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RESUMO

O presente relatorio tem como objetivo apresentar as atividades desenvolvidas durante o
periodo do estégio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria realizado no COPAS-POA
na area de Inspecdo de produtos de origem animal com orientacdo da Prof. Dra. Cétia Chilanti
Pinheiro Barata e supervisdo da Médica Veterinaria Julia Griin Heinen no periodo de 08 de
marco a 26 de maio de 2023, com um total de 420 horas. Neste relatério foram descritos o local
do estagio e as atividades acompanhadas, além da descri¢do de 2 relatos de casos. Ao total
foram acompanhados: 30 vistorias; 31 analises oficiais; 18 analises de rotulos; 6 registros de
produtos; 6 autos de infracdo; 3 programas de educacao sanitaria; 2 palestras de capacitacéo; 1
visita técnica e 1 acdo de combate a clandestinidade. Dentre as agroinddstrias acompanhadas
estavam em maior nimero 0s entrepostos de produtos de origem animal (26%). Um dos casos
relatados ocorreu em uma agroindustria classificada como fabrica de conserva de produtos
carneos, e 0 outro em uma agroindustria classificada como fabrica de produtos suinos. O estagio
curricular foi um momento de grande aprimoramento da vida académica, colocando em pratica
0s conhecimentos adquiridos durante a graduacéo, atraves dele observou-se como € essencial a
atuacdo do médico veterinario na area de alimentos, pois ele possui 0 conhecimento técnico que
assegura a qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal, diante disso é possivel
determinar quao valorosa e ampla é profissdo do médico veterinario.

Palavras-chave: Fiscalizacdo, alimentos, qualidade, Boas Préticas de Fabricacao.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — A) Setor onde se localizava 0 COPAS-POA, B) Fachada da SMAPA e C) Prédio
onde se localizavam as duas SecretariaS MUNICIPAIS ......cc.ovververeririririeieie e 14
Figura 2 — A) Selo SISBI-POA, B) Selo SUSAF-RS, C) Selo Arte, D) Selo Sabor Gaucho .. 16
Figura 3 — Numero e percentual de atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio
CUTTICUIAr ODFIALOTIO ...ttt bttt 17
Figura 4 — Fluxograma de etapas a serem percorridas a partir da emissdo de um RNC .......... 23

Figura 5 — Fluxograma de etapas a serem percorridas a partir da solicitacdo de encerramento

das atividades de um esStabeleCIMENTO .........ccoveiriiiiiiiecee e 25
Figura 6 — Fluxograma das etapas a serem percorridas nas andlises oficiais FQ de AAI ........ 27
Figura 7 — Fluxograma das etapas a serem percorridas nas anélises oficiais MB de AAI ....... 28

Figura 8 — Fluxograma das etapas a serem percorridas nas andlises oficiais MB e FQ de POA

.................................................................................................................................................. 30
Figura 9 — A) Exemplo de nova tabela nutricional, B) Exemplo de rotulagem nutricional frontal
(L8] =) I PRSP PO PP URURPRPPRPIR 32
Figura 10 — Fluxograma de etapas a serem cumpridas a partir da emissdo de um Al .............. 33
Figura 11 — Figura 1 — A) Linguica, B) Balde com tripas soltas e C) Tripas vencidas ........... 37
Figura 12 — A) Cortes carneos vencidos, B) Cortes carneos cobertos por papeldo e C) Cortes
carneos junto & carne moida embalada ..o 38
Figura 13 — A) Ovos cozidos e queijo fatiado € B) CENOUNa ...........cccoeeeeieeiiieriecie e, 38
Figura 14 — Inutilizacdo de produtos improprios para 0 CONSUMO .........cceceevreereeeeesreerveseeinas 39

Figura 15 — Contagem de Bactérias Mesofilas acima do permitido pela legislacéo vigente .... 40
Figura 16 — Contagem de Estafilococos coagulase positiva acima do permitido pela legislacéo
(V10T (=SSR 43
Figura 17 — Acompanhamento do processo de fabricagdo do novo Iote ..........ccccceveeiiiinenn, 44

Figura 18 — A) Total de pecas produzidas e B) Pega lacrada ...........c.ccocovvviiiiinciiiinicn, 45



LISTA DE QUADROS

Quadro 1 — Relacdo das agroindustrias registradas no COPAS-POA, durante a realizacdo do
estagio curricular obrigatdrio em Medicina Veterinaria...........ccoveveeeeiveriesieseese e 15

Quadro 2 — Detalhamento das atividades desenvolvidas/acompanhadas no periodo do estagio

CUITICUIAE ...t e st e e et e et e e s ae e et e e beeenteesaeeanbeesteeanneeas 18
Quadro 3 — Periodicidade das inspecOes de acordo cOm 0 RE..........ccccvviviiiinieninniee e 21
Quadro 4 — Periodicidade das analises oficiais de acordo COmM O RE.........cccccceevveevviciiee v, 26

Quadro 5 — Quantidade de amostras de acordo com o processo realizado.............ccccccceverneenen. 29



AAI
Al
ANVISA
BPF

COPAS-POA

FQ

FRP

IN

vz
MAPA
MB

NC
PEAF
POA
PROBEM
PRPCF
PRPCF
RAC
RAF
RCP

RD

RDC

RE
RIISPOA

RNC
R-RAC
RT

RVP
SEADPR

LISTA DE SIGLAS E ABREVIATURAS

Agua de abastecimento interno

Auto de Infracdo

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Boas Praticas de Fabricacao

Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecudrios de Origem Animal
Fisico-quimica

Formulario de registro de produto

Instrucdo Normativa

Inspetoria Veterinéria e Zootécnica

Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento
Microbiologica

Né&o conforme

Programa Estadual de Agroindudstria Familiar

Produto de origem animal

Producdo e Bem-estar Animal

Programa de Revisdo de Produto e Combate a Fraude
Programa de Revisdo de Produto e Combate a Fraude
Resposta a Ac¢do Corretiva

Relatdrio de Acéo Fiscalizatoria e Controle de Vistoria
Risco associado a categoria dos produtos

Risco associado ao desempenho do estabelecimento
Resolugdo da diretoria colegiada

Risco Estimado Associado ao Estabelecimento
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal

Relatorio de N&do-Conformidade

Resposta a Relatorio de Agdo Fiscalizatoria
Responsavel técnico

Risco associado ao volume de produgéo

Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento Rural do Estado do
Rio Grande do Sul



SEMMA
SES

SIE

SIF

SIM
SISBI-POA
SMAPA
SMTTM
SQA
SUSAF

VISA
VRM

Servico de Protecdo Animal

Secretaria estadual da satde

Servico de Inspecédo Estadual

Servico de Inspecédo Federal

Servico de Inspecdo Municipal

Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
Secretaria Municipal de Transito, Transporte e Mobilidade
Status de Qualidade da Agua

Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal
e de Pequeno Porte

Vigilancia Sanitaria

Valor de Referéncia Municipal (1 VRM = R$ 42,62)



3.1.1
3.1.2
3.1.3
3.1.4
3.2
3.2.1
3.2.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.6.1
3.6.2

3.6.3

41.1
4.1.2

4.1.3

SUMARIO

INTRODUGAO. ...ttt es s ses ettt 13
DESCRIGAO DO LOCAL DO ESTAGIO ......ovuiiiriirieiiissisesississiesesiseens 14
ATIVIDADES DESENVOLVIDAS ...ttt 17
VISTORIAS et e e s e e e e e e st e e e nnaeeennees 20
Vistorias para o registro de estabeleCimentos...........ccccevveiieiccic s 20
ViStorias fiISCAlIZALONIAS ........ccerviiiiiiiiei e 21
Vistoria para aplicacédo de laudos de inspecdo sanitaria e de supervisao.............. 23
Vistorias de encerramento de atividades............ccoeviiiiiiinencneee e 24
ANALISES OFICIAIS ...ttt es st tsnes s sas s annens 25
Coleta de AAI para analise ofiCial............ccccoiiiiiiiiiiic e 26
Coleta de POA para analise ofiCial............ccccccvivieiiiiiic e 29
PROCESSO DE REGISTRO DE PRODUTO ......oiiiiiiieiieeniie e 31
PROCESSO DE ANALISE DE ROTULO .....couiiurirrecieireiseeeesseesessessssssssesssenas 31
PROCESSO DE AUTO DE INFRAQAO .................................................................... 33
OUTRAS ATIVIDADES ... .ottt sttt 34
Treinamentos € CAPACITAGOES ........cvevrriirieiierie ettt 34
AGOes de edUCAGAD SANITANIA .......cviviieeieiie e 34
Acbes de combate a clandestinidade ............ccccveviiiieiieie e 35
RELATOS DE CASOS ...ttt 36
MAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM ESTABELECIMENTO E
BACTERIAS MESOFILAS AEROBIAS EM PRODUTO CARNEO.........cc.covceenne. 36
INTFOAUGED ... bbb 36
V1= (oTo o] [o]o - TSR U PSP PRURURPRPRPRIN 37
RESUITAA0S OBTITOS ......c.viviiiiieiieiee e 39



4.1.4
4.2

421
4.2.2
4.2.3

4.2.4

CONCIUSDES ...t e e e e ettt e e e e e e e e et e e e e e e e aa e eeeenaeeaaaans 41

ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM LINGUICA DE CARNE SUINA

DESSECADA ..ottt teeeeee et eeses sttt ettt ane st eanaes 41
INEFOAUGED. ..ot 41
V= (oTo o] [o] o T WU TSP TP TP PT PR UPURPRPRON 42
(R U] r=To [0 @] o] £ {0 [0 1SRRI 42
(7o) 0101 1T 1Yo 1= SRR ORISR 45
CONSIDERAGOES FINAIS ..o ess s seeiesesisn s st 46
REFERENCIAS ..ottt ere s st sttt sne sttt anessneanans 47
ANEXO A — TERMO DE VISTORIA FINAL w....ooveveeeretieeteeeee e esisss e 50
ANEXO B - RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA (RAF).....ccccovevnne. 51
ANEXO C - RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC).......ccccccvverunenn, 52
ANEXO D - RESPOSTA AO RELATORIO DE ACOES CORRETIVAS. ........... 53
ANEXO E — LAUDO DE INSPECAO SANITARIA ......oooovieereeeeeeeeveeeee e 54
ANEXO F — LAUDO DE SUPERVISAO........c.coseieeieeereeesesieesessesssenisnssennnenns 55
ANEXO G - VISTORIA DE ENCERRAMENTO DE ATIVIDADES ............... 56
ANEXO H - REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE AAl........cccooovvrunnn.n. 57
ANEXO | — REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE POAFQ.....ccccceevunen, 58
ANEXO J - REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE POAMB..................... 59
ANEXO K - FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO (FRP)................ 60
ANEXO L - FORMULARIO SIMPLIFICADO ........ocoviveiiesieseeeeeesees s, 61
ANEXO M = AUTO DE INFRAGAOQ .......ooovivieeeeeeeeeeeeee et sasenesnensenannenns 62
ANEXO N — TERMO DE MEDIDA CAUTELAR ......cooovevieeteeeeeeeeeverees e 63
ANEXO O - TERMO DE MEDIDA CAUTELAR .......cocovoiiecieeeeeeeeeeeee s, 64
ANEXO P — AUTO DE INFRAGAO ..ot 65
ANEXO Q — AUTO DE INFRAGAO .......oooveeieseeeeeeeeeeee et sssenasnes s 66
ANEXO R — TERMO DE RECEBIMENTO ....c..cooiieieieeeieeeeteeseeiesev s 67
ANEXO S — AUTO DE INFRAGCAO ..ot 68

ANEXO T - LAUDO DE ANALISE MICROBIOLOGICA (1°CASO)................ 69



ANEXO U — LAUDO DE ANALISE MICROBIOLOGICA (2°CASO) ............... 70

ANEXO V — AUTO DE INFRAGAO ..o, 71
ANEXO W — NOTIFICACAO DA INTERPRETACAO DOS RESULTADOS..72
ANEXO X — TERMO DE MEDIDA CAUTELAR ... 73
ANEXO Y — LAUDO TECNICO ......cooiiiieiieeeeeeiere et 74

ANEXO Z - NOTIFICACAO DA INTERPRETACAO DOS RESULTADOS...75



13

1 INTRODUCAO

A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal (POA) comestiveis e
ndo comestiveis, tornou-se obrigatdria no Brasil, pela Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950.
Essa lei determinava que animais destinados a matanca, seus produtos e subprodutos; pescado
e seus derivados; leite e seus derivados; ovos e seus derivados; mel, cera de abelha e seus
derivados, estavam sujeitos a fiscalizagdo (BRASIL, 1950).

Em 1989 foi instaurada a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que em seu art. 7°
estabeleceu que ‘“Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de origem
animal podera funcionar no Pais, sem que esteja previamente registrado no 6rgdo competente
para a fiscalizagdo da sua atividade, na forma do art. 4°”. Ficando assim determinado que ¢é de
competéncia: do Servico de Inspecdo Municipal (SIM) a fiscalizacdo de estabelecimentos com
comércio municipal; do Servico de Inspecédo Estadual (SIE) a fiscalizacao de estabelecimentos
com comércio intermunicipal; e do Servico de Inspecdo Federal (SIF) a fiscalizacdo de
estabelecimentos com comércio interestadual e internacional (BRASIL, 1989).

A escolha pela area de inspecdo de produtos de origem animal, aconteceu no decorrer
da graduacdo através do contato com as disciplinas, aulas praticas e palestras dessa area. Aliado
a isso esse interesse também se deu por observar que mesmo crescente o numero, ainda existem
poucos profissionais, médicos veterinarios, que atuam na area de alimentos, sendo que é
essencial sua atuagdo nessa area, para garantir a seguranca da saude publica, no que diz respeito
ao consumo dos POAs.

O estagio curricular foi realizado no Servico Municipal de Controle de Produtos
Agropecuarios de Origem Animal (COPAS-POA), do municipio de Caxias do Sul, totalizando
a carga horaria de 420 horas. O COPAS-POA foi fundado em 1997 e tem sob sua
responsabilidade a inspecao e fiscalizacdo dos POAs, dentro do municipio. O local foi escolhido
para realizacdo do estagio curricular por ser um SIM de referéncia na regido da serra galcha,
aderido aos sistemas SISBI e SUSAF, que fazem com que o setor tenha suas metodologias
compativeis com as fiscalizagcdes de ambito estadual e federal.

O presente trabalho tem como objetivo descrever todas as atividades desenvolvidas
durante o periodo do estagio curricular, e relatar dois casos importantes acompanhados

relacionados a qualidade e seguranca dos alimentos de origem animal.
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2 DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

O estagio curricular obrigatorio em Medicina Veterinaria foi realizado no Servico
Municipal de Controle de Produtos Agropecudrios de Origem Animal (COPAS —POA) (Figura
1 — A), este um setor que fazia parte da Secretaria Municipal da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento do municipio de Caxias do Sul (SMAPA) (Figura 1 — B), que estava localizada
na Rua Moreira César, niUmero 1686, Bairro Pio X, junto ao prédio (Figura 1 — C) onde também

se situava a Secretaria Municipal de Transito Transporte e Mobilidade (SMTTM).

Figura 1 — A) Setor onde se localizava 0 COPAS-POA, B) Fachada da SMAPA e C) Prédio
onde se localizavam as duas secretarias municipais

N
| COPAS-POA

Fonte: Autora (2023)

O setor aonde foi realizado o estagio, tinha seu horario de funcionamento das
08h00min as 12h00min e das 13h00min as 17h00min de segunda a sexta-feira e as acdes
fiscalizatorias abrangiam toda a &rea urbana e rural do municipio de Caxias do Sul.

Durante o periodo de realizagdo do estagio a equipe do setor era composta por trés
médicas veterinarias sendo elas Daniela Jacobus, que exercia a funcdo de chefe de Setor e
também fiscal de referéncia, Maricelda Borges Figueredo e Julia Griin Heinen, que exerciam a
fungéo de fiscais de referéncia, e ainda uma agente administrativa, Simone Jacobus. As trés
fiscais acompanhavam as agroindustrias e realizavam acoes fiscalizatorias tais como: vistorias,
coletas oficiais, elaboracdo de documentos oficiais, analise de rétulo, aprovacéo de registros,
controle de fraudes, dentre outras atividades.

Até o fim do estagio curricular, 23 agroindustrias estavam registradas no COPAS-POA
(Quadro 1), sendo que duas delas obtiveram o registro no decorrer. Logo no inicio do estagio

uma agroindustria classificada como fabrica de conservas de produtos carneos, solicitou
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encerramento temporéario de suas atividades. Outras duas também com a mesma classificagéo,
passavam por processo de registro, porém ndo concluiram até o final do estagio, dessa forma

esses estabelecimentos ndo foram contabilizados no quadro a seguir.

Quadro 1 — Relacéo das agroindustrias registradas no COPAS-POA, durante a realizacdo do
estagio curricular obrigatorio em Medicina Veterinaria

ATIVIDADE! QUANTIDADE %
Entreposto de produtos de origem animal 6 26
Casa do mel 4 17,3
Fabrica de produtos suinos 4 17,3
Granja avicola 4 17,3
Fébrica de laticinios 3 13
Fabrica de conservas de produtos carneos 2 8,6

TOTAL 23 100%
Fonte: COPAS-POA (2023)

O servico de inspecdo e fiscalizacdo agroindustrial existe em Caxias do Sul desde
1997, instituido pela Lei n® 4.752, de 2 de dezembro de 1997, nessa época era denominado
Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios e fiscalizava produtos de origem
animal e também produtos de origem vegetal, no decorrer dos anos a legislacao foi sofrendo
alteracdes, sendo que a de grande destaque foi a criagdo da Lei n° 8.175 de 19 de dezembro de
2016 onde o servico ganhou o0 nome de COPAS-POA e passou a fiscalizar somente produtos
de origem animal, posteriormente essa lei foi alterada pela Lei n°8.186 de 10 de marc¢o de 2017.

Atualmente, esta Lei é regulamentada pelo Decreto n® 19.882, de 29 de novembro de
2018. Nesta legislagcdo constam normas e obrigacdes que os estabelecimentos devem seguir,
instrucdes para aprovacdo de projetos e obtencdo de registro, procedimentos realizados pela
fiscalizacdo, descricdo das infracdes e suas penalidades, entre outros.

Em 2019, o COPAS-POA aderiu ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal (SISBI-POA) (Figura 2 — A), sendo reconhecido pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) como equivalente ao SIF. Esse
reconhecimento confirmou que os métodos de inspecdo sanitaria efetuados pelo COPAS-POA
alcancavam 0s mesmos objetivos de fiscalizagdo, inspecdo, qualidade e inocuidade dos

produtos de outros integrantes do sistema do Ministério da Agricultura Pecuaria e

L A classificagdo das agroindustrias, relacionada ao tipo de atividade, utilizada no presente trabalho esta de acordo
com o decreto municipal vigente, porém um novo decreto estava sendo redigido, no qual seria alterada e ficaria de
acordo com a classificacdo determinada pelo Decreto n® 9013, de 29 de mar¢o de 2017, do MAPA (RIISPOA).
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Abastecimento (MAPA), as agroindustrias registradas e aprovadas para a utilizagdo deste selo
estavam aptas a realizar comércio interestadual de seus produtos.

No ano de 2021 o COPAS-POA também aderiu ao Sistema Unificado Estadual de
Sanidade Agroindustrial, Artesanal e de Pequeno Porte (SUSAF-RS) (Figura 2 — B), com isso
0 setor se tornou apto a indicar estabelecimentos com capacidade de realizar comercializagéo
de seus produtos em todo o estado do Rio Grande do Sul.

Participando destes dois sistemas de inspecéo, o servico municipal COPAS-POA era
passivel de receber auditorias estaduais e federais para cumprir 0s requisitos que mantinham os
sistemas. Agroindustrias de pequeno porte que eram registradas no setor e produziam produtos
artesanais, poderiam, através do COPAS-POA, obter o Selo Arte (Figura 2 — C) ou selo Sabor

gaucho (Figura 2 — D), ambos caracterizados como selos de qualidade.

Figura 2 — A) Selo SISBI-POA, B) Selo SUSAF-RS, C) Selo Arte, D) Selo Sabor Galcho

“‘.\M‘“‘“‘ Familiay, lll(’"'
at ,

SISTEMA UNIFICADO DE ATENGCAO A SANIDADE AGROPECUARIA

S 1 SB/I

SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Municipio de
Origem

XXXXXX

Fonte: Compilacio da Autora? (2023)

O presente trabalho foi elaborado com base nas vivéncias e atividades realizadas no
estagio curricular em Medicina Veterinaria, no periodo de 08 de mar¢o a 26 de maio de 2023,
cumprindo a carga horaria total de 420 horas, tendo como supervisora a médica veterinaria Julia

Grin Heinen e orientadora a Professora Doutora Cétia Chilanti Pinheiro Barata.

2 Montagem a partir de imagens coletadas dos sites do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento e o site
da Secretaria Estadual da Agricultura e Pecuaria e Desenvolvimento Rural do RS.
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3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas/acompanhadas durante o periodo de estagio curricular
serdo descritas a seguir, os dados contidos nos graficos, quadros e as informacdes descritas,
foram obtidos a partir de documentos disponiveis no setor.

A figura 3 mostra 0 nimero e a quantidade percentual de atividades realizadas dentro
da rotina de trabalho do setor, as atividades mais realizadas foram: processo de analises oficiais
(32%), processo de vistoria (30%), processo de analise de rotulo (18%), processo de registro de
produtos (6%), processo de auto de infragdo (6%), as atividades realizadas menos que 4 vezes
cada, foram contabilizadas todas juntas dentro de outras atividades (8%).

Figura 3 — NUmero e percentual de atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio
curricular obrigatério

N(8); 8%

Andlises Oficiais
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Fonte: Autora (2023)
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O quadro 2 apresenta a relagdo de todas as atividades desenvolvidas/acompanhadas

durante o periodo do estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria, no COPAS-POA.

Quadro 2 — Detalhamento das atividades desenvolvidas/acompanhadas no periodo do estagio

curricular
(Continua)
ATIVIDADE MARCO|ABRIL | MAIO [TOTAL
PROCESSO DE VISTORIAS 11 10 09 30
PROCESSO DE ANALISES OFICIAIS 16 13 04 31
PROCESSO DE REGISTRO DE PRODUTOS 02 04 06
PROCESSO DE ANALISE DE ROTULOS 03 08 07 18
PROCESSO DE AUTO DE INFRAGCAO 04 02 -- 06
EDUCACAO SANITARIA 02 02 04
EVENTOS/CAPACITACAO 02 01 -- 03
ACOES DE COMBATE A CLANDESTINIDADE — — 01 01
PROCESSO DE VISTORIAS

MARCO|ABRIL | MAIO [TOTAL
RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA (RAF) 11 09 08 28
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC) 08 09 05 17
RELATORIO DE ACOES CORRETIVAS (RAC) - 01 01 02
RESPOSTA DE RELATORIO DE ACOES
CORRETIVAS (R-RAC) o - o %
LAUDO DE SUPERVISAO - 01 - 01
TERMO DE VISTORIA FINAL - - 01 01
PROCESSO DE ANALISES OFICIAIS

MARCO|ABRIL | MAIO [TOTAL
MICROBIOLOGICA: AGUA 07 03 01 11
FISICO-QUIMICA: AGUA -- 04 01 05
MICROBIOLOGICA: PRODUTO 08 04 01 13
FISICO-QUIMICA: PRODUTO 01 02 01 04
ACOMPANHAMENTO DE PRODUCAO — 02 — 02
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(Conclus&o)

PROCESSO DE REGISTRO DE PRODUTO
MARCO|ABRIL | MAIO [TOTAL
PRODUTOS LACTEOQS -- 01 03 04
PRODUTOS CARNEOS - 01 01 02

PROCESSO DE REGISTRO DE ANALISE DE ROTULOS

MARCO|ABRIL | MAIO |[TOTAL
PROGRAMA DE CONTROLE E COMBATE A
01 05 -- 06

FRAUDE
ACRESCIMO COM CANCELAMENTO DE

, 01 01 01 03
ROTULO
ACRESCIMO DE ROTULO 01 = 02 03
FRP -- 02 04 06

(Cancliican)

EDUCACAO SANITARIA
MARCO|ABRIL | MAIO [TOTAL

ORIENTACAO TECNICA PARA REGISTRO DE
ESTABELECIMENTO
ELABORACAO DE APRESENTACAO - -- 01 01

-- 02 01 03

(Concliicin)

EVENTOS/CAPACITAGAO
MARCO|ABRIL | MAIO [TOTAL
EVENTOS/PALESTRAS 02 -- -- 02

VISITA TECNICA -- 01 -- 01

Fonte: Autora (2023)

(Conclusdo)



20

3.1 VISTORIAS

Conforme descrito na Lei n® 8.175 de 19 de dezembro de 2016, alterada pela Lei n°
8.186 de 10 de marco de 2017, do municipio de Caxias do Sul, a inspecao sanitaria e industrial,
a fiscalizagdo e o registro dos produtos de origem animal comestiveis ou ndo, dentro do
municipio de Caxias do Sul, sdo obrigatérios e de responsabilidade da equipe técnica do
COPAS-POA.

3.1.1 Vistorias para o registro de estabelecimentos

Os interessados em dar entrada ao processo de registro de estabelecimentos de
producéo de produtos de origem animal deveriam protocolar no COPAS-POA os documentos
necessarios e preencher o requerimento de solicitacdo de registro de estabelecimento. A partir
dai uma fiscal de referéncia era determinada pela chefe do COPAS-POA para o
estabelecimento, essa fiscal avaliava os documentos e a seguir realizava-se uma vistoria prévia
do local (sala ou terreno). Esta vistoria prévia tem por objetivo a verificacdo das caracteristicas
gerais da localizacdo e as caracteristicas gerais das instalacbes do estabelecimento. Apds essa
vistoria era realizada a orientacdo do responsavel pelo estabelecimento, em caso de haver
necessidade de correcdo de inadequacfes ou mesmo a informacdo de que o local ndo seria
adequado para a instalacdo do estabelecimento solicitado, se esse fosse 0 caso. Se ocorresse a
aprovacao de projeto e localizacdo o solicitante era autorizado a iniciar as obras/reformas para
colocar o estabelecimento em funcionamento.

Depois de concluidos e aprovados todos os documentos dos passos descritos
anteriormente, era realizado a vistoria final, na qual utilizava-se o documento Termo de Vistoria
Final (ANEXO A), nesse momento era verificado se o local estava de acordo com as
documentacOes entregues, era observado se 0s ambientes e as instalacfes estavam adequados
para o estabelecimento ser autorizado a produzir.

No momento de realizacdo do estdgio, haviam quatro agroindustrias passando por
processo de registro no COPAS-POA, uma havia solicitado o registro durante o periodo e os
outros trés estabelecimentos haviam protocolado o pedido de registro antes do inicio do estagio,
porém etapas importantes foram realizas no decorrer do estagio, como registro de produtos,

vistoria previa e vistoria final. Foram acompanhadas outras trés situacdes de estabelecimentos
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que foram até o setor buscando orientages® de como proceder para obter o registro, porém sem
protocolar nenhum pedido. Dentre todos esses estabelecimentos que estavam sendo registrados,
dois classificado como fabrica de conservas de produtos carneos, concluiram o processo e

receberam a autorizagdo para iniciar a producéo, durante o estagio.

3.1.2 Vistorias fiscalizatorias

De acordo com a Lei n° 8.175 de 19 de dezembro de 2016, alterada pela Lei n° 8.186
de 10 de margo de 2017 todos os estabelecimentos registrados passavam por fiscalizagdes de
carater periodico ou permanente (frigorificos/abatedouros), durante o periodo do estagio ndo
havia estabelecimentos registrados para fiscalizacdo permanente no municipio de Caxias do
Sul.

A frequéncia minima das vistorias era determinada através do calculo do Risco
Estimado Associado ao Estabelecimento (RE), estabelecido pela Portaria n° 5, de 17 de
dezembro 2021, esse calculo era obtido pela caracterizacdo dos riscos associados: ao volume
de producédo (RVP); a categoria dos produtos (RCP); ao desempenho do estabelecimento (RD)
em relacdo ao cumprimento da legislacéo aplicavel a fiscalizacéo.

No quadro 3 estdo discriminados os intervalos de frequéncia minima de fiscalizacdo a

partir dos resultados obtidos pelo RE.

Quadro 3 — Periodicidade das inspecdes de acordo com 0 RE

FREQUENCIA DE FISCALIZAGAO
Risco Estimado Associado ao Estabelecimento (RE) Frequéncia minima de
Fiscalizacéo

Menor que 1,0 Muito Baixo Semestral
1,01-1,69 Baixo Trimestral
1,7-2,29 Regular Bimestral
2,3-3 Alto Mensal

Acima de 3 Muito Alto Quinzenal

Fonte: COPAS-POA (2023)

3 Orientagdes classificadas como educagéo sanitaria e descritas no titulo 3.6.2 A¢des de Educagdo Sanitaria

(pag. 34).
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A partir da determinag&o da frequéncia minima de fiscalizagdo de cada agroindustria
registrada, e seguindo um cronograma anual, eram estabelecidas conforme essa frequéncia, as
datas de realizacdo das vistorias pela fiscal de referéncia do estabelecimento, ou com a ajuda
de outra fiscal se fosse necessario.

Para a vistoria fiscalizatoria a fiscal de referéncia do estabelecimento deveria se
deslocar até ele portando 0s materiais necessarios para realizagdo da fiscalizagdo: uniforme
completo, termdmetros, clorimetro digital, também portava: alcool 70°, fita timbrada, lacres
metalicos, blocos de auto de infracdo, auto de apreensdo e/ou inutilizacdo, termo de fiel
depositario, auto de interdigdo, para 0s casos que a precisasse autuar o local ou realizar coletas.

O documento oficial utilizado na vistoria fiscalizatéria era o Relatério de acéo
fiscalizatéria (RAF) e Controle de Vistoria (ANEXO — B), ambos elaborados com base na RDC
n° 275, de 21 de outubro de 2002 que determinava um padrdo a ser seguido e os itens avaliados
durantes as fiscalizagdes (ANVISA 2002).

A fiscal deveria uniformizar-se e seguir para a entrada no estabelecimento ou iniciar
verificando os arredores e area externa; antes de entrar na area limpa fazia-se obrigatério o uso
da barreira sanitaria. Cada item do RAF era observado, avaliado e marcado como: conforme
(C), néo conforme (NC), ndo se aplica (NA) ou ndo observado (NO).

Durante a vistoria, as ndo conformidades observadas pela fiscal eram descritas no
Relatério de ndo conformidades (RNC) (ANEXO C) e informadas ao responsavel pelo
estabelecimento. Esse documento devia ser respondido pelo responsavel técnico (RT) do
estabelecimento fiscalizado, em até 10 dias Uteis, através de um Relatério de A¢des Corretivas
(RAC). Neste relatorio, o responsavel legal juntamente com o RT, deveriam descrever as acoes
corretivas que seriam tomadas para corrigir as ndo conformidades observadas pela fiscalizagéo,
ou solicitar prazo para realizar as correcées.

A fiscal analisava e aprovava ou nao os prazos solicitados através do documento R-
RAC (Resposta ao Relatério de Acbes Corretivas) (ANEXO D). Na préxima vistoria, a fiscal
realizava a verificagdo das ndo conformidades anteriores, assim como o cumprimento dos
prazos solicitados. Uma ndo conformidade apontada 3 vezes dentro do periodo de 12 meses
configurava infracdo e dessa forma o estabelecimento era autuado.

Tanto o RAF como o RNC possuiam trés vias, que deveriam ser todas assinadas pela
Fiscal e pelo responsavel do estabelecimento, a primeira via ficava com o fiscalizado, a segunda
via com a fiscal do COPAS-POA e a terceira via permanecia no taldo. A figura 4 mostra o

fluxograma de etapas, quando no processo de vistoria, ocorria a emissédo de um RNC,
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Figura 4 — Fluxograma de etapas a serem percorridas a partir da emissdo de um RNC
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Fonte: COPAS-POA (2023)

3.1.3 Vistoria para aplicacao de laudos de inspecdo sanitaria e de supervisao

Os Laudos de Inspecdo Sanitaria (ANEXO E) e de Supervisdo (ANEXO F) eram
documentos aplicados em vistorias especificas para essa acdo, de periodicidade anual, ambos
os laudos continham os mesmos itens avaliados, o que os diferenciava era quem os aplicava,
sendo a fiscal de referéncia do estabelecimento quem fazia o Laudo de Inspecéo e outra fiscal
do COPAS-POA quem fazia o Laudo de Supervisdo. Essa medida era um tipo de auditoria
interna do servico, com o objetivo de supervisionar as fiscalizagdes, quando os dois estivessem
prontos eram comparados e avaliados em conjunto.

E importante ressaltar que para os estabelecimentos enquadrados no Programa
Estadual de Agroindustria Familiar (PEAF) 123 itens eram avaliados, ja para os demais eram
150 itens, isso ocorria devido as agroindustrias dentro do PEAF serem, em geral de menor porte.

Cada um dos laudos classificava o estabelecimento de acordo suas conformidades,
pertenciam ao grupo 1 aqueles que atingissem de 85 a 100% de cumprimento dos itens; ao
grupo 2 os que atingissem de 61 a 84,99 % de cumprimento dos itens; e ao grupo 3 0s que
pontuassem de 0 a 60,99 % de atendimento dos itens, as ndo conformidades apontadas nos
laudos precisavam ser respondidas nas mesmas determinacgdes do RNC.

Usualmente quando o cronograma anual do COPAS-POA era estabelecido, as vistorias
de inspecéo e supervisdo ficavam prevista para os meses finais do ano, porém em excegdes 0s

laudos poderiam ser aplicados em qualquer época, devido a isso foi acompanhado apenas uma
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vistoria para aplicacdo de laudo de Supervisdo de uma agroindustria classificada com Granja
Avicola, inserida no PEAF.

3.1.4 Vistorias de encerramento de atividades

Os estabelecimentos registrados no COPAS-POA podiam solicitar a qualquer
momento o encerramento de suas atividades. O processo de encerramento tinha inicio quando
0 responsavel protocolava o requerimento de encerramento, que poderia ser definitivo ou
temporario. Logo apoés era realizada a vistoria de encerramento pela fiscal de referéncia do
local, nessa vistoria a fiscal deveria realizar procedimentos diferentes dos que ocorriam nas
demais vistorias como recolhimento de rotulos; de carimbos com a elipse do COPAS-POA; de
placas de identificacdo da agroindustria fornecidas pela SMAPA e de outros itens que julgasse
necessario. Deveriam ser lacrados 0s equipamentos utilizados na producdo caso o proprietario
ndo possuisse outra atividade na qual fosse utilizad-los. Todas as a¢Ges que ocorriam no
momento de vistoria de encerramento deveriam ser descritas no documento de vistoria de
encerramento de atividades (ANEXO G).

Depois de feita a vistoria e retornando ao COPAS a documentacdo devidamente
preenchida, era dado sequéncia ao processo no qual o Secretario Municipal da Agricultura era
incumbido de assinar a Declaracdo de Encerramento das Atividades e 0 memorando destinado
a VISA informando o encerramento do estabelecimento. Se a solicitacdo fosse temporéria
seguia-se 0s mesmos procedimentos descritos anteriormente, com a diferenca de que o
estabelecimento permanecia inativo por seis meses a contar da data da vistoria e apos esse
periodo deveria informar ao setor o retorno ou ndo de suas atividades ou ainda fazer a
solicitacdo de prorrogacdo de prazo para permanecer inativo por até mais seis meses e realizar
um retorno posterior. Caso em nenhum momento informasse o retorno dentro do periodo de 12
meses contados a partir da vistoria 0 processo de encerramento definitivo ocorria
automaticamente. Na figura 5 estdo descritas as etapas do processo de encerramento de

atividades definitivo e temporério.
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Figura 5 — Fluxograma de etapas a serem percorridas a partir da solicitacdo de encerramento
das atividades de um estabelecimento
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Fonte: Adaptado de COPAS-POA (2023)

Durante o periodo de estagio foi acompanhada uma vistoria de encerramento
temporario de uma fabrica de conservas e produtos carneos, localizada no perimetro urbano da
cidade de Caxias do Sul, o proprietario justificou o encerramento afirmando que pretendia fazer
uma reestruturacdo das negociacGes comerciais. Se tratava de um estabelecimento que também
possuia em areas distintas um restaurante e um acougue, dessa forma néo foi lacrado nenhum
equipamento pois a area que antes era de industrializacdo passaria a ser de atividades do
acougue e do restaurante. Nao havia rétulos, placas ou carimbos para recolher. Apos a vistoria
também foi informado a VISA do municipio que o estabelecimento havia solicitado o processo

de encerramento temporario e ndo podia realizar nenhuma atividade de industrializacéo.

3.2 ANALISES OFICIAIS

Segundo o art. 22 da Portaria n° 5, de 17 de dezembro 2021, do municipio de Caxias
do Sul, entende-se por “analise oficial” a amostra (dgua ou produto) enviada para laboratério
credenciado, coletada e lacrada por servidor do COPAS-POA ou na presenca deste.

O célculo de RE, usado para determinar a frequéncia minima das vistorias, também
era usado para determinar a frequéncia minima das andlises oficiais fisico-quimicas (FQ) e
microbioldgicas (MB) da agua de abastecimento interno (AAl) e dos produtos de origem animal
POA:s.
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No quadro 4 estdo discriminados os intervalos de frequéncia minima de analises

oficiais a partir dos resultados obtidos pelo RE.

Quadro 4 — Periodicidade das analises oficiais de acordo com 0 RE

FREQUENCIA DE ANALISES OFICIAIS DE
AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO
RE FISICO-QUIMICA MICROBIOLOGICA
Menor que 1,0 Anual Semestral
1,01-1,69 Anual Semestral
1,7-2,29 Anual Quadrimestral
23-3 Anual Trimestral
Acima de 3 Semestral Bimestral
FREQUENCIA DE ANALISES OFICIAIS DE
PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL
RE FISICO-QUIMICA MICROBIOLOGICA
Menor que 1,0 Anual Semestral
1,01 -1,69 Anual Quadrimestral
1,7-2,29 Semestral Quadrimestral
2,3-3,0 Semestral Trimestral
Acima de 3,0 Quadrimestral Trimestral

Fonte: COPAS-POA (2023)

3.2.1 Coleta de 4gua de abastecimento interno para analise oficial

As coletas oficiais de AAIl poderiam ou ndo ocorrer junto com outras acfes
fiscalizatérias como vistorias ou coletas de POA. Para a realizacdo da mesma, uma requisicdo
em trés vias (ANEXO H) era preenchida, uma via ficava com o responsavel do local, outra era
destinada ao laboratdrio junto com a amostra e a ultima permanecia no taldo do COPAS-POA.

Um ponto de AAI era escolhido, e a torneira era higienizada com alcool 70% se a
coleta fosse para analise MB, em seguida a 4gua do ponto escolhido precisava ficar de 1 a 2
minutos escorrendo para ser movimentada, enquanto isso acontecia eram aferidos a
temperatura, o cloro* e o pH. A coleta era feita em frascos especificos para analises MB ou FQ
a amostra coletada era acondicionada em saco plastico, lacrada com lacre metalico numerado e

envolvida junto a requisi¢do, com fita timbrada do COPAS-POA.

4 De acordo com a Portaria GM/MS n° 888, de maio de 2021, o pH deveria estar entre 6,0 e 9,0 € o cloro entre 0,2
ppm a 5,0ppm
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Com a amostra em mé&os, o envio ao laboratdrio credenciado poderia ser realizado pela
fiscal de referéncia do estabelecimento logo apds a coleta, ou pelo responsavel do
estabelecimento no prazo maximo de 24 horas, caso o estabelecimento ndo encaminhasse a
amostra, dentro desse prazo, a fiscal deveria autuar 0 mesmo por nao cumprir com o
cronograma oficial de coleta, pois de acordo com o decreto municipal n® 19.882/18, de Caxias
do Sul, essa acédo configurava infracéo.

Sendo encaminhado ao COPAS-POA, o laudo do laboratério com os resultados e
apresentando-se dentro dos padr@es legais vigentes, eram arquivados o laudo e a requisicéo,
junto aos demais documentos da agroindustria. Porém apresentando-se ndo conformes com os
padrdes legais vigentes, procedia-se com as medidas fiscalizatorias determinadas na legislacgéo.

Para analises FQ em desacordo com os padrdes legais vigentes, procedia-se da
seguinte maneira: o estabelecimento recebia uma notificacdo, apds deveria revisar as praticas
adotadas e enviar um laudo técnico ao COPAS-POA, elaborado pelo seu RT, descrevendo as
praticas e justificando o que poderia ter levado a anélise NC, isso dentro do prazo de 10 dias
uteis. A seguir, era realizada uma nova coleta, se novamente estivesse fora dos padrdes um Al
era emitido pela fiscal, podendo também suspender as atividades do local se julgasse necessario.

Na figura 6 pode-se observar como ocorria esse processo.

Figura 6 — Fluxograma das etapas a serem percorridas nas analises oficiais FQ de AAI

Laudo
Coleta de Anélise

N
\_ micio j—— dgua FQ Oficial

~—— _,/7
Emissdo Sim Em
de A desacordo?
{ Nio

Atividades poderio Laudo
ser suspensas Recoleta de Anélise
a critério do 4gua FQ ici
COPAS-POA Oflgal’

Fonte: COPAS-POA (2023)
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Em analises MB fora dos padrdes legais vigentes, o processo era praticamente igual
ao das andlises FQ, o que o diferenciava é que: junto a notificacdo ja era emitido um Al; se na
segunda coleta estivesse novamente fora dos padrGes as atividades do local eram
obrigatoriamente suspensas; na terceira coleta, além da analise de MB deveria também ser feita
a analise FQ, e assim repetir o ciclo até apresentar-se dentro dos padr@es, conforme observado

na figura 7.

Figura 7 — Fluxograma das etapas a serem percorridas nas analises oficiais MB de AAI
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Fonte: COPAS-POA (2023)

Estabelecido pela Portaria n® 5, de 17 de dezembro 2021, em seu artigo 31, o Status da
Qualidade da Agua (SQA), era um certificado fornecido pelo COPAS-POA para 0s
estabelecimentos que possuissem trés analises oficiais microbioldgicas consecutivas dentro dos
padrGes, e apresentasse trés meses de documentacBes corretamente preenchidas, dos
procedimentos relacionados a qualidade da AAIl (monitoramento de cloro, limpeza e
desinfeccdo do reservatério). As analises MB da AAI passavam a ser semestrais para 0s
estabelecimentos que obtinham o SQA.

Perderiam o SQA, estabelecimentos que sofressem apontamentos em RNC
relacionados a agua/reservatorio ou recebessem Al por analise oficial de dgua fora do padrédo

legal vigente.



3.2.2 Coleta de produto para analise oficial

A coleta de POA para analise fisico-quimica e microbiologica procedia basicamente

igual a coleta de agua, o produto pronto era escolhido aleatoriamente, coletado e enviado para

andlise, conforme periodicidade determinada, sendo que, todos os produtos do estabelecimento

deveriam passar por anélise em algum momento.

A quantidade de amostras de POAs coletadas estavam estabelecidas na Portaria n° 5,

de 17 de dezembro 2021, alterada pela Portaria n°® 1, de 21 de fevereiro de 2022, e eram

diferentes conforme o processo realizado pelo estabelecimento (industrializac&o/producéo ou

fracionamento/ralacéo), conforme o quadro 5.

Quadro 5 — Quantidade de amostras de acordo com o processo realizado

QUANTIDADES DE AMOSTRAS PARA ESTABELECIMENTOS QUE
REALIZAM INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS

PRODUTOS REGISTRADOS

QUANTIDADE DE PRODUTOS

1(um) a 15 (quinze) produtos

Anélise de 01 (um) produto

16 (dezesseis) a 25 (vinte e cinco) produtos

Anélise de 02 (dois) produtos diferentes

Acima de 26(vinte e seis) produtos

Analise de 03 (trés) produtos diferentes

QUANTIDADES DE AMOSTRAS PARA ESTABELECIMENTOS QUE
REALIZAM FRACIONAMENTO E/OU A RALACAO DE PRODUTOS

RE

PRODUTOS REGISTRADOS

QUANTIDADES DE PRODUTOS

Menor que 1,0

N&o importa o nimero de

produtos

01 (um) produto

N&o importa o nimero de

produtos

1,01-1,69 01 (um) produto
produtos
N&o importa 0 nimero de )
1,7-2,29 02 (dois) produtos
produtos
2,3-3,0 Com até 30 (trinta) produtos 02 (dois) um lacteo e um carneo
) ) 03 (trés) produtos, tendo ao menos
2,3-3,0 Acima de 30 (trinta) produtos ) ]
um lacteo e um carneo
) N&o importa o nimero de 03 (trés) produtos, tendo ao menos
Maior que 3,0

um lacteo e um cérneo

Fonte: COPAS-POA (2023)
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No momento da coleta de produto, eram verificadas as temperaturas da amostra e do
ambiente no qual estava armazenada, essas informac6es deveriam ser descritas no requerimento
de analise FQ (ANEXO I) ou de analise MB (ANEXO J) os dois requerimentos também eram
em trés vias uma via ficava com o responsavel do local, outra era destinada ao laboratorio, junto
da amostra e a Ultima permanecia no taldo do COPAS-POA. O produto deveria permanecer em
sua embalagem original, depois acondicionado em saco pléstico e lacrado com lacre metélico
numerado; a amostra e a requisi¢do eram envolvidas com fita timbrada do COPAS-POA.

O envio do POA ao laboratorio ocorria da mesma forma que o envio de AAI. Sendo
encaminhado ao COPAS-POA, o laudo do laboratério com os resultados e apresentando-se
dentro dos padrdes legais vigentes, eram arquivados o laudo e a requisi¢do, junto aos demais
documentos da agroindustria. Porém apresentando-se ndo conformes com os padrfes legais
vigentes, procedia-se com as medidas fiscalizatérias descritas a seguir: o estabelecimento era
autuado e recebia uma notificacdo para interromper a producdo do produto NC; ap6s deveria
encaminhar ao COPAS-POA, em 10 dias Uteis, um laudo técnico desenvolvido pelo seu RT, no
qual deveriam constar as a¢Bes corretivas e/ou preventivas, a revisdo do processo e das BPFs,
para a resolucdo da NC, junto a um relatorio de rastreabilidade; a seguir era acompanhado um
processo de producdo de um novo lote do produto, para nova anélise, se novamente estivesse
fora dos padrdes a producdo permanecia suspensa e era necessario realizar uma nova coleta de
3 lotes distintos e assim seguir conforme a figura 8. Em dois momentos foram acompanhados
0s processos de producdo e recoleta dos produtos pois haviam apresentado andlise ndo

conforme na 12 coleta.

Figura 8 — Fluxograma das etapas a serem percorridas nas andlises oficiais MB e FQ de POA
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\. - pro@xo Oficial N 7 Notficagio | do produto
o v x 10 dias vteis
N\
- 7\
Fabricagdo S /" Em\_ Laudo Easdo
im / \ z
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Fonte: COPAS-POA (2023)
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3.3 PROCESSO DE REGISTRO DE PRODUTO

De acordo com o Decreto n° 19.882, de 29 de novembro de 2018, todos os produtos
produzidos, processados ou manipulados nos estabelecimentos registrados e inspecionados pelo
COPAS-POA, necessitavam de registro para serem produzidos.

Seguindo o que esté estabelecido pela instru¢do normativa n° 7, de 08 de novembro de
2019, de Caxias do Sul, quando uma agroindustria iniciava o processo de solicitacdo de registro,
obrigatoriamente deveria solicitar o registro de ao menos um produto, através do Formulario de
registro de produto (FRP) (ANEXO K), esse documento também era utilizado quando um
estabelecimento ja em funcionamento, pretendesse fabricar novos produtos. No FRP deveriam
constar informacdes como: Formulacdo do produto com a apresentacdo das fichas técnicas de
insumos e aditivos; descricdo de todas as etapas do processo de fabricacdo do produto, desde a
recepgdo da matéria-prima até o armazenamento do produto final j& embalado e rotulado.

O processo de registro de produtos também consistia em uma analise, na qual era
realizada a avaliagdo técnica do processo produtivo e a verificagdo do atendimento a legislacao,
estando tudo de acordo, os FRPs protocolados no setor eram deferidos, e a agroindustria estava

autorizada a iniciar a producgéo do produto registrado.

3.4 PROCESSO DE ANALISE DE ROTULO

A anélise das rotulagens poderia ocorrer em 3 situagdes: na avaliacdo do FRP como
descrito anteriormente; no momento em que 0s estabelecimentos estivessem passando pelo
Programa de Revisdo de Produto e Combate a Fraude (PRPCF)®, onde os rétulos em uso eram
comparados aos registrados, afim de verificar possiveis divergéncias; ou ainda quando o
estabelecimento desejasse alterar, substituir, acrescentar ou cancelar os rétulos cadastrados,
nessa Ultima situacdo empregava-se o documento Formulario Simplificado (ANEXO L) junto
ao croqui de rotulo.

O Formulario Simplificado poderia ser de: acréscimo de rotulo, onde era registrado
mais um modelo de croqui sem cancelar outros modelos do mesmo produto; acréscimo com
cancelamento de rétulo, que consistia em registrar um novo modelo de croqui e anular o antigo;

cancelamento de rotulo, que ocorria quando o proprietario decidisse ndo produzir mais uma

® Ferramenta de fiscalizagdo com finalidade de combater fraudes e garantir a qualidade dos POAs, onde se verifica
se 0 que esta registrado e validado no COPAS-POA continua sendo seguido pelos estabelecimentos, no que diz
respeito a formulagdo, processos de producao, embalagens e rétulos. (COPAS-POA, 2023).
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forma de apresentacdo de produto, porém sem cancelar o seu registro; alteracao de layout, que
compreendia pequenas modificacfes em detalhes do rotulo, sem modificar as informacdes
contidas no mesmo.

Em 8 outubro de 2020 a Anvisa publicou a RDC n° 429 e a IN n°® 75, na quais
constavam as novas normas sobre rotulagem nutricional, que passaram a vigorar a partir de 9
de outubro de 2022. Dentre as principais mudangas estavam: um modelo de formatagéo
predeterminado para a tabela nutricional (figura 9 — A) e suas informacdes obrigatoriamente
em preto contrastando com fundo branco para melhor visualizacéo; a declaracao por porcoes
predeterminadas de acordo com o tipo de alimento e a declaracdo por 100g; a adicdo da
rotulagem nutricional frontal (lupa) (figura 9 — B), indicando que o alimento é alto em sédio,
gorduras saturadas e/ou acucares adicionados, caso estes nutrientes ultrapassem 0s niveis

estabelecidos na legislacéo.

Figura 9 — A) Exemplo de nova tabela nutricional, B) Exemplo de rotulagem nutricional
frontal (lupa).

A

INFORMA(;AO NUTRICIONAL
PorgcGes por embalagem: 000 porcdes
Porg:’ao: 000 g (medida caseira) ,)ALTO EM

100 g | 000 g | %VD"

Valor energético (kcal) A UCAR

Carboidratos totais (g)

Acucares totais (g) ADICIONADO
Acucares adicionados (g)

Proteinas (g) GORDURA

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g) SATU RADA
Gorduras trans (g)
Fibra alimentar (g)
Sédio (mg)

*Percentual de valores diarios fomecidos pela porgdo

Fonte: IN n° 75 da ANVISA (2020)

Produtos langados a partir da vigéncia da legislacéo, deveriam estar com os rétulos de
acordo com as novas regras. Os prazos de adequacdo: para produtos em geral existentes no
mercado seria até 9 de outubro de 2023; para produtos artesanais ou produzidos por
estabelecimentos/agroindustrias de pequeno porte seria até 09 de outubro de 2024. Dessa forma
as novas normas nao eram cobradas nas analises de rotulo acompanhadas no periodo do estagio,
exceto nos casos de registro de novos produtos, contudo, alguns estabelecimentos optaram por

ja realizar a adequacéo entdo foram avaliados conforme as novas normas.
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3.5 PROCESSO DE AUTO DE INFRACAO

De acordo com o que esta determinado no titulo VII, capitulos I, Il e 111, do Decreto
municipal n° 19.882/18, de Caxias do Sul, os estabelecimentos que cometessem infracfes
presentes no mesmo regulamento, seriam autuados e penalizados. Quando um estabelecimento
recebesse um Al (auto de infracdo) (ANEXO M), um processo administrativo junto a SMAPA
era instaurado, dentro de 10 dias Uteis o infrator poderia protocolar uma defesa justificando os
fatos que levaram ao ocorrido.

Uma comissdo julgadora era instituida pela SMAPA e julgava o processo em 12
instancia. As penalidades eram determinadas de acordo com o grau da infracdo cometida, de
leves a gravissimas, onde variavam de 10 a 500 VRM's (Valor de referéncia municipal)®, caso
0 autuado fosse réu primario e ndo tivesse agido com dolo ou ma fé, poderia receber apenas
uma adverténcia por escrito. Ndo concordando com a decisdo em 12 instancia o infrator poderia
ainda entrar com recurso em até 15 dias na SMAPA, para que o processo fosse julgado em 22
instancia pelo Secretario Municipal da Agricultura, que deferiria a sentenca final. Na figura 10
é apresentado o fluxograma de etapas a serem cumpridas a partir da emissdo de um auto de

Infrag&o.

Figura 10 — Fluxograma de etapas a serem cumpridas a partir da emissdo de um Al

' N\ Emissdo | 10 dias titei Entrega ! Emissao
( lhicio | ias titeis »| Julgamento 36 Ciii
N et P ¥ deAl »| de Defesa Pinsdncis | ] Despacho
\._,v__/ﬂ_#_ \_/ L s
15 dias titeis
7 N\ Emissdao Julgamento
-\ Fim /4— de Com. |« 2% e tiltima < Entrega
Despacho instancia de Recurso
‘_,_/A

Fonte: COPAS-POA (2023)

Durante o periodo do estagio foi acompanhado a aplicacdo de 6 Als, 4 deles foram
emitidos devido ao estabelecimento apresentar laudo de analise laboratorial ndo conforme, os
outros ocorreram, pois, 0 estabelecimento apresentou serias falhas higiénico-sanitéarias. Além
dos Al, também foi acompanhada uma reunido da comisséo julgadora em 12 instancia, nela cada

auto foi avaliado minuciosamente, foram observados circunstancias atenuantes ou agravantes,

6 Valor do VRM em 2023 era de R$ 42,62
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foi verificado se os autuados eram reincidentes na infracdo cometida, e ap6s determinado as

penalidades para cada um.

3.6 OUTRAS ATIVIDADES

3.6.1 Treinamentos e capacitacfes

Os treinamentos e capacitagdes ocorriam de forma continuada seguindo o cronograma
anual ou conforme iam surgindo oportunidades, consistiam na capacita¢do ou treinamento dos
servidores que atuavam no COPAS-POA, em diversas areas de interesse do setor, através de
cursos, palestras ou visitas técnicas.

No decorrer do estagio foi participado de uma visita técnica na cidade de Sdo Marcos
em entrepostos de carne e produtos carneos junto ao comercio varejista (supermercados),
registrados no SIM; do evento Responsabilidade Técnica em Estabelecimentos de Produtos de
Origem Animal, ofertado pelo CRMV-RS’ na cidade de Bento Gongalves; e uma palestra

ofertada pela Microempa® sobre rotulagem.

3.6.2 Agdes de educacdo sanitéria

As acgdes ocorriam conforme o cronograma anual ou de acordo com a demanda, elas
consistiam na propagacéo de conhecimento em sanidade animal, inocuidade dos POA e também
informacBes sobre legalizacdo e registro de estabelecimentos no COPAS-POA, atraves de
palestras em escolas, universidade ou areas afins, também por meio de projetos, meios de
comunicacdo, feiras, cursos entre outros, para as agroindustrias até o consumidor final e todos
que participavam da cadeia produtiva agropecuéria.

Ao longo do estagio ocorreram quatro acdes de educagdo sanitaria, sendo que trés
foram orientacGes técnicas para registro de estabelecimento. Foi acompanhado também a
elaboracdo de uma apresentacdo que seria ministrada aos alunos do curso de Medicina
Veterinaria da Universidade de Caxias do Sul (UCS), participantes da liga académica PROBEM

(Producéo e Bem-estar Animal), que foi marcada para o dia 25 de junho de 2023.

" Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Rio Grande do Sul
8 Associagdo das Empresas de Pequeno Porte da Regido Nordeste do RS
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3.6.3 Acoes de combate a clandestinidade

As acdes de combate a clandestinidade eram medidas fiscalizatérias tomadas pelo
setor ou em conjunto com outros 6rgdos publicos relacionados como a Vigilancia Sanitaria
(VISA), Inspetoria Veterinaria e Zootécnica (IVZ) ou Servigo de Protecdo Animal (SEMMA)
entre outros, com a finalidade de averiguar e combater atividades clandestinas dos POAs e
assim assegurar sanitariamente as fabricacGes e comercializagbes desses produtos para a
populacéo.

No desenvolvimento do estagio ocorreu uma acdo de combate a clandestinidade
promovida somente pelo COPAS-POA, devido a uma dentincia de um consumidor que adquiriu
um produto de um mercado, e ao iniciar seu preparo percebeu que estava estragado.

Ao chegar no estabelecimento denunciado, a fiscalizacdo constatou que se tratava de
fracionamento® de produto pronto para venda direta ao consumidor, ndo foram encontradas
evidéncias de que o local estivesse realizando a transformacéo de produtos carneos e também
ndo foram observadas praticas inadequadas de manipulacdo que pudessem ter causado o
problema, porém mesmo assim, o responsavel pelo estabelecimento e o manipulador receberam
informagdes sobre a importancia: do controle da temperatura no recebimento dos produtos; dos
prazos de validade do fornecedor; das formas de acondicionamento; e de seguir as

recomendacdes descritas na embalagem original.

® Procedimento permitido pela Portaria 763 de novembro de 2021 que institui Regulamento Técnico para as boas
praticas na manipulagdo e comercializagdo de alimentos em agougues e fiambrerias no Estado do Rio Grande do
Sul, alterada pela Portaria 656 de agosto de 2022, da Secretaria estadual da satde (SES)
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4 RELATOS DE CASOS

4.1 MAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM ESTABELECIMENTO E
BACTERIAS MESOFILAS AEROBIAS EM PRODUTO CARNEO

4.1.1 Introducéo

Segundo Franco e Landgraf (2008) indicadores gerais de contaminagdo do alimento
séo grupos de microrganismos que se presentes em alimentos, podem causar deterioracdo ou
diminuicdo da vida de prateleira, além disso, também indicam como foram as condic¢des durante
a fabricacdo do produto e origem da sua contaminacao.

Dentre os grupos de micro-organismos, definidos de acordo com sua temperatura de
multiplicagdo, estd o grupo dos mesofilos. S80 microrganismos capazes de sobreviver sob
refrigeracdo, porém sem se multiplicarem, também conseguem sobreviver a tratamentos
térmicos brandos, e sua multiplicacdo pode ocorre em periodos de extrapolacdo do bindmio
tempo/temperatura. (FORSYTHE, 2013).

De acordo com Silva 2002, apud Rezende Rezende et al. (2021) as Bactérias mesofilas
aerobias, ndo sdo um tipo especifico de microrganismo, mas sim um grupo de bactérias, que
conseguem se multiplicar em uma variacdo de temperatura entre 10 °C a 45 °C, sedo que a
temperatura étima de multiplicacdo é 30 °C. Fazem parte do grupo das mesofilas, a maioria dos
contaminantes dos POA, e atingem altas contagens quando o produto é mantido a temperatura
ambiente, com isso sdo capazes de indicar se a limpeza, a desinfeccdo e o controle da
temperatura, durante o processamento, transporte e armazenamento ocorreram corretamente.

O relato de caso descrito a seguir ocorreu em um estabelecimento com menos de um
ano de registro no COPAS-POA. De acordo com o Decreto n° 19.882, de 29 de novembro de
2018, o local era classificado como fabrica de conservas de produtos carneos.

Em seu ultimo célculo de RE atingiu a pontuagéo 2.6, sendo considerado de risco
regular, dessa forma as frequéncias eram: bimestrais, para as vistorias; quadrimestrais, para as
analises oficiais microbioldgicas de agua e de produto; semestrais, para a analise oficial fisico-
guimica de produto; e anual, para a analise oficial fisico-quimica de agua. Como possuia 16

produtos registrados, era necessario realizar a coleta de duas amostras de produtos diferentes.
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4.1.2 Metodologia

No dia 07 de margo de 2023, a equipe de fiscalizacdo do COPAS-POA, deslocou-se
até o estabelecimento citado anteriormente, com o objetivo de realizar a vistoria fiscalizatoria
rotineira, de acordo com o cronograma de vistorias determinado para o estabelecimento. Os
procedimentos oficiais para realizagao da vistoria fiscalizatoria foram realizados de acordo com
0 padrdo do COPAS-POA e durante a vistoria observou-se que o estabelecimento era bem
equipado e possuia boas instalacdes, porém apresentava um historico de diversas falhas: nas
BPFs; na higiene do local e de equipamentos; na rastreabilidade de todas as matéria-prima e
produtos, com isso havia recebido inimeros apontamentos em RNCs, além disso também havia
sido notificado por ndo enviar ao laboratério credenciado, uma coleta oficial, realizada em
fevereiro de 2023, para a realizacdo de analises MB e FQ, descumprindo o cronograma oficial
de anélises.

Na referida data ao chegar ao local a equipe de fiscalizacdo observou diversas ndo
conformidades que sdo descritas a seguir:

Estavam armazenados na camara fria de matéria-prima:

a) um pacote de linguica embalada e rotulada com o0 nome fantasia do estabelecimento

(Figura 11 — A), porém ndo possuia autorizagdo do COPAS-POA para produzir o
produto;

b) um balde com tripas soltas sem identificagdo (Figura 11 — B), e tripas em

embalagem aberta com a data de validade vencida (Figura 11 — C), desde o dia
11/11/2022;

Figura 11 — A) Linguica, B) Balde com tripas soltas e C) Tripas vencidas

—RBo Contér Gluten
A TEMPERATURA ATE 35°C

(I

Fonte: Maricelda Borges Figueiredo (2023)
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c) cortes de carcaca com a data de validade vencida (Figura 12 — A) desde o dia
24/02/2023, cortes carneos sem identificacdo acondicionados em caixas plésticas e
cobertos com tampa de papeldo (Figura 12 — B), em uma das caixas havia,
misturado ao conteudo, um pacote de carne moida (Figura 12 — C) embalada e

rotulada;

Figura 12— A) Cortes céarneos vencidos, B) Cortes carneos cobertos por papeldo e C) Cortes
carneos junto a carne moida embalada

Fonte: Maricelda Borges Figueiredo (2023)

d) ovos cozidos, queijo fatiado (Figura 13 — A) e cenoura (Figura 13 — B), sem
rotulagem e sem embalagem, mal acondicionados, sendo que estabelecimento nao
possuia autorizacdo do COPAS-POA para 0 armazenamento desses ingredientes,

nem para 0 uso como matéria-prima na producdo de produtos prontos.

Figura 13 — A) Ovos cozidos e queijo fatiado e B) Cenoura

Fonte: Maricelda Borges Figueiredo (2023)
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4.1.3 Resultados Obtidos

As fiscais presentes na vistoria fiscalizatdria fizeram a apreensao dos produtos atraves
de uma medida cautelar (ANEXO N) e foi lavrado um termo de fiel depositario’® (ANEXO 0),
foram apreendidos e lacrados um total de 94,20 quilos de produtos improprios para 0 consumo.

Devido ao numero de ndo conformidades encontradas, as fiscais optaram por néao
autuar o responsavel no dia da vistoria. 1sso ocorreu para que pudessem elaborar os Als com
diligéncia, evitando assim erros ou que algo passasse despercebido, dessa maneira foram
emitidos dois Al (ANEXOS P e Q) no dia seguinte a vistoria.

Em 17 de marco de 2023, a equipe de fiscalizacdo se deslocou novamente até o
estabelecimento para acompanhar o recolhimento da apreensao, por uma empresa terceirizada
que realizava transporte e comércio de residuos de origem animal, para a fabricacdo de
subprodutos ndo comestiveis. Os responsaveis pelo recolhimento assinaram um termo de
recebimento (ANEXO R).

Antes da entrega a empresa, foi constatado que os sacos estavam com os lacres intactos
e a quantidade nao havia sido alterada, esses sacos foram abertos, os seus contetdos foram
misturados entre si e foram realizados diversos cortes nas carnes, para evitar que fossem
reutilizadas para o consumo alimentar (Figura 14). Nesse mesmo dia em que foi acompanhado
o descarte de produtos, também foi realizado no estabelecimento uma vistoria de encerramento

temporario relatado anteriormente neste trabalho.

Figura 14 — Inutilizacdo de produtos improprios para 0 consumo

Fonte: Mariana Arend (2023)

10 Esse termo era utilizado para garantir e oficializar que o responsavel pelo estabelecimento no poderia realizar
nenhuma alteragéo ou supressao no contetdo apreendido.
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Mesmo o estabelecimento estando inativo, posteriormente ao fato, o proprietario
recebeu outro Al (ANEXO S) no dia de 28 de marco de 2023. Isso ocorreu devido ter sido
encaminhado ao COPAS-POA um laudo de analise oficial (ANEXO T), de uma coleta realizada
em 16 de fevereiro de 2023, apresentando-se com a contagem de 1,2x10” UFC/g (12.000.000)
de Bactérias Mesofilas aerobias e anaerdbias facultativas (Figura 15). Sendo considerado
infracdo de acordo com o Decreto n°® 19.882, de 29 de novembro de 2018, pois 0 padréo
estabelecido pela IN 161 da Anvisa era de 1,2x10° UFC/g (1.200.000).

Figura 15 — Contagem de Bactérias Mesofilas acima do permitido pela legislagdo vigente

ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. ;-:f'] Unidade
Escherichia coli (Petrifilm) = ACAC 21? edigio, 2019.
Determinagio quantitativa pela técnica|Método 991.14 por petrifim| 1,0 x 10° 10 1,1 UFCig
| I V-1 =188 = S vis)

Bactérias Mesofilas aerdbias e
anaendbias facultativas — Determinacgao
quantitativa pela técnica de contagem

IS0 48331, 1° edigao,
01/09/2013 [LAPA - PE | 1,2 % 10 10 2.1 UFClg

em profundidade 021]
Salmonella spp. - Determinagio IS0 6579-1:2017, First Auséne
qualitativa pela técnica de edition 022017 [LAPA - | Auséncia ia em 25q
Presenca/Auséncia PE 022

Fonte: COPAS-POA (2023)

Os autores Franco e Landgraf (2008) afirmam que a contagem das mesofilas é utilizada
para indicar a qualidade sanitéaria do alimento, mesmo que ndo seja identificada a presenca de
patdgenos especificos e sem ter ocorrido alteracdes nas condi¢des organolépticas do produto.
Um namero alto de microrganismos meséfilos aponta que o alimento € insalubre, com exce¢édo
de alimentos fermentados, visto que as bactérias fermentadoras também podem ser mesofilas.
A andlise de bactérias mesdfilas nos alimentos, ndo era obrigatoria pela ANVISA, até 2019, foi
através da IN 60 de dezembro de 2019, que esta avaliacdo passou a integrar o padrao
microbioldgico dos alimentos, posteriormente essa legislacdo foi revogada e atualmente esse
padréo é estabelecido pela IN 161 de 2022.

Ainda segundo Franco e Landgraf (2008) as justificativas para utilizar a contagem de
mesofilas em analises microbioldgicas sdo: que se encontradas em altas quantidades nos
alimentos sugerem que pode ter sido utilizada matéria-prima contaminada, que a higiene no
processamento foi inadequada, ou que houve abuso durante o armazenamento relacionado ao
bindmio tempo/temperatura; e que quase todas as bactérias patogénicas de origem alimentar

sdo mesofilas, dessa forma se um alimento apresentar niveis elevados desse grupo, que crescem
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geralmente a mesma temperatura do corpo humano, ndo obrigatoriamente apontam a presenca
de microrganismos patogénicos, mas que houve condic¢des para a sua multiplicacéo.

Geralmente a contaminacgdo dos produtos carneos ocorre devido a problemas com a
higiene durante o abate; manipulacédo e processamento inadequados; falhas de temperaturas na
estocagem e transportes dos produtos. Por possuirem diversos nutrientes os produtos carneos
sdo apontados como meios favoraveis para o crescimento de bactérias. Realizar anélises
microbiologicas rotineiras € essencial para avaliar a qualidade e a seguranca desses produtos.
(CABRAL; HOFFMANN, 2022).

4.1.4 Conclusodes

O proprietério do estabelecimento em questdo, deveria ter encaminhado ao setor de
fiscalizagdo uma justificativa elaborada pelo seu RT informando a revisdo das préaticas de
fabricacdo e relatorio de recall dos produtos, porém esse procedimento nédo foi realizado, mas
apesar disso, foi decidido ndo realizar nenhuma medida no momento, tendo em vista que o
estabelecimento estava fechado. O caso descrito anteriormente ocorreu um dia antes do inicio
do estégio curricular, sendo assim a vistoria fiscalizatoria e as apreensoes relatadas, ndo foram

acompanhadas, no entanto, os demais fatos ocorridos foram todos acompanhados.

4.2 ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM LINGUICA DE CARNE SUINA
DESSECADA

4.2.1 Introducéo

Os estafilococos coagulase positiva sdo bactérias mesofilas com temperatura 6tima de
crescimento a 47,8 °C, as enterotoxinas sdo produzidas por estes organismos entre 10 °C e 46
°C, sendo temperatura 6tima de crescimento 40 °C e 45 °C. De acordo com Ribeiro (2018) a
analise de estafilococos coagulase positiva determina a espécie S. aureus nos produtos
analisados. Estas bactérias sdo de grande interesse em alimentos, pois sdo comumente
associadas a intoxicagOes alimentares e estando presentes, sdo indicadoras de problemas com
as BPF, principalmente quando o processamento implica em intensa manipulacdo do alimento.
Também indicam um alto risco a saude publica em razdo da enterotoxina estafilococica. O

homem e 0s animais sao 0s principais reservatorios de S. Aureus, de maneira que, a bactéria faz
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parte da microbiota normal do homem de forma permanente ou transitdria, sem causar
sintomas. E mais comum estar presente nas fossas nasais, garganta, pele e cabelo. Sendo assim,
manipuladores infectados e com habitos de higiene inadequados, sdo um dos fatores que
contribuem para a contaminacao dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O relato de caso descrito a seguir ocorreu em uma agroinddstria com registro ativo no
COPAS-POA desde 2018. Conforme o Decreto n° 19.882, de 29 de novembro de 2018, o
estabelecimento se classificava como Fabrica de Produtos Suinos. Em seu ultimo calculo de RE
atingiu a pontuacao 2, sendo considerado de risco regular, dessa forma as frequéncias eram:
bimestrais para as vistorias; quadrimestrais para as analises oficial de AAlI MB e produto MB;
semestrais para a analise oficial de produto FQ; e anual para a analise oficial de AAlI FQ. Como
possuia 3 produtos registrados, era necessario realizar a coleta de apenas uma amostra.

Essa agroindustria possuia instalacdes adequadas e bem equipadas, porém apresentava
um histoérico bem recorrente de apontamentos de NC, relacionados as BPF e questdes higiénico-

sanitarias, além disso também era reincidente em apresentar analises oficiais ndo conformes.

4.2.2 Metodologia

Aos 29 dias do més de margo de 2023, a equipe de fiscalizacdo do COPAS-POA,
deslocou-se até o estabelecimento citado anteriormente, a fim de realizar a coleta de produto
para analise oficial microbioldgica, seguindo o cronograma de coletas determinado para o
estabelecimento. Foi coletado o produto “Linguica de Carne Suina Dessecada”, escolhido
aleatoriamente da sala de maturacdo, com data de fabricacdo no dia 28 de marco de 2023 e
validade até o dia 26 de junho de 2023.

O produto foi acondicionado em saco plastico, lacrado com lacre metalico numerado
e em seguida envolvido com fita adesiva timbrada, ap6s foi levado até o laboratdrio
credenciado, sob responsabilidade da fiscal que realizou a coleta, para realizagcdo dos ensaios

microbioldgicos.

4.2.3 Resultados Obtidos

O laudo da analise oficial do produto (ANEXO U) foi encaminhado ao COPAS-POA
no dia 13 de abril de 2023. Este laudo registrava a presenca de Estafilococos coagulase positiva

com uma contagem de 3,9x10* UFC/g (39.000) (Figura 16), sendo este um valor acima do
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permitido pela IN 161 de 01 de julho de 2022 da ANVISA, que tem um limite de até 1x103
UFC/g (1.000). Os demais ensaios microbiolégicos realizados (Escherichia coli e Salmonella

spp) apresentaram-se dentro dos padrdes legais vigentes.

Figura 16 — Contagem de Estafilococos coagulase positiva acima do permitido pela legislacéo

vigente
ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. L';" , |unidade
Escherichia coli (Petnfilm) - AOAC 21* edigdo, 2019,
Determinagdo quantitativa pela técnica |Método 991,14 por petriflm| < L.Q. 10 1.1 UFCig
de contagem em profundidade [LAPA - PE 025]

AOAC 21 edigdo, 2019,
Estafilococos coagulase positiva - |Método 2003.07, 2003.08 e
Determinacio quantitativa pela técnica 2003.11 por petrifilm 39«10 10 1.1 UFCig
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
[LAPA - PE 033]
AOAC 217 edigio, 2019
{método 2016.01)RI Ausbncia Auséne
Certificate No.031208 ia
=AFNOR 3M 01/16 11/16

Samonella spp - Determinacio
qualitativa pela técnica de
PresengalAuséncia. (MDS/3M)**

em 259

Fonte: COPAS-POA (2023)

De acordo com o decreto municipal n° 19.882 de 29 de novembro de 2018, em seu Art.
104, inciso VIII, apresentar laudo de andlise fora do padrdo legal vigente constitui infracao.
Devido a isso aos 14 dias do més de abril de 2023, o estabelecimento em questdo foi autuado
por ndo conformidade em analise oficial laboratorial (ANEXO V), seguindo o procedimento
regulamentar do COPAS-POA. O responsavel técnico pela producdo recebeu uma notificacdo
de interpretacdo dos resultados (ANEXO W). E através de um termo de medida cautelar
(ANEXO X) a fabricacédo do produto ndo conforme foi suspensa.

De acordo com Murray (2020) ap6s a contaminacdo do alimento, este micro-
organismo inicia seu crescimento e producdo de enterotoxinas, somente se permanecer a
temperatura ambiente ou aquecido, o alimento contaminado ndo tem aparéncia e nem gosto de
deterioracdo. O aquecimento posterior do alimento pode matar a bactéria, mas ndo inativa mais
a toxina pois ela é termoestavel. A enterotoxina causa intoxicagdo alimentar e ocorre logo apos
0 consumo do alimento contaminado, causando sintomas rapidamente, como nauseas, vomito,
diarreia e dores abdominais, com resolucdo em 24 horas. Franco e Landgraf (2008) descrevem
que os sintomas variam conforme a sensibilidade do individuo, a concentragdo da enterotoxina

no alimento e quanto de alimento foi consumido, e que se apresentam de 30 minutos a 8 horas
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apos a ingestdo, apontam também outros sintomas como dores de cabeca, calafrios, queda de
presséo arterial e em algumas vezes febre.

Este tipo de contaminacdo é comum de ocorrer em produtos carneos pois segundo
Murray (2020) a espécie S. aureus tem a capacidade de crescer na presenca de concentracdes
elevadas de sal.

A partir do recebimento do resultado da analise e da comunicag&o realizada ao RT do
estabelecimento, foi enviado ao COPAS um laudo técnico (ANEXO Y) elaborado pelo seu RT
informando a revisdo das praticas de fabricacdo e as acdes corretivas/preventivas tomadas.
Sobre o relatdrio de rastreabilidade, o responsavel, comunicou que ndo pode realizar o recall,
pois os produtos ja tinham sido comercializados, porém que avisou sobre o ocorrido aos
interessados, essas acdes ocorreram dentro do prazo de 10 dias Uteis, conforme o artigo 127 do
Decreto n° 19.882, de 29 de novembro de 2018 de Caxias do Sul.

Conforme o procedimento regulamentar, no dia 25 de abril de 2023, pela manh, a
equipe de fiscalizacdo do COPAS deslocou-se novamente ao estabelecimento para acompanhar
0 processo de producdo de novo lote de Linguica de Carne Suina Dessecada (Figura 17), para
a realizacdo de nova analise microbioldgica. Inicialmente 25kg de carne suina foram moidos
junto a 3kg de toucinho. Ap6s a moagem a massa foi colocada no misturador e foram
adicionados 90g de acUcar, 59 de pimenta, 1 kg de mistura para salame, 220g de emulsificante
e 65g de estabilizante. Concluido a mistura dos ingredientes, a massa foi colocada em uma
caixa e levada para descansar por 6h na camera de matéria prima (MP), a temperatura da sala
era de 15,5°C e a temperatura da massa era 6,9°C. No mesmo dia a tarde foi acompanhado

também a etapa de embutimento da linguica.

Figura 17 — Acompanhamento do processo de fabricagdo do novo lote

% 2N

Fonte: Mariana Arend (20»23)
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Por se tratar de um produto com tempo de maturacdo a coleta ndo foi feita
imediatamente, havendo a necessidade de o produto permanecer no local até completar sua
fabricacdo. Todas as pecas produzidas no dia foram contabilizadas e fotografadas (Figura 18 —
A), uma das pecas foi selecionada aleatoriamente e lacrada (Figura 18 — B) para realizacédo da
coleta no fim de sua maturagéo, essas medidas eram procedimentos internos e tinham o objetivo

de evitar a comercializacdo ilegal do produto e possiveis trocas com outras pecas.

Figura 1

’\‘\] \»

8 — A) Total de pecas produzidas e B) Peca lacrada

/

Fonte: Mariana Arend (2023)

4.2.4 Conclusdes

A peca lacrada foi coletada no dia 09 de maio de 2023 e enviada para nova anélise
microbioldgica em laboratério oficial. O laudo com o resultado da analise do lote teste foi
encaminhado ao COPAS-POA no dia 15 de maio de 2023, no qual apresentou-se dentro dos
padrdes legais vigentes. Entéo o estabelecimento recebeu a notificagdo (ANEXO Z) para voltar
a produzir o produto, e o lote produzido na presenca da fiscal foi liberado para comercializagéo.

A principal forma de prevengéo da contaminagao de alimentos por esse microrganismo
é o controle do seu crescimento, visto que é impossivel elimina-los por estarem amplamente
disseminados no ambiente, em individuos e animais. O aquecimento ou resfriamento do
alimento em seguida a sua manipulacdo ajuda a prevenir intoxicacdo, porém deve se ter
cuidados posteriores para evitar que esse microrganismo se desenvolva e produza a toxina.
Refrigeracdo rapida e higiene adequada na producdo de toda a massa alimenticia também séo
medidas para a prevencdo e controle de intoxicagdes. A higiene correta das maos dos
manipuladores, dos utensilios e dos ambientes de processamento sdo também essenciais para
essa prevencdo. (FRANCO; LANDGRAF, 2008).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio curricular obrigatorio realizado no COPAS-POA, do municipio de Caxias
do Sul, foi surpreendente e valioso, pois foi possivel entender o funcionamento e a importancia
de um servico de inspecao, para a comunidade.

Através da rotina das fiscais, realizando vistorias, coletas oficiais, analises de rotulos,
programas de educacdo sanitaria e orientagdes técnicas aos produtores e seus RTs, observou-se
gque mesmo com todo esse trabalho sendo realizado intensamente e efetivamente, ainda ocorrem
problemas que podem afetar a saude publica, principalmente relacionados com as Boas Préaticas
de Fabricacdo. Demonstrando que ainda ha um caminho a ser trilhar, no que diz respeito a
conscientizacao das pessoas sobre as praticas higiénico-sanitarias.

Os dois casos acompanhados e relatados reforcaram ainda mais essa ideia de que é
essencial se ter um servico regular e eficiente, atuando na fiscalizagéo das agroindustrias, pois
é através disso que se consegue ter uma garantia de alimentos mais seguros e consequentemente
contribuindo efetivamente para a satde dos consumidores.

Além das experiéncias praticas, o estagio curricular proporcionou o desenvolvimento
e execucgdo das teorias e técnicas aprendidas durante a graduacdo, através disso foi possivel
alicercar e direcionar o rumo da carreira profissional em Medicina Veterinaria, bem como se

ter uma nova visao dessa area de atuacao.
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PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL

Secretaria da

Agricultura, Pecuiria TERMO DE VISTORIA FINAL
eAmseim - Oficio de referéncia n® xxx/2021 — SMAPA - COPAS-POA

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

SMAPA Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal-COPAS-POA

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

NOME EMPRESARIAL OU DO PRODUTOR RURAL: CPF:

NOME FANTASIA: N.° DE REGISTRO NO COPAS-POA:
ENDERECO:

CNPJ (quando for o caso): (]gg/CRICAO ESTADUAL: CLASSIFICACAO:

2. DOCUMENTOS DO ESTABELECIMENTO (conforme Art 24 ¢ 25 do Decreto 19882 de 29/11/18):

2.1. Documentagio do(s) responsavel(is) legal(is) pelo estabelecimento (RG e CPF) com deferimento pelo
COPAS-POA

2.2. Comprovante de registro no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ), se aplicivel, com
deferimento pelo COPAS-POA

2.3. Copia do contrato social, individual, de arrendamento, parceria ou documento equivalente, se aplicivel,
com deferimento pelo COPAS-POA

2.4. Comprovantc de Inscri¢iao Estadual ou cépia do Taldo do Produtor, com defcrimento pelo COPAS-POA

2.5. Licenga ambicntal expedida pelo érgdo competente, ou no caso de isengio desta, documento assinado
pelo responsavel técnico ¢ pelo responsavel Iegal do estabelecimento, com deferimento pelo COPAS-POA

2.6. Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART) do estabelecimento ou documento equivalente emitido
pelo conselho de classe profissional pertinente, com deferimento pelo COPAS-POA

2.7. Alvara de Licenga para Localizagdo expedido pelo 6rgdo competente, com deferimento pelo COPAS-
POA

2.8. Certiddo de Zoneamento expedida pelo orgiio competente, dispensivel em drea rural, com deferimento
pelo COPAS-POA

2.9. Termo(s) de Compromisso, expedido(s) pclo COPAS-POA, a scr(em) assinado(s) pelo responsavel legal
pelo estabelecimento, com deferimento pelo COPAS-POA

2.10. Atestado de saide dos funciondrios que exercerdo atividades no estabelecimento, comprovando a
aptiddo a manipulagdo de alimentos, com deferimento pelo COPAS-POA

2.11. Laudo de anélise [isico-quimica (pH, cloretos ¢ cloro residual livre, sélidos totais, dureza total, matéria
orgénica ¢ turbidez) da dgua a ser utilizada no abastccimento interno do estabelecimento

2.12. Laudo de andlise microbiologica (coliformes totais, coliformes termotolerantes e contagem de
bactérias heterotroficas) da dgua a ser utilizada no abastecimento interno do estabelecimento

2.13. Memorial Econdmico Sanitério do estabelecimento deferido pelo COPAS-POA

2.14. Planta baixa dc todos os prédios ¢ pavimentos aprovada pclo COPAS-POA

2.15. Planta Hidrossanitéria aprovada pelo COPAS-POA

2.16. Layout de equipamentos aprovada pelo COPAS-POA

2.17. Planta contendo o fluxo de pessoas ¢ o fluxo de produtos aprovada pelo COPAS-POA

2.18. Data de validade dos documentos

2.19. Autenticagao (assinatura do Responsével Técnico e¢/ou do Responsével legal pelo estabelecimento) dos
documentos

2.20. Formuldrio de Registro de Produtos com o deferimento do COPAS-POS, e croquis aprovados.

* C = Conforme; NC = Nio Conforme; NA= Nao se aplica

RELATORIO FINAL DA VISTORIAIN LOCO

(citar todas as dreas existentes no estabelecimento, comparar com o MES e a planta aprovados e descrever as nio conformidades):

SECOES C [ NC DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE OU VIDE RNC

Vestiarios

Sanitarios

Barreira itdria

Recepgao de matéria prima

Almoxarifado/depdsito

Sala dep: 0C

Expedi¢ao

Outras dreas:

* C = Conforme; NC = Nao Conforme

CARIMBO ASSINATURA DO RESPONSAVEL

DATA

1de2
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ANEXO B - RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA (RAF)

1* VIA - ESTABELECIMENTO
2* VIA - COPAS-POA RLE
FMlaraalal PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA (RAF) e CONTROLE DE VISTORIA

ESTABELECIMENTO: COPAS-POA N

RESPONSAVEL PRESENTE: DATA: L
Atividade Realizada no Dia:l |Visloria de Rotinal l Coleta Oficial | |Outros
1. Controle de Temperatura - Planilha de Autocontrole: () Conforme — () Ndo Conforme — () NA-( ) NO

Matéria-prima: Equipamento de Produgéo: Local de Produgdo/ Ambiental:
Produto em produgio: Camara Secagem: Maturagio:
Camara Congelados: Camara Armazenamento: Produto Final:

2. Controle da Agua de Abastecimento Interno - Planilha de Autocontrole: () Conforme () Nao Conforme ( ) NA( ) NO

Local Coleta: - Cloro: ppm - pH:

3. Condicdes Higiénico-Sanitarias do Estabelecimento: C=Conforme; NC= Nio Conforme; NA= Nio se Aplica; NO= Nio Observado.
3.1. Recepedo da Matéria-prima 6.2. Procedimentos de Producdo/ Matura¢ao/ Transporte

3.2. Barreira Sanitaria (Detergente/Escova/Papel Toalha) 6.3. Procedimentos de Controle de Qualidade

3.3. Pisos/ Paredes/Teto/Porta/Janela/ Escadas 6.4. Controle do Uso dos Ingredientes. Aditivos e Insumos

3.4. Luminarias/ Sistema Elétrico/ Ralos 6.5. Planilha(s) de Autocontrole

3.5. Equipamentos /Magquinario/ Utensilios/ Veiculo/ Caminhdo 7. Condicdes do Manejo de Residuos Liquidos e Sélidos:

3.6. Residuos Acondicionados Adequadamente/ Lixeiras 7.1. Escoamento das Aguas Residuais

3.7. Vasilhames/ Prateleiras/ Estrados 7.2. Funcionamento/ Manutencdo - Lixeiras

3.8. Camara-fria/ Geladeira Industrial ou Expositoras 7.3. Acondicionamento dos Residuos Solidos

3.9. Almoxarifado/ Deposito/ Laboratério/ Varcjo 7.4. Planilha(s) de Autocontrole

3.10. Organizacdo Geral e Odor 8. Condicdes do Controle Integrado de Pragas, Insetos e Roedores:
3.11. Banheiros/Vestiarios 8.1. Telas Mlllmetl‘l(.db de Protegao das Janelas/ Portas

3.12. Condensacao/ Ventilacdo 8.2 N V S Presenca-P s/Roedores/Animais
3.13. Planilha(s) de Autocontrole s, Insetos e Roedores

h trg g
4. Condigdes de Higiene, Habito, Satide e Treinamento Higiénico 8.4. Mdnuangdo dd\ Anmdllhds Contra- ngds, Insetos e Roedores
8.5. Organizacio Geral do Ambiente Externo

dos Manipuladores:
4.1 Jaleco/ Calga/ Touca/ Botas 8.6. Planilha(s) de Autocontrole
r Auricular, Oculos, Mascara, Luvas...) 9. Condigdes de Manutengiio das Instalagdes/Equi tos —
4.3, Barba, qunnoem’ Unhas/Adnmn: (loias, Aderegos...) Calibraciio e Aferi¢iio de Instrumentos de Controle de Processo:
[ 0S 9.1. Barreira Sanitiria/ Equipamentos/ Maquindrios/ Balangas

3 'dc 9 2 Pisos/ Paredes/ Tetos/ Portas/ Janelas/ Escadas
4.6. Planilha(s) de Autocontrole 9.3 Camara-frias/ Geladeira Industrial ou Expaositora
5. Condigdes de Controle de Matérias-primas (MP), Ingredientes 9.4 Sistema Elétrico/ L umindrias/ [luminacio Suficiente
(Ingr.), Embalagens (Emb.) ¢ Produtos Quimicos (PQ): 9 5_Vasilhames/ Prateleiras/ Estrados/ Utensilios Entre Qutros
5.1. Procedéncia/Rotulagem/Validade/Acondicionamento-MP 9.6. Pias/ Torneiras/ Mesas
5.2. Procedéncia/Rotulagem/Validade/Acondicionamento-Ingr. 9.7. Esgotos/ Ralos/ Banheiro
5.3. Procedéncia/Rotulagem/Validade/Acondicionamento- Emb. 9.8. Planilha(s) de Autocontrole
5.4. Procedéncia/Rotulagem/Validade/Acondicionamento-PQ 10. Condicoes de Andlises Laboratoriais — Rastreabilidade e Recall:
5.5. Planilha(s) de Autocontrole _LQLMM@WM@S Proprias
6. Condicdes dos Controles de Processos e Formulacdes: 10.2. Controle de Maturacdo do Produto
6.1. Respeito ao Fluxograma — Instru¢des Sequenciais [ ] 10.3. Controle de Rastreabilidade

LEGENDA: Conforme (C) - Ndao Conforme (NC) - Nio se Aplica (NA) - Nao Observado (NO)

11. AC()ES FISCALIZATORIAS REALIZADAS: [T Medida Cautelar n°

Relatério de Nao Conformidade n° Liberagdo Processo de Fabricag@o ou do Produto, de Matérias-

[ T11-] Auto de Infragdo n° primas, de Insumos, de Equipamentos, de Utensilios ou Outros
OBSERVACOES:

Coleta de Agua de Abastecimento Interno L] Microbiolégico OF isico-quimico
[ [VL] Coleta de Produto - Registro n° [] Microbiolégico ~ [] Fisico-quimico

Recebi a 1* via deste documento o qual fico ciente. ASSINATURA:

Fiscalizagdo do COPAS-POA - Matricula N Fiscalizagdo do COPAS-POA - Matricula N°:

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS
Fone: (54) 3218 3800 — e-mail: copaspoa@caxias.rs.gov.br j




ANEXO C - RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

4 e N

1* VIA - ESTABELECIMENTO I W AN
2 VIA - COPAS-POA e
3*VIA-TALAO o~ >

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC

ESTABELECIMENTO: COPAS-POA N°
RESPONSAVEL PRESENTE: DATA: [/

DESCRICAO DAS NAO CONFORMIDADES:

\-

Este documento é uma notificago escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares e pode resultar em adicional a¢iio
administrativa e legal.

DISPOSICAO: Prazo de 10 (dez) dias uteis para entregar por escrito ao COPAS-POA o Relatdrio de A¢des
Corretivas (RAC), descrevendo as medidas adotadas para cada um dos itens dos enquadramentos
supracitados na Descrigdo das Nao Conformidades, podendo solicitar prazos para a execugdo
das medidas a serem realizadas.

Recebi a 1? via deste documento o qual fico ciente.
Assinatura:

Fiscaliza¢io do COPAS-POA - Matricula N°: Fiscaliza¢io do COPAS-POA - Matricula N°:

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS
Fone: (54) 3218 3800 — e-mail: copaspoa@caxias.rs.gov.br /
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ANEXO D — RESPOSTA AO RELATORIO DE ACOES CORRETIVAS (R-RAC)

12p 1 eurSed 1q:a08 sxserxeoeodsedod [rew-2 — 008€ 062€ (#S) 1oL
SY-INS Op SEIXED — 000-7€0S6 dID — X OId OLITed — 9891 “Tes9D BNAION B :VOd-SVdOD — VAVIAIS
‘VOd-SVdOD op og3eziedsy epd sepezijeal sagde se qejout eied TVOSLI OVIV eun[od & .R{YuIId giapod 0)usminzpge)s? O -
*SEPEZI[EAl Bl SLAALI0) sepIpaw sk .ae[o.)uod eied QVIVOIATIIA BUN[0) & .1Y2u3a1d epod 0judwinipge)ss O
JWIOIUOY) 0BN = DN QULIOJUO0D) = ) {9PRPIULIOFUO)) OBN 9P OLIOJe[aY = DN ‘BLIOISIA 9p d[onuo) opungass ojuaweipenbuy = ‘buy :vANAOAT
0)udWIIPqE)Sd opad [daesuodsayy
XXX'XX BN
VOd-SVdOD 0edezI[esst] / /
1e9SI{ Op SUWON WD 0PIGRISY
AISLY ON D | opipaduo) opejnIos
o)udureudp.I SBAID.LIOD) SEPIPIIA — SIPEPIULIOJUOD OBN SEP 0BILIISI ‘bu
ousy e T ozelg ) P10 ozelg n D SEPIPIIN — DV PepI ] EN Sep 0Bl a a
ONY op Bjed
VOd-SVdOD - VdAVIAS o BDURIRJAI 9P 0O
n<°hlw<~oo - NS 00 SYIXYD 30 OIdIDINOW
COINANIDATHAVLISH oluawmaiEqy 2
(OVY) SVAILTIYO0D SAQIV Ad ONQLVIAY OV VISOdSTI SIS
VOd-SVdOD VAVWS
[BUWIUY WISLIQ 2P SOLIENIAd0I3Y s0Inpord ap 3[0.nuo) Ip redprunyy 03A.19§




ANEXO E — LAUDO DE INSPECAO SANITARIA

SMAPA

Servigo Municipal de Controle de Pr(;”(lutos Xérop_ecuérius de Origem Animal — COPAS-POA
LAUDO DE INSPECAO SANITARIA

A. INFORMACOES SOBRE O ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Proprietario:

Razio Social:

Inscricdo Estadual:

Nome Fantasia:

CPE;

CNPIJ:

Endereco (Rua/Av.):

Compl.:

Bairro: Municipio: Caxias do Sul

CEP: UF: RS

Telefone: E-mail:

2. ATIVIDADE

Classifica¢do do Estabelecimento:

3. DADOS DO ESTABELECIMENTOS

Registro na Sccretaria Municipal da Agricultura, COPAS-POA n:

Responsavel Técnico | | Nio I I Sim. Nome:

Formagdo Académica:

Numero de Pessoas que Trabalham na Atividade:

Numero de Turnos:

B. MOTIVO DA INSPECAO

Laudo de Inspegio Sanitaria Anual

Outros:

C. LISTADE VERIFICACAO — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA *C | *NC

*NA

1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e oulros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acumulo de
lixo nas imediagdes, de dgua estagnada, dentre outros.

1.1.2.Vias de acesso interno com superlicie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre
rodas, escoamento adequado ¢ limpas.

1.2. ACESSO *C | *NC

*NA

1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (habitacao).

1.3. AREA INTERNA *C | *NC

*NA

1.3.1. Arca interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

14. PISO *C | *NC

*NA

*C= Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Nao s¢ Aplica; RNC = Relatorio de Nao Conformidade.

1 de 9 paginas
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ANEXO F - LAUDO DE SUPERVISAO

Servi¢o Municipal de Controle de Pn;ﬁrl'xtd;wxgropecuérios de Origem Animal — COPAS-POA

LAUDO DE SUPERVISAO

A. INFORMACOES SOBRE O ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Proprictario:

Razdo Social:

Inscricdo Estadual:

Registro na Secretaria Municipal da Agricultura, COPAS-POA n°:

Nome Fantasia:

CPF:

CNPJ:

Endereco (Rua/Av.):

Compl.:

Bairro: Municipio: Caxias do Sul

CEP: UF: RS

Telefone: E-mail:

2. ATIVIDADE

Classificagdo do Estabclecimento:

B. DADOS DA SUPERVISAO

Fiscal de Referéncia do estabelecimento:

Fiscal Supervisor:

Data de inicio: / /20 Data de finalizacéo: / /20

C. LISTA DE VERIFICACAO — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA *C | *NC | *NA
1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente, de vetores e outros animais no pétio e vizinhanga; de focos de poeira; de acamulo de

lixo nas imediagdes,de dgua estagnada, dentre outros.

1.1.2.Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre

rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2. ACESSO *C | *NC *NA
1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (habitagio).

1.3. AREA INTERNA *C | *NC *NA
1.3.1. Arca interna livre de objetos em desuso ou estranhos a0 ambicnte.

1.4. PISO *C | *NE€ *NA
1.4.1. Matcrial que permitc facil ¢ apropriada higicnizacdo (liso, resistente, drenados com

declive, impermedvel ¢ outros).

1.42. Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos

outros).

1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem actimulo de residuos.

*C= Conforme; NC = Nio Conforme; NA = Nio se Aplica. Quando necessario utilizar o verso da folha.

1 de 10 piginas
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ANEXO G - VISTORIA DE ENCERRAMENTO DE ATIVIDADES

56

SMAPA

Secretaria da
Agricultura, Pecudria
e Abastecimento

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL
Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal - COPAS-POA

VISTORIA DE ENCERRAMENTO DAS ATIVIDADES

[ Definitivo [] Temporario (6 meses): até / /

N° do processo: COPAS-POA n°:
Estabelecimento:

Relacdo de materiais recolhidos, lacrados ou inutilizados* (rétulos, embalagens, carimbos, placas de
identificag@o, equipamentos e demais materiais e utensilios que a fiscalizagdo do COPAS-POA julgar
necessario) e outras informacdes relevantes:

. A partir da data da vistoria de encerramento temporario ou definitivo fica o estabelecimento oficialmente impedido da
fabricacao de produtos para comercializagcéo

. No caso de encerramento temporario, o periodo sera de 6 (seis) meses a contar da data da vistoria.

. Decorrido o periodo de 6 (seis) meses de encerramento temporario, o estabelecimento devera comunicar por escrito ao
COPAS-POA a decisdao de retorno ou ndao das atividades, devendo o COPAS-POA dar encaminhamento aos
procedimentos necessarios.

. O COPAS-POA declarara as atividades definitivamente encerradas ap6s 12 (doze) meses da vistoria de encerramento
temporario, no caso de o proprietario do estabelecimento ndo comunicar por escrito o0 COPAS-POA sobre a decisao de
retorno ou néo das atividades.

*utilizar o verso da pagina se necessario

Caxias do Sul, de de

Fiscalizagdo COPAS-POA
Matricula:

Responsavel legal pelo estabelecimento
CPF:

Fiscalizagdo COPAS-POA
Matricula:

Pagina 1 de 1
SMAPA — COPAS-POA: Rua Moreira César, 1686 — Bairro Pio X — CEP 95034-000 — Caxias do Sul-RS

Telefone: (54) 3290 3800 — e-mail: copaspoa@caxias.rs.gov.br




ANEXO H — REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE AAI

/

1* VIA - LABORATORIO
2*VIA - ESTABELECIMENTO
3*VIA - COPAS-POA

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECIJARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO:

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
Estabelecimento:

CNPJ/ CPF: Registro COPAS-POA n°
Atividade:

IDENTIFI'CAC/.\O DA AMOSTRA:
Produto: AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO
Obs:

INFORMACOES DA COLETA:
Localizaciio do Ponto de Coleta:

Origem da Agua: Pogo [ ] Pogo Artesiano [ | Fonte Protegida [ | Rede Piiblica
Outra:

Tratamento da Agua: Sim [ | Ndo

Dosagem de Cloro Residual Livre: pH:

Temperatura Ambiental: Temp. (°C):

Data da Coleta: Horiario: Lacre(s) n°.

Obs:
(Obs.: Sc a agua for tratada com cloro ou de abastecimento publico, verificar se a embalagem para coleta contém Tiossulfato de
sodio 10%.)

IDENTIFICACAO DOS RESPONSAVEIS:
Responsavel Legal Presente:
Laboratério:

IDENTIFICACAO DO TRANSPORTE:
COPAS-POA - Termo de Autorizagdo (TAT) n°
Sob Responsabilidade do Estabelecimento:

IDENTIFICACAO DA ANALISE (* Marcar as andlises a serem realizadas):

[ IMIcrOBIOLOGICO [T risico-Quimico
Coliformes Totais Determinagio de Cloro Livre e Cloretos
Escherichia Coli Dureza Total
Contagem de Bactérias Heterotrdficas pH
Outros Matéria Organica

Turbidez
Sélidos totais
Outros

AO LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servigo de Inspe¢dio Municipal:
laudoscopaspoa(@caxias.rs.gov.br

Fiscal Responsével pela Coleta: Para uso do COPAS-POA
Conforme 1* Coleta 1° Ciclo Amostra |
Fiscalizagio COPAS-POA - Matricula n° Nio Conforme| |2* Coleta 2° Ciclo Amostras 2
Assinatura: AlLn® 3% Coleta 3° Ciclo Amostras 3
Data da Not.: Cdd. SAM:
Data da Coleta: Relatrio n° Data Receb.:
Recebido por:

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS

\ Fone: (54) 3218 3800 — e-mail: copaspoa@caxias.rs.gov.br /
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ANEXO | - REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE POA FQ

-

1* VIA - LABORATORIO
2" VIA - ESTABELECIMENTO
3" VIA - COPAS-POA

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECQARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO FiSICO-QUIMICO

Estabelecimento:

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

CNPJ/ CPF:

Registro COPAS-POA n°

Atividade:

Nome do Produto:

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

Registrado sob n°

Obs:

Data de Fabricacio:

Data de Validade:

Lote:

Temperatura da Amostra:

INFORMACOES DA COLETA:

Condig¢des do Ambiente:,

Temperatura do Ambiente:
Condicdes da Embalagem:

Local da Amostragem:

Obs:.

Data da Coleta:

Laboratério Enviado:

Responsavel Legal Presente:

IDENTIFICACAO DA COLETA:

Hora da Coleta:

Lacre(s) Utilizado(s):

IDENTIFICACAO DO TRANSPORTE:
COPAS-POA - Termo de Autoriza¢do (TAT) n°

Sob Responsabilidade do Estabelecimento:

IDENTIFICACAO DO TIPO DE AMOSTRA:
Carnes ou Derivados Céarneos I:]Leile ou Derivados Lacteos DPeixe ou Derivados de Pescado [:] Mel ou Derivados

[] Acido Sérbico/ Sorbato

[ Extrato Seco Total

IDENTIFICACAO DA ANALISE FiSICO-QUIMICO (* Marcar as andlises a serem realizadas):

[] Metabissulfito de Sédio [] Solidos Lactcos Totais

Acidez Ferro Nitratos Soélidos Nao Gordurosos (ESD)
Acidez fem 6 cidolactico) Formaldeido Nitritos Sélidos Totais

Acidez Livre minaoioiniozsna| [Formol Particulas Queimadas Substincias Redutoras Volateis
Acidez na Gordura scido oico Gordura Peréxido (dlcool etilico)

Acidez Titulavel.. wouo s | | Hidroximetilfurfural (HMF) pH Teor de Cilcio (Base Seca)

Acucares Redutores (gicose)

listamina

Ponto de Fusio

Teor Insoltiveis Eter Etilico

Amido

ndice CMP

Ponto de Saponificacdo Turva

Teste de Fosfatase

Atividade de Agua

ndice Crioscopico

Potassio

Teste de Peroxidase

|_|Bases Volateis Totais

ndice de Acidez

Proteina (Prot.)

Teste p/ Cera de Carnaiba

|_| Carboidratos

ndice de Amilase gividade diastisics)

Prot. Extrato Seco Desengordurado

Teste Cera Japonesa, Resinas e

|| Carboidratos Totais

ndice de Esteres

Prot. Sélidos Lacteos ndo Gordurosos

Gorduras

Cinzas ndice de Peroxido Proteina Total Umectabilidade
Cloreto de Sodio ndice Relagdo Esteres/Acidez| | Proteinas Lécteas Umidade

| |Colageno ndice de Solubilidade Relagdo Umidade/Proteina Vitamina A

| | Densidade Lactose Residuo Mineral Fixo Outros
Densidade a 15°C Lactose Monohidratada Sacarose

| | Desglaciamento Lipideos Totais Sal

| | Dispersabildade Matéria Gorda / Lipidios Sodio

Dripping Test

Matéria Gorda Lécteo

|| Extrato Seco Desengordurado|

Solidos Insoltveis em Agua

Matéria Gorda-Extrato Seco

| | Solidos Lacteos ndo Gordurosos

AO LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servigo de Inspecio Municipal:
laudoscopaspoa@caxias.rs.gov.br

S : - Para uso do COPAS-POA
Fiscal Responsével pela Coleta: Conforme 1* Coleta 1° Ciclo Amostra |
Fiscalizagio COPAS-POA - Matricula n° Nio Conforme| |2 Coleta 2° Ciclo Amostras 2
Assinatura: Aln® 3" Coleta 3° Ciclo Amostras 3
Data da Not.: Cdd. SAM:
Data da Coleta: Relatério n® Data Receb.:
Recebido por:

\-

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS

Fone: (54) 3218 3800 — e-mail: copaspoa@caxias.rs.gov.br
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ANEXO J - REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE POA MB

. - s .
1* VIA - LABORATORIO b7 o >
2" VIA - ESTABELECIMENTO -
3" VIA - COPAS-POA

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO - MICROBIOLOGICO

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
Estabelecimento::

CNPJ/CPF: Registro COPAS-POA n°
Atividade:

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:
Nome do Produto:

Registrado sob n®

Data de Fabricacio: Data de Validade: Lote:.
Obs:

INFORMACOES DA COLETA:

Temperatura da Amostra: Condig¢des do Ambiente:
Temperatura do Ambiente: Local da Amostragem:

Condig¢des da Embalagem: Obs:

IDENTIFICACAO DA COLETA:
DatadaColeta: _____ Hora da Coleta: Lacre(s) Utilizado(s):

Responsivel Legal Presente:

Laboratério Enviado:

IDENTIFICAGCAO DO TRANSPORTE:

COPAS-POA - Termo de Autorizacdo (TAT) n°
Sob Responsabilidade do Estabelecimento:

IDENTIFICACAO DO TIPO DE AMOSTRA:
Carnes ou Derivados Carneos DLeite ou Derivados Lacteos DPeixe ou Derivados de Pescado D Mel ou Derivados

IDENTIFICACAO DA ANALISE MICROBIOLOGICA (* Marcar as andlises a serem realizadas):

Aerobios Mesofilos/g Coliformes a 30°C
Aerobios Mesofilos apés Incubagdo a 35°C por 7 dias Coliformes a 30°C/ 35°C
Bacillus cereus Presuntivo/g Coliformes a 45 °C
Bolores e Leveduras Contagem de Bactérias Lécticas Totais
Clostridium perfringens/g Contagem Padrdo em Placas
Clostridium sulfito redutor a 46°C Coliformes Totais
Enterobactérias/g ou ml Fungos e Leveduras
Enterotoxinas Estafilocdcicas (ng/g) Teste de Esterilidade Comercial (Embalagem Fechada/ Apos
Escherichia coli/g 10 dias de Incubagdo a 35-37°C)
Estafilococos Coagulase Positivo/g Teste de Esterilidade Comercial (Embalagem Fechada/ Apos
Histamina (mg/Kg) 5 dias de Incubacido a 55 °C)
Listeria monocytogenes Teste de Esterilidade Comercial(Pré-incubagio a 36 °C por
Salmonella spp. 10 dias.
Salmonella enteritidis/25g Teste de Esterilidade Comercial(Pré-incubagdo a 55 °C por
Salmonella typhimurium/25g S a7 dias.
| | Vibrio Paraemolyticus

AO LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servigo de Inspe¢do Municipal:
laudoscopaspoa(@caxias.rs.gov.br

Fiscal Responsavel pela Coleta: _ I Para uso do COPAS-POA
Conforme 1* Coleta 1° Ciclo Amostra |
Fiscalizagdo COPAS-POA - Matricula n° Nao Conforme| [2° Coleta 2° Ciclo Amostras 2
Assinatura: Aln® 3* Coleta 3°Ciclo Amostras 3
Data da Not.: Cdd. SAM:
Data da Coleta: Relatorio n° Data Receb.:
Recebido por:
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ANEXO K - FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO (FRP)

FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO - FRP

IN 7/2019 — SMAPA

SMAPA
Secretaria da
Agricultura, Pecudria

Nome do produto/Denominagio de venda:

e Abastecimento

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

N° de registro do estabelecimento:

N° de registro do produto:

1. IDENTIFICACAQ DO ESTABELECIMENTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 13, incisos I a0 VIII)

1.1. Razdo Social/Nome do Produtor*:

1.2. Nome fantasia:

1.3. CNPJ ou CPF*:

1.4. Inscri¢do Estadual/Inscri¢do
Estadual dc Produtor Rural*:

1.5. Responsavel legal:

1.6. Enderego completo:

1.7. Telefone ¢ aplicativo de
mensagem, se houver:

1.8. E-mail:

*PEAF: Programa Estadual de Agricultura Familiar

2. ATIVIDADE/CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 14)

3. DESCRICAO DO PRODUTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 15, incisos I a0 XVI)

3.1. Nome do produto/Denomina¢do de venda:

3.2. Nome regional, se houver:

3.3. Marca comercial do produto, se houver:

3.4. Formas de apresentacdo do produto:

3.5. Tipo ¢ forma de fechamento da embalagem:

3.6. Peso da embalagem:

3.7. Contetdo liquido e drenado, se houver:

3.7.1. Se “Deve ser pesado em presenga do
consumidor” a informagdo do peso minimo e
maximo:

3.8. Forma de indicagdo da data de validade:

3.9. Prazo estipulado de validade:

3.9.1. Prazo estipulado de validade ap6s aberto,
sc houver:

3.10. Forma de conservagio do produto final ao
consumidor:

3.11. Forma de indicagdo da data de fabricagdo:

3.12. Forma de indicacdo e identifica¢do do lote:

3.13. Forma da declaracao do lote/[abricacdo ¢
validade:

3.14. Informagao Nutricional

Modelo vertical

I Modelo horizontal

Pagina 1 de 4

SMAPA — COPAS-POA: Rua Moreira César, 1686 — Bairro Pio X — CEP 95034-000 — Caxias do Sul-RS

Telefone: (54) 3290 3800 — e-mail: copaspoa(@caxias.rs.gov.br
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ANEXO L - FORMULARIO SIMPLIFICADO

SMAPA

FORMULARIO SIMPLIFICADO - ROTULOS E EMBALAGENS
IN 7/2019 —- SMAPA

Agricultura, Pecudria
e Abastecimento

Secretaria da Nome do produto/Denomina¢ao de venda:

MUNICIPIO DF CAXIAS DO SUL

N° de registro do cstabelecimento:

N° de registro do produto:

Acréscimo de Rotulo(s) Alteragdo de Layout do(s) Rotulo(s)

Cancelamento de Rétulo(s) Acréscimo com Cancelamento de Rétulo (Mudanga de Rotulo)

Acréscimo de Tipo de Embalagem

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 13, incisos I a0 VIII)

1.1. Razdo Social/Nome do Produtor*:

1.2. Nome fantasia:

1.3. CNPJ ou CPF*:

1.4. Inscri¢do Estadual/Inscrigao
Estadual de Produtor Rural*:

1.5. Responsavel legal:

1.6. Enderego completo:

1.7. Telcfone ¢ aplicativo dc
mensagem, se houver:

1.8. E-mail:

*PEAF: Programa Estadual de Agricultura Familiar

2. ATIVIDADE/CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 14)

3. DESCRICAO DO PRODUTO (IN 7/2019 — SMAPA, Art. 15, incisos I a0 XVI)

3.1. Nome do produto/Denominagdo de venda:

3.2. Nome regional, se houver:

3.3. Marca comercial do produto, sc houver:

3.4. Formas dc apresentacdo do produto:

3.5. Tipo ¢ forma de fechamento da embalagem:

3.6. Peso da embalagem:

3.7. Contetido liquido e drenado, se houver:

3.7.1. Se “Deve ser pesado em presenga do
consumidor” a informag¢io do peso minimo e
mAaximo:

3.8. Forma de indicacdo da data de validade:

3.9. Prazo estipulado de validade:

3.9.1. Prazo estipulado de validade apos aberto,
se houver:

3.10. Forma de conservagdo do produto final ao
consumidor:

3.11. Forma de indicacdo da data de fabricacao:

Pagina 1 de 2
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ANEXO M - AUTO DE INFRACAO

1° VIA - INFRATOR
2* VIA - PROCESSO
3*VIA-TALAO

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

AUTO DE INFRACAO

Ao(s) dia(s) do més de de as horas
autuei o(a) Sr(a)

CPF N*: estabelecido em

N°____, nodistrito/bairro de proprietario e/ou responsavel pelo estabelecimento
CNPJ° N® COPAS-POAN*:____ classificado como

por infragdo ao(s) artigo(s)

do Decreto N
pelo fato de

Pena prevista no artigo
do Decreto N°:

O infrator podera protocolar documento no COPAS-POA, dentro de 10(dez) dias tteis, contendo as explicagdes que
julgar necessarias a sua defesa.

Agente de Inspegio e¢/ou Fiscalizagao do COPAS-POA - Matricula N°:

Recebi a 1 via deste documento o qual fico ciente.
Nome do Responsavel: RG ou CPF:
Assinatura:

Caxias do Sul, de de
Testemunhas:
Nome: Nome:
RG ou CPF: RG ou CPF:
Assinatura: Assinatura:

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS

\ Fone: (54) 3218 3800 — e-mail: sag@caxias.rs.gov.br /




ANEXO N - TERMO DE MEDIDA CAUTELAR

f{
1
S
] T
! PREFEITURA DE CAXIAS DO SUI
SECRETARIA MUNICIPAL DAAGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVI( VIUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAI
|
| TERMO DE MEDIDA CAUTELAR
S dia(s) do més de - de
10ras, no municipio de Cs: ul, no estabelecim
! estabele
| Sanitaria dos | 1tos de Orige \I 1 Sec ria Vi cipal \or
S ixor I $S i sol I §) seo N S
ELO FATOD
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ANEXO O - TERMO DE MEDIDA CAUTELAR

IA - INFRATOR
2*VIA - PROCESSO
3* VIA - TALAO

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

TERMO DE FIEL DEPOSITARIO

Ao(s) . dia(s)domésde__;.. . . - _de __ - _no municipio de Caxias do Sul,
considerando o constante no(s) Auto{s) de-Apreensdo(des) N°: L
dispositivos do Decreto N° I S . 224 e lode 20 X C/x
I\ )
de propriedade e/ou responsabilidade de I

COPAS-POA N — , a autoridade de Inspe¢do Sanitaria dos Produtos de Origem Animal da Secretaria
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento abaixo nominada e assinada nomeia o(a) Sr(Sr*)

. - ds .. n.

- __. no municipio de Caxias do Sul, depositario do(s)
produto(s) abaixo relacionado(s), o qual fica responsavel pela sua guarda sob as penas da Lei:

por infringéncia a
em que incorreu o estabelecimento

Municipal

no distrito/bairro de

=3 5

O(s) produto(s) ora depositado(s) ficardo a di.\';msig—z‘m do COPAS-POA, que lhe dara o destino conveniente.

Agente de Inspegdo ¢/ou Fiscalizagdo do COPAS-POA - Matricula N°:

Recebi a 1* via deste documento o qual fico ciente.
Nome do Res:

_rG ou crr: NN

Assinatura: —
Caxias do Sul, de de
Testemunhas:
Nome: Nome: — e
RG ou CPF: ) RG ou CPF: -
Assinatura:

Assinatura:




ANEXO P - AUTO DE INFRACAO

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUI

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

AUTO DE INFRACAO

Ao(s) dia(s) domés de __ _ horas
autuei of

CPF N° estabelecido em ..
N° , no distrito/bairro de estabelecimento

CNPJ° N¢
por infragdo ao(s) artigo(s) e Ly g - - e o ” -
do Decreto N° A 2o Vi) —
pelo fatode /L. a4 de 2- L ",
KN
Pena prevista no artigo QA Al ff [ LV OA T A fha e e L ——
do Decreto N°: o V% R ) (e E G OEL T8 &% 2

O infrator podera protocolar documento no COPAS-POA, dentro de 10(dez) dias fiteis, contendo as explicagdes que

julgar necessarias a sua defesa.

Agente de Inspe¢do e/ou Fiscalizagdo do COPAS-POA - Matricula N

Recebi a 1* via deste documento o qual fico ciente.
Nome do Rc‘ — reucer- [

Assinatura:

Caxias do Sul, de de
Testemunhas:
Nome Nome S
RG ou CPF: RG ou CPF:
Assinatura:_ Assinatura:

T

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS

=
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ANEXO Q — AUTO DE INFRACAO

\

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUI

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA
AUTO DE INFRACAO

Ao(s) 2 LA dia(s) domés de _ _ 1/ de _ as : horas

autuer o(a) $

CPF N° estabelecido em

, no distrito/bairro de proprietario e/ou responsavel pelo estabelecimento

CNPJ°N

classificado como

por infra¢do ao(s) artigo(s) d LA L e - e

do Decreto N° el ¥ s N v i

;‘\_‘IU fato de 148 T aleiedd X8 N viad Lol DiiAcd, O gt 2 y (- 7 AL
DN

Pena prevista no artigo O g AR a8 LA LI A ]

do Decreto N° 0 4 > 2L L, f ’
O infrator podera protocolar documento no COPAS-POA, dentro de 10(dez) dias fteis, contendo as explicagdes que

julgar necessarias a sua defesa.

Agente de Inspe¢dio e/ou Fiscalizagdo do COPAS-POA - Matricula N

Recebi a 1* via deste documento o qual fico ciente
pieses RC_ i _

Assinatura

Caxias do Sul, de de
Testem
Nome Nome
RG ou CPI RG ou CPF

Assinatura Assinatura

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS
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ANEXO R - TERMO DE RECEBIMENTO

1* VIA - RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO
2* VIA - PROCESSO
3*VIA - TALAO

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

TERMO DE RECEBIMENTO

Ao(s) A1\ dia(s) domésde '« de ,as

horas, eu I
RG ou CPF responsavel pela cmprcsa/instilui\:ﬁo,—_
localizada em _ n°: I recebi do Agente de
Inspecdo e/ou Fiscalizagao do COPAS-POA, |

lotado no Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal (COPAS-POA), o seguinte:

o(s) qual(is) consta(m) no Auto de Infragdao N°: I AEE'N vV
emitido em / / ¢ no Auto de Apreensdo n°: = e

emitido em D if / 2. pelo COPAS-POA, para destinagdo final que sera a seguinte: __:

1

T A

Recebi a 1* via deste documento o qual fico ciente.
Nome do Responsavel

Assinatura:

Caxias do Sul, de _ de
Testemunhas:
Nome: o __ Nome:
RG ou CPF: _ RG ou CPF:
Assinatura:_ Assinatura:__

Nome do condutor do veiculo: —7
RG ou ('PF:- = N° da Carteira de motorista:,_

Placa do veiculo: N°do lacre:

Rua Maraira (Cdcar 1ARA - Rairrn Pin X - (CEP-QSNANONN - (Caviac dn Qul .RS



ANEXO S — AUTO DE INFRACAO

e
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ANEXO T — LAUDO DE ANALISE MICROBIOLOGICA (1°CASO)

Relatorio de Ensaio Y

LAPA - FG204rev05

UNIVERSIDADE  Laboratorio de Analises e Pesquisas em Alimentos
DE CAXIAS DO SUL

RELATORIO DE ENSAIO N: I

Amostra ensaiada: Enroladinho de Bacon na Came Bovina ¢/ Cebola ||| | | N
Quantidade: 533g

Lote: 0302 Data de fabricagdo: 03/02/2023
Marca: - Data de validade: 03/03/2023
Data/Hora da coleta: 16/02/2023 14h04min Data/Hora do recebimento: 17/02/2023 14h39min

Responsawel pela coleta: O Fiscal do COPAS (Maricelda
B. Figueredo - Matricula:

Temperatura: 4,9°C g?(r:nperatura declarada no rétulo:Manter refrigerado até

Local da coleta: Expedi¢ao

Periodo de realizagdo dos ensaios: 21/02/2023 a 21/03/2023

ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. :3,‘_) Unidade
Escherichia coli (Petrifilm) — AOAC 212 edigao, 2019.
Determinagdo quantitativa pela técnica|Método 991.14 por petrifilm| 1,0 x 10° 10 1.1 UFC/g
—dg contagem en profundidade (LARA_PE 020

Bactérias Mesdfilas aerdbias e
anaerobias facultativas — Determinagao
quantitativa pela técnica de contagem

ISO 4833-1, 12 edigéo,
01/09/2013 [LAPA - PE | 1,2 x 10’ 10 21 UFClg

em profundidade 021]
Salmonella spp. - Determinagao ISO 6579-1:2017, First Ausénc
qualitativa pela técnica de edition 02/2017 [LAPA - | Auséncia ia - em 25g
Presenca/Auséncia PE 022]
Legenda:
> maior que UFC: Unidade Formadora de Coldnia L.Q.: Limite de Quantificag@o do método

<: menor que (pode caracterizar auséncia) LM.: A incerteza expandida de medigao V.M.P. : Valor Maximo Permitido

"-": ndo disponivel

1. AOAC: Oficial methods of Analysis of AOAC International.

2. IN: Instrugao Normativa.

3. IAL: Normas Analtticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4. CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

5. CBAA: Compéndio Brasileiro de Alimentagao Animal.

6. AFNOR: Association Frangaise de Normalisation.

01 de 02

UCS Servigos Tecnoldgicos — Universidade de Caxias do Sul — Rua Francisco Getulio Vargas,1130 — CEP: 95070-560 — Caxias do Sul/RS
Bloco 72 Telefone: (54) 3218 2664 ou (54) 3218 2168 | lapa@ucs.br |
http://www.ucs.br/site/serv icos-tecnologicos/LAPA




ANEXO U - LAUDO DE ANALISE MICROBIOLOGICA (2°CASO)

Relatério de Ensaio
UCS LAPA — FG 204 rev05

UNIVERSIDADE Laboratorio de Analises e Pesquisas em Alimentos
DE CAXIAS DO SUL

RELATORIO DE ENSAIO Ne: N

Amostra ensaiada: Linguica de Came Suina Dessecadjj | | | N N
Quantidade: 330g

Lote: 110 Data de fabricagdo: 28/03/2023

Marca: - Data de validade: 26/06/2023

Data/Hora da coleta: 29/03/2023 02h30min Data/Hora do recebimento: 29/03/2023 10h00min
Local da coleta: Sala Maturag&o Responsawel pela coleta: O Fiscal do COPAS (Julia G.

Heinen - Matricula:
Temperatura: 23,1°C Temperatura decl_arada no rotulo:Conservar em
temperatura ambiente
Periodo de realizagao dos ensaios: 30/03/2023 a 10/04/2023

ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. ::lﬂ_) Unidade
Escherichia coli (Petrifilm) — AOAC 212 edigdo, 2019.
Determinagao quantitativa pela técnica |Método 991.14 por petrifim| < L.Q. 10 1.1 UFC/g
de contagem em profundidade [LAPA - PE 025]
AOAC 212 edigdo, 2019.
Estafilococos coagulase positiva - [Método 2003.07, 2003.08 e
Determinacdo quantitativa pela técnica 2003.11 por petrifilm 3,9 x 10° 10 1,1 UFC/g
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
[LAPA - PE 033]
L AOAC 212 edigao, 2019
SAlmonElc:app= DeImiDag=0 (método 2016.01)RI ... |Auseénc
qualitativa pela técnica de : Auséncia : - em 25g
Presenca/Auséncia. (MDS/3M)™ Certificate No.031208 'a
' —AFNOR 3M 01/16 11/16
Legenda:
> maior gue UFC: Unidade Formadora de Colonia L.Q.: Limite de Quantificagdo do método
<:menor que (pode caracterizar auséncia) |LM.: A incerteza expandida de medigdo  "-": ndo disponivel
OBSERVACAO:
1. AOAC: Oficial methods of Analysis of AOAC International.
2. IN: Instrugdo Normativa.
3. IAL: Normas Analtticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4. CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of Foods.
5. CBAA: Compéndio Brasileiro de Alimentag@o Animal.
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ANEXO V - AUTO DE INFRACAO

~

1* VIA - INFRATOR
2* VIA - PROCESSO
3* VIA-TALAO

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SERVIGO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

AUTO DE INFRACAO

Ao(s) dia(s) do més de (2 x oo de as horas

autuei o(a) Sr(a)
CPF N°: s -

CNPJ°® N°: "OPAS-POA N°: - __ classificado como _ &
qS AVAAS L { {
por infra¢do ao(s) artigo(s) _AC sl LML LALD X O Ex0 CALA S »le (AR
%= I FAVAR NG/ I 0 e B~ 5.7 . LA 4 £ a s
=2 A 3 ettt o i BRSNS OTTNN L 8 u
do-DecretoN% B e e e O SBY s ) LS
pelo fatode __ & i &x X4 AL X A 2R
X ; X N _L(«l; A L LX i X Q0 X (A ADQ
X A2 N X ) XS W1 ak W ED T X AL N A5 !
S ave X QoA P e X o g
v 4&_ £ NVLIAQ M IIA/NVIALLDE VI
DA (L AALY — &3 Ao LAY \ A4
AT Q Wa'a Vel & L3N
Pena prevista no artigo_ D MMCAARS b QAR X, e T
do Decreto N%:/¥=1 . :N&h ol (hy K™ £

O infrator podera protocolar documento no COPAS-POA, dentro de 10(dez) dias iteis, contendo as explicagdes que
julgar necessarias a sua defesa.

Recebi a 1* via deste dog
Nome do Responsavel:
Assinatura:

Caxias do Sul, de =Y _de ol K,
Testemunhas:
Nome: Nome:
RG ou CPF: ] SN RG ou CPF:
Assinatura: Assinatura:

Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS




ANEXO W — NOTIFICACAO DA INTERPRETACAO DOS RESULTADOS

PREFEITURA MUNICIPAL DIE CAXIAS DO SUL
SMAPA Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal — COPAS-POA
Secretariada

By | ncccimenes NOTIFICACAO DA [NTERPRETAQAO DOS
om0 Dt s DOSR RESULTADOS DAS ANALISES E ACOES FISCAIS

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
Estabelecimento:

CNp) I , Registro COPAS-POA: |l
Classificagao: FABRICA DE PRODUTOS SUINOS

IDENTIFICACAO DA COLETA:
Data da Coleta: 29/03/2023 Hora da Coleta: 09:30 Lacres Utilizados: _
Laboratério Enviado: UCS-LAPA

I'DENTIFICAC;\O DA ANALISE SOLICITADA:
AGUA DE ABASTECIMENTO: () Microbiologico () Fisico-quimico () Outros
PRODUTO: (X ) Microbiolégico () Fisico-quimico () Outros

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:

Produto: LINGUICA DE CARNE SUINA DESSECADA

Registro COPAS-POA N°: [ I

Data de Fabricagdo: 28/03/2023  Lote: || Data de Validade: 26/06/2023

IDENTIFICACAO DO RELATORIO DE ENSAIO:
Data(s) de Emissao pelo laboratoério: 13/03/2023
Data(s) de Recebimento pelo COPAS-POA: 14/03/2023

Nimero(s) do(s) Relatério(s) de Ensaio(s): || GczczN

RESULTADO DA ANALISE:
() Qualidade aceitavel pelos padroes regulamentares.
( X)) Qualidade inaceitavel, conforme legislagao:

- INSTRUCAO NORMATIVA 161 DE 1° DE JULHO DE 2022: ANEXO I, ITEM 6 - D.

IDENTIFICACAO DO ENSAIOS FORA DOS PADR(')EIS:

Ensai Resultado/ Padrio Estabelecido conforme
nsaio 3 . P
Unidade legislacao
ESTAFILOCOCOS COAGULASE = 3,9 x 10%(39.000) PP
POSITIVA | UFClg 1 x 10° (1.000) UFC/g

ACOES FISCAIS (Embasamento legal e demais procedimentos que serdo adotados, conforme
Decreto 19.882 de 29 de novembro de 2018)

(x) Notificagdo. Data: 14/03/2023

( x) Auto de Infracao n° [ [l

( x) Suspensao provisoria do processo de fabricagao ou de suas etapas, conforme o termo de medida
cautelar n°

() Auto de Apreensao e/ou Inutilizagao n°
() Liberagao do processo de fabricag¢ao ou do produto, de suas etapas
() Outras:

Pagina 1 de 2
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ANEXO X - TERMO DE MEDIDA CAUTELAR

y
PV ESTABLLECIMINTO S
- Ny

VI COPAS PO .
VI IO .3“'\. ;g:::-

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL
e SECRETARIA MUNICIPAL DAAGRICULTURA, PECUARIA EABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-POA

TERMO DE MEDIDA CAUTELAR
AO(S)AH—LQ&QEL\% :' ) dias) do més de (p Qe L ~de n?(:l_)&_. s _O_j‘:\_' G-
C

horas, no nllunicipio de ias do Sul, no estabelecimento
== e CNPJ N (O3 S Y loce "9

coras-POA Nl stabetecido eom

==

» no distrito/ bairro

de propriedade ¢/ou responsabilidade
C.PE:

MOOL X A,

A autoridade de Inspegiio Sanitivia dos Produtos de Origem Animal da Secretaria Municipal da Agricultura, Pecudria ¢

Abastccim}‘njo. abaixo nominada e assinada, adota, isolada ou cumulativamente, a(s) seguinte(s) MEDIDA(S) CAUTELARE(S):

~_.A\preensio do produto, de matérias-primas. de insumos, de cquipamentos, de utensilios ou outross
-Suspensio proviséria do processo de fabricagdo ou de suas clapas; F Ui 8

___ Coleta de amostras do produto para a realizagio de andlises laboratoriais,

PELO FATO DE:

classificado como

_“QML%» fLwW.aq.m,m.M.M
“Looloy ' T Lo tenticate Lol e <o lona i |

\‘Ql'\‘btc ~

3 .
NVE SN —

Nome do Responsivel:
Assinatura:,
Testemunhas:

Nome:
RG ou CPF:

Assinatura;
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ANEXO Z - NOTIFICACAO DA INTERPRETACAO DOS RESULTADOS

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL
Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecudrios de Origem Animal — COPAS-POA

NOTIFICACAO DA INTERPRETACAO DOS
RESULTADOS DAS ANALISES E ACOES FISCAIS

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

Estabelecimento:

CNp: I Registro COPAS-POA: Il
Classificagdo: FABRICA DE PRODUTOS SUINOS

IDENT[F[CAC;\O DA COLETA:
Data da Coleta: 09/05/2023 Hora da Coleta: 10:30 Lacres Utilizados: ||
Laboratorio Enviado: UCS-LAPA

I’DENTIFICACAO DA ANALISE SOLICITADA:
AGUA DE ABASTECIMENTO: () Microbiologico () Fisico-quimico () Outros
PRODUTO: (X ) Microbiologico ( ) Fisico-quimico () Outros

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:

Produto: LINGUICA DE CARNE SUINA DESSECADA

Registro COPAS-POA N°: |

Data de Fabricacio: 09/05/2023  Lote: | ENGENG Data de Validade: 07/08/2023

IDENTIFICACAO DO RELATORIO DE ENSAIO:
Data(s) de Emissio pelo laboratorio: 15/05/2023
Data(s) de Recebimento pelo COPAS-POA: 15/05/2023
Numero(s) do(s) Relatorio(s) de Ensaio(s):]

RESULTADO DA ANALISE:
( X) Qualidade aceitavel pelos padrdes regulamentares.

( ) Qualidade inaceitavel, conforme legislagio:

- INSTRUCAO NORMATIVA 161 DE 1° DE JULHO DE 2022: ANEXO L, ITEM 6 — D.

IDENTIFICACAO DO ENSAIOS FORA DOS PADROES:
Padrio Estabelecido

Ensaio Resultado/ Unidade : ~
conforme legislacio
ESTAFIL AGULASE <L.Q
. 023235;&0 GULAS (MENOR QUE O LIMITE DE 1 x 10° (1.000) UFC/g

QUANTIFICACAO DO METODO)

ACOES FISCAIS (Embasamento legal e demais procedimentos que serio adotados, conforme
Decreto 19.882 de 29 de novembro de 2018)

( X ) Notificacio. Data: 15/05/2023

( ) Auto de Infracio nl

( ) Suspensdo provisoria do processo de fabricagio ou de suas etapas, conforme o termo de medida
cautelar n®

{ ) Auto de Apreensdo e/ou Inutilizagdo n°
( X) Liberagio do processo de fabricaciio do produto e do lote retido.
( ) Outras:
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