. Os de origem vegetal sdo todos cultivados na
agricultura brasileira, como o milho, farelo de soja, farelo de arroz, quirera de arroz,
residuo de feijdo e aveia. Ja as matérias primas de origem animal como farinha de
sangue, farinha de visceras, farinha de peixe e farinha de carne e 0ssos, esses
ingredientes que sdo beneficiados na fabrica onde sdo produzidos e depois vendidos

para a fabrica de racdo.

Assim que os caminhdes dos fornecedores chegam na fabrica com a matéria prima
é realizada a coleta de uma amostra para ser feita toda a conferencia, todo esse processo
é feito pelo responsavel do controle de qualidade. Aonde primeiramente é feito uma
analise visual da matéria prima, é feito assim que o caminhdo passa na balanca e chega
na fabrica. E solicitado entdo ao motorista que faga o processo de abrir a lona do
caminhdo para que assim possamos verificar o material. Observando assim a primeira
analise fisica, se o produto tem aspectos fisicos ruins ou ndo, a obtencdo ou ndo de
insetos na carga e se tem algum outro ingrediente no meio da carga ou até mesmo algum

residuo.

Apbs concluir essa primeira analise o produto (matéria prima) segue entdo para
andlise de umidade e a analise de brix para melago e também classificacdo do milho. S6

é permitido que o caminhdo descarregue na moega se passar por todos esses quesitos,
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umidade, proteina, e feita uma minusuosa vistoria de prazo de validade, as condicdes
em que se encontra esse produto, odor, sacarias, uma nota fiscal do produto e se a o
laudo de garantia para assim poder dar procedimento ao descarregamento.

As matérias primas de origem vegetal mais utilizadas nas ra¢6es sdo o milho, farelo
de soja, aveia, farelo de trigo, farelo de arroz, farelo de arroz desengordurado, residuo
de arroz, casca de arroz e residuo de feijdo. Elas sdo todas descarregadas em nossa
moega, apds 0 descarregamento na moega temos 0s elevadores que assim fazem o

processo de levar cada matéria prima ao seu determinado silo de armazenamento.

Figura 3 — Moega para o descarregamento de matéria prima

1

w1
IR ¥ |
L

Fonte: WEBER, 2022

Ja as nossas matérias primas de farinha que tem a origem animal, que sdo elas,
farinha de visceras, farinha de pena, farinha de carne e 0ssos, farinha de peixe, deste
modo elas chegam ensacadas ou até mesmo em big-bag, desde modo elas ndo sdo
descarregadas na moega e sim no galpdo 2, um deposito que fica ao lado da fabrica,
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todo coberto, com circulacdo de vento para ndo ter nenhum problema com
armazenamento. O transporte dessas matérias primas ocorre pelo os funcionarios com as

empilhadeiras.

Apbs a chegada do caminhdo na fabrica segue 0 mesmo modo das matérias primas
vegetais tem o auxilio de uma escada para subir no caminhdo e fazer a andlise desse
material. A amostra é retirada com o auxilio de um calador pequeno aonde através dessa
analise € obtido o primeiro contato visual e assim tendo uma analise do material,
seguindo assim 0s mesmos padrdes para a matéria vegetal. E é descarregado apenas
com a autorizacdo do controle de qualidade que segue a risca 0s niveis de garantia. Para
observar como é a analise, temos como exemplo (Figura 4). Que mostra como é feito e
0 que contem na andlise, que é o nome do produto, o dia de recebimento dessa matéria

prima, dia do vencimento, nota fiscal o lote e também a umidade.

Em todas as matérias primas € retirada uma contraprova que fica armazenada 4
meses no banco de amostra da fabrica. Isto é, ela serd necessaria em caso de alguma
alteracdo no produto final, ou seja, a contraprova sera levada ao laboratério onde serdo
realizados testes, onde dir& que a alteracdo foi realmente da matéria prima na fabrica, ou
se a alteragdo foi por meio de alguma contaminacdo externa depois de realizada a

entrega da racéo.

As anélises fisicas do milho sdo feitas conforme a Instrucdo Normativa 60/2011 do
MAPA, que tem por objetivo definir o padréo de classificacdo de grdos de milho,
considerando os seus requisitos de identidade e qualidade de amostragem, quantificando

os principais defeitos ou caracteristicas indesejaveis para o consumo do produto.
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Figura 4 — Amostra de matéria prima para armazenamento

ol e ll RS
Fonte: WEBER, 2022

A amostra (figura 2) sempre serd a contraprova, que ird permanecer na fabrica na

sala do controle de qualidade, para quando houver algum problema nas racfes, sera

possibilitado identificar a matéria prima, e o fornecedor.

Onde entdo consequentemente nestas amostras representada na figura 2, toda a

amostra coletada devera conter:

Produto

Nota fiscal

Umidade

Data de recebimento

Fornecedor

Assim que a contraprova entra na fabrica, o primeiro passo € a analise de umidade,

estando de acordo, estd contraprova preservada até o final do tempo de guarda pré-

estabelecido, tornando possiveis futuras investigacfes, apds o término do tempo de

guarda, as contraprovas sao descartadas.
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O teste de umidade € realizado de hora em hora nas racdes extrusadas, e para as
racOes peletizadas o teste era realizado no inicio e no término do ensaque da ragéo. A
acdo é essencial para monitorar a umidade presente nas ragdes produzidas na fabrica.

Esta analise é de extrema importancia quando relacionada a qualidade da racéo final.

A umidade da racdo é analisada no equipamento analisador de umidade marca
Shimadzu, modelo MOC63u (Figura 5) que possui uma balanca interna onde é pesada a
amostra de 5 gramas, a tampa fecha e inicia entdo a analise, que logo apds € impressa ou
lida no display. Toda matéria prima que entra na empresa se obtém um padrdo de

umidade e de validade para a producéo animal (Tabela 1).

Tabela 1 - Validades e umidade de matérias primas de origem animal, Sdo Ludgero,
2022

Ingredientes Umidade (Max %) Validade (dias)
Farinha de Carne e Ossos Bovina 8 90
Farinha de Carne e Ossos Suina 8 90
Farinha de Peixe 8 90
Farinha de Sangue 9 90
Farinha de Torresmo 8 90
Farinha de Penas Hidrolisadas 8,5 90
Farinha de Visceras de Aves 8 90

Fonte: WEBER
Tabela 2 - Validades e umidade de matérias primas de origem vegetal, Sdo Ludgero,

2022

Ingredientes Umidade (Max %) Validade (dias)
Alfafa 10 120
Aveia 12 120
Casca de Arroz 10 120
Farelo de Arroz Estabilizado 12 120
Farelo De Arroz Gordo 12 120
Farelo de Soja 12,5 120
Farelo de Trigo 13,5 120
Milho (gréo) 13 120
Quirera de Arroz 12 120
Residuo de Feijao 14 120

Fonte: WEBER
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Figura 5 — Analisador de umidade MOC63u
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Fonte: WEBER, 2022

Para n6s conseguirmos analisar o melaco é entdo necessario utilizar o aparelho de
analise de graus brix, que tem como funcdo determinar a quantidade de acucar no

melaco, o aparelho esta sendo apresentado na figura 6.
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Figura 6 — Aparelho analisador de grau brix.

Fonte: WEBER, 2022

5.2 COLETA PARA ANALISE BROMATOLOGIA

Como a fabrica ndo possui laboratério proprio e ha necessidade de controlar seus
niveis de garantias, de tempo em tempo a fabrica manda amostras de produto pronto e
matéria prima para analises bromatologicas e/ou microbioldgica para o laboratério

terceirizado, com informacdes como:

e Lote;

e Validade;

e Data de coleta;

e Nome do produto;

e Versdo da formula;

Vale ressaltar que a maioria das analises é feitas pela empresa através do aparelho
NIR, ressalvo algumas excec¢des que sd@o encaminhadas para laboratorios especializados.
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5.3 PREENCHIMENTO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES

A empresa segue a risca todos os procedimentos de qualidade determinados pelo
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para a fabricacdo de

racoes.

Para termos um funcionamento padrdo e eficaz deve-se seguir a Instrucédo
Normativa (IN) 04/2007 que estabelece o Regulamento Técnico sobre as CondicGes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Fabricantes de Produtos Destinados A Alimentacdo Animal com atencdo para a IN
27/2020 trouxe algumas alteracdes como, obrigatoria a fiscalizacdo do MAPA de todo o
processo produtivo que engloba a industria, conforme a legislacdo especifica. E o
minimo a ser levado em consideracdo para atender a garantia da qualidade do produto
final, essa IN comecou a valer a partir do dia 04 de Maio de 2020. Que deve seguir 0S

Procedimentos Operacionais Padréo esse citados abaixo:

POP 01 — Qualificacdo de Fornecedores, Matérias Primas e Embalagens.
POP 02 — Limpeza e Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos e Utensilios.
POP 03 — Higiene e Saude Pessoal.

POP 04 — Potabilidade da Agua e Higiene dos Reservatorios.

POP 05 — Prevencédo de Contaminagdo Cruzada.

POP 06 — Manutencao e Calibragdo de Equipamentos.

POP 07 — Controle Integrado de Pragas.

POP 09 — Rastreabilidade e Recolhimento de Produtos.

POP 10 — Controle de Treinamentos e Ata de Reunides.

5.4 PROCESSOS E LEGISLACAO

Desde o comeco do processo até o produto final € rigorosamente seguido e
analisado pelo nosso controle de qualidade, desde I& do comeco da chegada da matéria

prima. Neste modo sempre obedecendo todas as normas e leis que regem a nossa
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legislacdo, assim sempre levando produtos de qualidade e satisfazendo o cliente, nosso

consumidor final.

Figura 7: Fluxograma da Fabrica de producgéo
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Fonte: Arquivo da empresa

5.5 RECEBIMENTO DE DEVOLUCOES

E frequente que a empresa receba devolugdes de produtos, sendo que a empresa
tem contato com grandes redes de mercado e essas devolucdes fazem parte do contrato
ja firmado com as redes de mercado. Na grande parte essas devolucdes séo por conta de
sacarias rasgadas, acontecendo na hora da descarga, ou colocacdo no estoque nas redes.

O responsavel por todo esse processo é 0 nosso CQ (Controle de Qualidade),
analisa todo o processo, todo produto devolvido, quais foram os danos, o lote de

fabricacdo, dia em que foi produzido, e também é feito a conferencia de cada produto
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juntamente com a nota fiscal que é enviada pelo cliente para assim podermos fazer o
ressarcimento para tal cliente. Respeitando todas as normas.

Dependendo de como o produto estd ele € encaminhado para reprocesso, se
estd apenas com sacaria rasgada e aspecto bom é reaproveitado, fora disso se tem

condigdes improprias para o reprocesso acaba sendo descartado.

5.6 COMPARACOES DO MERCADO

Durante todo processo de qualidade e conferido todas nossas racOes, foi
analisado também como esta o mercado da piscultura, como as outras empresas estdo
trabalhando em relagdo a qualidade dos produtos oferecidos aos nossos clientes e se
estdo entregando produtos de qualidade. Foi comparado uma ragcdo de peixe de uma
determinada empresa, analisado pelo nosso NIR, devido a diferenca absurda que deu a
analise para o que constava no rotulo, mandamos para o laboratério da CBO para
fazerem uma andlise mais confidvel e concreta. Infelizmente o resultado foi
surpreendente. A racdo que constava 22% de proteina no rotulo, tinha apenas 11,43% de
proteina real. Praticamente a metade de proteina que consta no rétulo. Levando produto
de baixissima qualidade ao produtor final e ele muita das vezes pagando por algo que

ndo € o que consta no rotulo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Observou-se que para uma industria de nutricdo animal se faz mais do que
necessario ter sempre um processo de fabricacdo bem detalhado, uma inddstria como
essa, envolve varios fatores limitantes para o sucesso, mao de obra de qualidade,
equipamentos sempre com boas higienizagfes, o transporte da matéria prima até a
empresa também merece um destaque, junto disso todas as normas que a empresa segue

devem ser seguidas a risca.

Todos os procedimentos dentro de uma empresa séo de relevante importancia,
porém o controle de qualidade tem seu destaque, pois, € através dele que podemos

sempre buscar melhorar a qualidade de nossos produtos e obter os melhores resultados.

Por mais que hoje algumas empresas ndo pensam em Controle de Qualidade,
temos que levar em consideracdo que enquanto profissionais temos que sempre
trabalhar para entregar produtos de qualidade aos nossos clientes finais. Deste modo,
ganhando confianca de um trabalho sério. Para nosso lado enquanto Engenheiro
Agrdonomo vale ressaltar que o trabalho do Controle de Qualidade tem um grande nicho
de mercado, pois todas as matérias primas de origem vegetal sdo todas produzidas em

nosso pais, passando sempre pelas maos de um engenheiro agronomo.

Por fim, podemos ver que existem muitas empresas sérias no mercado, sempre
buscando levar produtos de qualidade aos nossos clientes, mas também, muitas
empresas que talvez ainda ndo se atentaram da importdncia de um Controle de

Qualidade, para assim buscar a qualificagcdo de seu produto para com o cliente.
Sendo assim, foi possivel vivenciar uma das cadeias produtivas do Brasil que mais
crescem que é o ramo de Nutricdo Animal e através disso gerando mais economia para a

regido. Sendo esse um grande mercado de atuacdo para futuros engenheiros agronomos.
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