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RESUMO

O presente relatério de estagio curricular obrigatério em medicina veterinaria foi
realizado com o propodsito de descrever as atividades desenvolvidas na area de
inspecéo de produtos de origem animal, realizado no COPAS-POA e também, relatar
dois casos ligados a qualidade e segurangca dos alimentos produzidos nas
agroindustrias fiscalizadas pelo servico de fiscalizagdo municipal da cidade de
Caxias do Sul. Sob supervisdo da Médica Veterinaria Julia Grin Heinen e sob
orientacdo académica da professora Dra. Catia Chilanti Pinheiro Barata, no periodo
de 1 de agosto a 7 de novembro de 2023, somando 424 horas. Ao total foram
acompanhados 79 processos de vistorias, 34 processos de analises oficiais de agua
e produto, 17 processos de auto de infragdo, 160 processos de analises de rétulos,
19 processos de registro de novos produtos e 5 programas de educagao sanitaria.
O primeiro relato de caso se trata da contagem elevada de estafilococos coagulase
positiva em produtos de carne suina ocorrido em dois estabelecimentos diferentes, e
0 segundo relato se trata da contaminagdo de produto carneo suino com bactérias
mesofilas aerdbias. Os dois casos relatados reforcam a importancia de manter as
boas praticas de fabricagcdo e as analises laboratoriais dos produtos, a relevancia do
servico de inspecdo municipal, assim como, a importancia de escolher produtos
inspecionados para evitar doencas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Contaminagcdo em carne suina; Boas Praticas de Fabricagao;

COPAS-POA; Andlises Laboratoriais; Doengas Transmitidas por Alimentos.
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1 INTRODUGAO

Inspecionar produtos de origem animal € essencial para garantir a segurancga
alimentar da populagao e prevenir doengas transmitidas pelo consumo de alimentos
improprios, e essa € uma fungdo exclusiva do médico veterinario, conforme Lei
5.517 de 23 de outubro de 1968 que deu origem e regulamenta a profissdo. E o
meédico veterinario quem avalia a sanidade dos animais abatidos, higiene do
ambiente e dos equipamentos utilizados durante o abate e processamento das
carnes, leites, ovos, mel, entre outros produtos de origem animal, além de coletar
amostras para analise laboratorial, verificar as condicbes de armazenamento e
rotulagem dos produtos e verificar a documentagao referente ao processo de
producdao. O acompanhamento de todos os estagios da cadeia produtiva é
fundamental para manter a qualidade em todas as etapas — manipulacgao, transporte
e comercializagao.

A definicdo de inspecdo sanitaria de acordo com o Ministério da Saude,
portaria 1.428, de 26 de novembro de 1993, “é o procedimento de fiscalizacao
efetuado pela autoridade sanitaria avaliando em toda a cadeia alimentar as Boas
Praticas de producéo e prestagdo de servigos, visando atingir o Padrdo de
Identidade e Qualidade dos procedimentos para prevenir agravos a saude do
consumidor”.

Segundo Brandéao (2016), o médico veterinario € um profissional fundamental
na sociedade atual, auxiliando na manutengdo da saude humana — prevenindo
doencas, buscando alternativas sanitarias e bem-estar. Para exercer com exceléncia
essa funcao é necessario estar sempre atualizado em relacédo as melhores praticas
para a prevengao e controle de doengas e as legislagdes vigentes, contribuindo para
a promocéao da saude publica.

Para garantir a segurancga alimentar do produto, as condigdes de higiene nas
industrias alimenticias sao fundamentais. Essa higienizacao esta associada as Boas
Praticas de Fabricagado (BPF) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Esses dois conceitos tém como objetivo, garantir a producao de alimentos
de qualidade e seguros para o consumo humano (Andrade, 2008). As BPF sdo um

guia técnico com orientagdes que incluem as condigbes necessarias para a
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higienizagcao pessoal dos funcionarios, monitoramento adequado dos equipamentos,
limpeza e desinfec¢do das instalagbes, controle de pragas, controle de
mateérias-primas e produtos, tudo isso para assegurar a qualidade e seguranca dos
alimentos nas etapas de producdo, processamento, armazenamento e distribuicio.
O objetivo da APPCC é prevenir, eliminar ou reduzir a ocorréncia de perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos que possam colocar em risco a saude dos
consumidores. E isso € realizado através de analises de todas as etapas do
processo de produgdo dos alimentos, identificando os potenciais perigos,
estabelecendo assim, medidas de controle e monitoragdo constante.

O médico veterinario trabalha para garantir o bem-estar animal, as boas
praticas de produgdo, a higiene e a seguranga alimentar em todas as etapas
(Gomide e Ramos, 2014). Os servigos de inspegao desempenham um papel
importantissimo na identificagdo de alimentos de origem animal insalubres e na
garantia da qualidade e seguranga dos mesmos. O vinculo entre o bem-estar
animal, a qualidade dos produtos e os servigos de inspecao € fundamental para
fornecer alimentos de alta qualidade aos consumidores.

Existem trés niveis de inspe¢édo de produtos de origem animal — o Servigo de
Inspecdo Federal (SIF), o Servico de Inspecédo Estadual (SIE) e o Servico de
Inspecao Municipal (SIM). Estes servigos foram estabelecidos pela lei 7.889/89 e
variam de acordo com a area de comercializagdo (Battaglini e Fagnani, 2014). E
essencial optar por produtos inspecionados, independente do selo que o mesmo
apresente, pois, produtos sem selo de inspecao podem causar doencas transmitidas
por alimentos (DTA), com sintomas como diarreia, vémito, dores abdominais e febre,
devido a contaminagao por patdégenos como Salmonella sp, Listeria sp, Escherichia
coli e Clostridium sp.

O estéagio curricular obrigatério foi realizado no Servigo de Inspegao Municipal
de Caxias do Sul, com carga horaria total de 424 horas.

Este trabalho foi realizado com o propdsito de descrever as atividades
desenvolvidas durante o estagio curricular obrigatério, e relatar dois casos
acompanhados relacionados a qualidade e seguranga dos alimentos produzidos nas
agroindustrias fiscalizadas pelo servico de fiscalizagdo municipal da cidade de

Caxias do Sul.
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2 DESCRIGAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio curricular obrigatério supervisionado em Medicina Veterinaria foi
realizado no Servigco Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem
Animal — COPAS-POA (Figura 1 — A). Este setor estava vinculado a Secretaria
Municipal da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do municipio de Caxias do Sul —
SMAPA (Figura 1 — B), que estava situada na Rua Moreira César, numero 1686,
Bairro Pio X. Anexo ao prédio, também se localizava a Secretaria Municipal de
Transito, Transporte e Mobilidade — SMTTM.

Figura 1 — A) Setor do COPAS-POA, B) Edificacao (parte externa) onde se localiza a

Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Caxias do Sul.

COPAS-POA

-

Fonte: autora (2023)

O setor no qual o estagio foi realizado tinha seu horario de funcionamento de
segunda a sexta-feira das 8h as 12h e das 13h as 17h. As atividades fiscalizatorias

abrangiam toda a area urbana e rural do municipio de Caxias do Sul, com o objetivo
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de proteger a saude da populagado, inspecionando produtos de origem animal
produzidos nas agroindustrias registradas neste servico.

O servigo oficial de inspegao de Caxias do Sul era exercido por um corpo
técnico especializado e durante a realizagdo do estagio a equipe do setor era
formada por trés médicas veterinarias sendo elas Daniela Jacobus, que atuava
como chefe de setor e como fiscal de referéncia, Julia Grin Heinen e Maricelda
Borges Figueredo, que exerciam a fungao de fiscais de referéncia, além de uma
agente administrativa, Simone Bolson Jacobus. As trés fiscais assistiam as
agroindustrias e realizavam acoes fiscalizatorias em estabelecimentos de produtos
de origem animal como: vistorias nos locais em que os estabelecimentos estavam
ou pretendiam se instalar, analises de processos de fabricagédo e de rotulagem dos
produtos, acompanhamento e fiscalizagcdo das atividades de producao e de rotina
dos estabelecimentos, coleta de agua e produtos para a realizacdo de analises
oficiais fisico-quimicas e microbiolégicas, combate a fraudes econdOmicas e a
clandestinidade em locais irregulares, barreiras sanitarias e a¢des conjuntas com
outros 6rgaos fiscalizadores, entre outras atividades.

O servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem
Animal (COPAS-POA) foi instituido em Caxias do Sul pela Lei n® 8.175 de 19 de
dezembro de 2016, a qual revogou a Lei Municipal n® 4.752, de 02 de dezembro de
1997. Naquele periodo, o servigo de inspegao era denominado Servigo Municipal de
Controle de Produtos Agropecuarios, cuja fungcao era fiscalizar produtos de origem
animal, e também, produtos de origem vegetal. Posteriormente, a Lei de 2016
também foi alterada pela Lei n° 8.186 de 10 de margo de 2017. Atualmente, o
Decreto n°® 19.882, de 29 de novembro de 2018 regulamenta essa Lei. Nesta
legislagdo encontram-se normas e obrigacbes que devem ser seguidas pelas
agroindustrias, instru¢cdes para obtencao de registro e para aprovagao de projetos,
procedimentos que a fiscalizacdo deve realizar, valores das taxas de registros,
descricado das infragdes e suas penalidades, dentre outros.

Vinte e quatro agroindustrias estavam registradas no COPAS-POA (Tabela 1)
até o final do periodo de estagio curricular, sendo que uma delas, com a
denominacéao de fabrica de conservas de produtos carneos entrou com pedido para

encerrar as atividades temporariamente, outra com a denominacgao de granja avicola
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solicitou o encerramento definitivo de suas atividades (ndo sendo contabilizada no
numero total de agroindustrias) e outro estabelecimento com denominagao de
fabrica de produtos suinos obteve o registro no transcorrer. Outros trés
estabelecimentos estavam em processo de registro, porém até o término do estagio

nao haviam finalizado.

Tabela 1 — Relacao dos estabelecimentos registrados no COPAS-POA, durante o
periodo do estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO! QUANTIDADE
Entreposto de produtos de origem animal 6
Fabrica de produtos suinos 5
Casa do mel 4
Granjas avicolas 3
Fabrica de laticinios 3
Fabrica de conservas de produto carneos 3
TOTAL 24

Fonte: COPAS-POA (2023)

! A classificagdo dos estabelecimentos quanto ao tipo de atividade realizada, utilizada neste trabalho
esta de acordo com o Decreto Municipal n° 19.882, de 29 de novembro de 2018, vigente até o
término do estagio curricular obrigatério. Porém um novo decreto estava sendo redigido, no qual
alteraria o decreto vigente e ficaria de acordo com a classificagao determinada pelo Decreto n° 9.013,
de 29 de margo de 2017, do MAPA (RIISPOA).
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3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de relatar as atividades
realizadas durante o estagio curricular obrigatério para a conclusdo do curso de
Medicina Veterinaria, no periodo de 01 de agosto a 07 de novembro de 2023, de
terca a sexta-feira, totalizando 424 horas. O estagio teve supervisdo de campo da
meédica veterinaria Julia Grin Heinen e orientagdo académica da professora Dra.
Catia Chilanti Pinheiro Barata.

Durante o periodo de estagio curricular obrigatério em medicina veterinaria
foram acompanhadas as atividades descritas na tabela 2, as informagbes foram
fundamentadas a partir de documentos e dados obtidos no setor do COPAS-POA.
Durante o periodo de estagio a maior parte das atividades acompanhadas foram os
processos de analise de rotulos, as vistorias e as coletas para as analises oficiais de
agua e produtos

As tabelas 3, 4, 5, 6, 7 e 8 representam os tipos de processos de analise de
rétulos, vistorias, analises oficiais, registro de novos produtos, auto de infragdo e

atividades de educacao sanitaria acompanhadas durante o periodo de estagio.

Tabela 2 — Relagéo das atividades acompanhadas durante o periodo do estagio
curricular obrigatério em Medicina Veterinaria

(continua)
ATIVIDADE AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO NOVEMBRO TOTAL
PROCESSO 9 13 138 160
DE ANALISE
DE ROTULOS
PROCESSO 27 19 33 79
DE VISTORIA
PROCESSO 11 8 15 34
DE ANALISES
OFICIAIS
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(conclusao)

PROCESSO DE
REGISTRO DE
NOVOS
PRODUTOS

14

19

PROCESSO DE
AUTO DE
INFRACAO

17

EDUCACAO
SANITARIA

Tabela 3 — Tipos de processos de analise de rétulos acompanhados durante o

periodo de estagio

PROCESSO DE ANALISE DE ROTULOS

Agosto | Setembro | Outubro Novembro Total
Alteracéo de layout 5 7 25 | - 37
de rotulo
Cancelamento de 2 3 58 | @ - 63
Rétulo
Acréscimo de 2 3 5 | - 60

rétulo com

cancelamento

Tabela 4 — Tipos de vistorias acompanhadas durante o estagio



21

PROCESSO DE CONTROLE DE VISTORIA

Agosto | Setembro | Outubro | Novembro | Total
Relatorio de Agéo 11 6 9 | - 26
Fiscalizatoria (RAF)
Relatorio de Nao 6 6 5 | - 17
Conformidades (RNC)
Relatério de Agbes Corretivas 5 5 8 | - 18
(RAC)
Resposta ao Relatorio de 2 5 10 [ - 17
Acdes Corretivas (R-RAC)
Laudo de Inspecao Sanitaria 2 | - 5 | - 7
Anual
Laudo de Supervisédo (Anual) 2 2 6 | - 10
Laudo de Avaliagao de 1 -——- - | - 1
Liberacdo de Estabelecimento

Tabela 5 — Tipos de processos de analises oficiais acompanhados durante o periodo

de estagio
(continua)
PROCESSO DE ANALISES OFICIAIS
Agosto Setembro Outubro Novembro Total
Microbiolégica: 4 3 6 | - 13

Agua
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(conclusao)

Fisico-quimica: Agua 2 3 y [ p— 6
Microbioldgica: 4 2 4 | - 10
Produto
Fisico-quimica: | 1 | - 4 [ 5
Produto

Tabela 6 — Tipos de processos de registro de novos produtos acompanhados

durante o periodo de estagio

PROCESSO DE REGISTRO DE NOVOS PRODUTOS

Agosto Setembro Outubro Novembro Total
Produtos Lacteos 6 — | | - 6
Produtos 8 5 | e | e 13
Carneos
Mel e - - e 0
Ovos - -—-- -—-- -—-- 0

Tabela 7 — Tipos de processos de auto de infragado acompanhados durante o periodo
de estagio
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PROCESSO DE AUTO DE INFRACAO

Agosto Setembro Outubro Novembro Total
Auto de Infragao 2 5 4 | - 11
Termo de Medida | - | = --—-- 2 | - 2
Cautelar

Defesa de Auto 2 1 — | - 3
de Infracéo

Termo de fiel - - 1 | - 1
depositario

Tabela 8 — Tipos de atividades de educacéao sanitaria acompanhadas durante o

periodo de estagio

EDUCAGAO SANITARIA

Agosto

Setembro

Outubro

Novembro

Total

Cursos/ Palestras

Participagdo em

Eventos




24

3.1 VISTORIAS

As vistorias de inspecao sanitaria (Figura 2) faziam parte do servigo de
inspecao e fiscalizacdo do COPAS-POA, conforme descrito na Lei Municipal n°
8.185 de dezembro de 2016, alterada pela Lei n° 8.186 de 10 de margo de 2017.
Elas ocorriam para controlar os requisitos sanitarios e tecnologicos dos
estabelecimentos registrados e ativos no municipio de Caxias do Sul (Caxias do Sul,
2017).

Figura 2 — Fluxograma de Vistorias Simplificado?

Entrega _| Emissdo
" |de R-RAC

10 dias uteis

I ” Realizacdo da Emissdo
Inicio > A0
Vistoria de RNC

Realizagdo de
vistoria de
verificagao

Fim

Fonte: COPAS-POA (2023)

Os estabelecimentos registrados junto ao servigo de inspegdo passavam por
vistorias/fiscalizagbes periddicas, de acordo com a portaria n° 5, de 17 de dezembro
de 2021, que estabelecia o calculo de Risco Estimado Associado ao
Estabelecimento (RE). Esse calculo era obtido a partir dos riscos associados: ao
Volume de Producdo (RVP), a Categoria dos Produtos (RCP) e o Desempenho do
Estabelecimento (RD) quanto ao atendimento a legislacao aplicavel a fiscalizagao.

A seguir (Tabela 9) esta discriminada a periodicidade das fiscalizagbes a partir

dos resultados obtidos pelo RE que era realizado sempre no final do ano.

2 Este fluxograma é simplificado pois poderiam ser emitidos outros documentos pela fiscalizagdo do
COPAS-POA durante a vistoria, tais como Autos de Infragao, de Apreensao e/ou Inutilizagdo, Termos
de Fiel Depositario, Medidas Cautelares, etc.
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Tabela 9 — Periodicidade das fiscalizagdes a partir dos resultados obtidos
pelo RE

FREQUENCIA DE FISCALIZAGAO

Risco Estimado Associado ao Estabelecimento | Frequéncia Minima de
(RE) Fiscalizagao

Menor que 1,0 Muito Baixo Semestral

1,01 — 1,69 Baixo Trimestral

1,7 -2,29 Regular Bimestral

23-3 Alto Mensal

Acima de 3 Muito Alto Quinzenal

Fonte COPAS-POA (2023)

Depois de determinada a frequéncia de fiscalizagdo para cada agroindustria
registrada, a fiscal de referéncia do estabelecimento, estabelecia as datas de
fiscalizagéo a partir de um cronograma anual.

As vistorias eram realizadas sem aviso prévio ao proprietario do
estabelecimento. A fiscal de referéncia deveria se deslocar até o local a ser
fiscalizado, uniformizada adequadamente e levando o material necessario para a
realizagao do processo de vistoria. Para iniciar a fiscalizacao, a fiscal deveria vestir o
uniforme, touca e botas, e apds seguir para a vistoria, sempre acompanhada pelo
proprietario do estabelecimento, ou seu representante técnico. Em primeiro
momento, era avaliado os arredores da agroindustria, assim como banheiros e

vestiarios, ap0s seguia-se para a fiscalizagdo da area de manipulagao dos produtos
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de origem animal. Durante a fiscalizagdo eram observados todos os equipamentos,
utensilios, manipuladores e estruturas do local para avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias do estabelecimento.

Para realizar as atividades de vistoria, a fiscal de referéncia usava um
check-list que continha todas as informagdes e itens a serem avaliados durante o
processo, 0 Relatério de Agao Fiscalizatéria (RAF) e Controle de Vistoria (ANEXO
A). Cada item do RAF era avaliado e marcado como: conforme (C), ndo conforme
(NC), ndo se aplica (NA) ou ndo observado (NO).

As nao conformidades observadas pela fiscal eram descritas no Relatoério de
Ndo Conformidades (RNC) (ANEXO B) e repassadas para o proprietario do
estabelecimento ao final do processo. Este documento deveria ser respondido pelo
responsavel técnico do estabelecimento (RT) no prazo de até 10 dias uteis. Através
do Relatério de Acdes Corretivas (RAC), o proprietario do estabelecimento,
juntamente com o RT deveriam relatar as agdes para corrigir os apontamentos da
fiscal durante a vistoria, e/ou solicitar prazo para as corregoes.

Através do documento de Resposta ao Relatério de Agdes Corretivas
(R-RAC), a fiscal analisava e aprovava ou n&do os prazos pedidos, e na préxima
vistoria era verificado o cumprimento ou ndo das acdes corretivas. Caso uma nao
conformidade fosse apontada 3 vezes em um periodo de 12 meses,
independentemente de serem ocorréncias consecutivas ou n&o, o estabelecimento
seria sujeito a medidas punitivas, pois isso caracterizava uma infragéo.

Nesse contexto, seria emitido um Auto de Infragdo (Al) (ANEXO C), em
concordancia com o que foi estabelecido no Decreto n° 19.882, de 29 de novembro
de 2018. A partir desse momento um processo administrativo seria iniciado em
cooperagdo com a Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(SMAPA), dando ao infrator a oportunidade de apresentar uma resposta formal,
incluindo justificativas para suas agdes, dentro de um prazo de 10 dias uteis a partir
da notificagdo. Uma comissado designada pelo secretario da SMAPA, composta por
trés servidores publicos titulares e trés suplentes da area técnica, seria responsavel
por julgar o processo em primeira instancia. Dependendo da gravidade da infragéo,
seriam aplicadas penalidades proporcionais ao grau da violagdo cometida. Essas

penalidades eram categorizadas em diferentes graus, variando de leves a
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gravissimas, com os valores correspondentes variando de 10 a 500 VRM’s (Valor de
Referéncia Municipal, sendo que o VRM tinha o valor de R$ 42,62). Se o infrator
fosse considerado réu primario e nao tivesse agido com dolo ou ma fé, ele poderia
receber a notificacdo por escrito, conhecida como adverténcia.

Caso o estabelecimento desejasse contestar a decisdo de primeira instancia,
deveria apresentar um recurso dentro de um prazo de 15 dias uteis a Secretaria da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. O secretario da SMAPA teria autoridade para
revisar a decisdo tomada na primeira instancia, e se necessario ajustar a penalidade
originalmente estipulada, emitindo a decisdo final. Cada processo geraria um
documento oficial que seria arquivado junto com os outros registros relacionados ao
estabelecimento em questao.

O Laudo de Inspecao Sanitaria (ANEXO D) e o Laudo de Supervisdo eram
laudos aplicados em vistorias anuais e avaliavam os mesmos itens, diferenciando-se
apenas pelo responsavel pela aplicacdo. O Laudo de Inspecdo Sanitaria era
realizado pela fiscal de referéncia do estabelecimento, enquanto o Laudo de
Supervisao era conduzido por outra fiscal do COPAS-POA. Essa pratica tinha como
objetivo realizar uma auditoria interna do servigo, com o propésito de supervisionar
as fiscalizacbes realizadas. Apos a conclusdo dos dois laudos, eles eram
comparados e avaliados em conjunto. As ndo conformidades registradas nesses
laudos deveriam ser abordadas pelos estabelecimentos da mesma forma que as nao
conformidades identificadas no Relatério de Nao Conformidade (RNC).

O Laudo de Inspecao classificava o estabelecimento com base na quantidade
de conformidades encontradas, atribuindo-o a um dos trés grupos:

1. Grupo 1: a agroindustria permaneceria neste grupo se atingisse de 85 a 100%
dos itens observados.

2. Grupo 2: passaria para o grupo 2 se obtivesse de 61 a 84,99% dos itens
observados.

3. Grupo 3: se obtivesse de 0 a 60,99% dos itens observados.

3.2 ANALISES LABORATORIAIS OFICIAIS

Pela legislacdo municipal de Caxias do Sul, Lei n° 8.175 de 19 de dezembro
de 2016, posteriormente alterada pela Lei n° 8186, de 10 de margco de 2017 é
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obrigatorio realizar analises oficiais, fisico-quimicas (FQ) e microbiolégicas (MB)
tanto de agua de abastecimento interno (AAl) como dos produtos, tendo que ser
coletadas e lacradas adequadamente por uma fiscal de referéncia do COPAS-POA
ou na presencga desta e enviadas para um laboratoério credenciado (Caxias do Sul,
2017).

O mesmo calculo utilizado para determinar a frequéncia minima de vistorias, o
calculo de RE, era usado para estabelecer a frequéncia das analises FQ e MB da
agua e dos produtos de origem animal, os intervalos de frequéncia minima das
analises oficiais a partir dos resultados obtidos pelo calculo de RE sao apresentados
na Tabela 10.

Tabela 10 — Frequéncia de analises oficiais de agua e produto

(continua)

FREQUENCIA DE ANALISES OFICIAIS DE AGUA DE ABASTECIMENTO

INTERNO
RE FiSICO-QUIMICA MICROBIOLOGICA
Menor que Anual Semestral
1,0
1,01 -1,69 Anual Semestral
1,7-2,29 Anual Quadrimestral
23-3 Anual Trimestral
Acima de 3 Semestral Bimestral
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(conclusao)

FREQUENCIA DE ANALISES OFICIAIS DE PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

RE FisiCO-QUIMICA MICROBIOLOGICA
Menor que Anual Semestral
1,0
1,01 — 1,69 Anual Quadrimestral
1,7 -2,29 Semestral Quadrimestral
23-3 Semestral Trimestral
Acima de 3 Quadrimestral Trimestral

Fonte: COPAS-POA (2023)
3.2.1 Coleta de agua de abastecimento interno para analises oficiais

Para a coleta oficial da agua de abastecimento interno (AAl), a fiscal deveria
escolher um ponto de agua para fazer a coleta, aferir a temperatura do ambiente e
da agua, fazer a medicdo de Cloro e pH com kit especifico para isso, realizar a
higienizagdo da torneira com alcool 70%, deixar a torneira aberta por, a0 menos 2
minutos, para que a agua escorresse, e apos fazer a coleta em frascos especificos
para analise de FQ ou MB que eram fornecidos pelos laboratérios credenciados.

A fiscal de referéncia deveria preencher um taldo de 3 vias para a requisic¢ao,
uma seria afixada ao frasco da embalagem destinada ao laboratdrio, outra seria
entregue ao responsavel pelo estabelecimento, e a terceira ficava no taldo em posse

da fiscal de referéncia.
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O encaminhamento da amostra para o laboratério credenciado ficava sob
responsabilidade do estabelecimento, devendo ser realizado em até 24 horas. Se,
porventura, o estabelecimento tivesse autorizado, a fiscal do COPAS-POA poderia
encaminhar a amostra para o laboratério, devendo acondicionar a amostra em caixa
de isopor ou bolsa térmica com gelo e proceder a entrega.

Em caso de nao conformidade das analises fisico-quimicas (Figura 3) era
emitida uma notificacdo para o estabelecimento, que deveria responder em até 10
dias uteis. Apoés isso, a fiscal de referéncia fazia a segunda coleta da agua, e se
essa analise estivesse fora dos limites padrbes novamente, era realizado um auto de
infragcdo, podendo suspender ou nao as atividades do local, isso ficava a critério da
fiscal. Novas coletas seriam feitas até que o laudo apontasse resultados dentro dos

limites aceitaveis pela legislagao.

Figura 3 — Fluxograma de Anélise Fisico-Quimica da Agua
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Emissdo
de Al

Atividades poderdo Laudo
ser suspensas Recoleta de Anilise
a critério do dgua FQ fici
COPAS-POA Oficial

a

Fonte: COPAS-POA (2023)

Para as analises microbiolégicas (Figura 4), em caso de detecgdo de
resultados em desacordo com os padrdes, era emitido um auto de infragcao,

acompanhado de uma notificagdo que deveria ser respondida em até dez dias uteis.
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Apds, uma nova coleta era realizada, abrangendo todos os parametros que foram
solicitados na primeira coleta e que estavam em desacordo. Se a nova analise
resultasse em nao conformidade, as atividades da agroindustria eram suspensas.
Nesse cenario, era realizada uma terceira coleta da agua de abastecimento, e desta
vez, além dos parametros microbioldgicos, também eram analisados os parametros
fisico-quimicos da agua.

Se o laudo da terceira analise estivesse de acordo com as normas
estabelecidas, as atividades do estabelecimento eram liberadas. No entanto, se o
laudo ainda indicasse nao conformidade, as atividades permaneciam suspensas até
que fosse apresentado um laudo que comprovasse a conformidade tanto nos

parametros fisico-quimicos quanto microbioldgicos da AAL.

Figura 4 — Fluxograma de Analise Microbioldgica da Agua
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Fonte: COPAS-POA (2023)

Era possivel reduzir a periodicidade da analise microbioldgica da agua de
abastecimento interno, através do Status da Qualidade da Agua — SQA estabelecido
pela Portaria n° 5, de 17 de dezembro de 2021 em seu artigo 31. Para isso, as

agroindustrias interessadas, deveriam apresentar trés analises microbioldgicas



32

oficiais de agua consecutivas em acordo com os padrdes legais vigentes e deveriam
ter trés meses de documentos auditaveis dos procedimentos relativos a qualidade
da agua — laudos de analises laboratoriais, manuais, planilhas de monitoramento da
cloragcédo da agua e da limpeza e desinfec¢ao do reservatorio de agua.

Porém, caso o estabelecimento apresentasse qualquer apontamento no
Relatério de Nado Conformidades (RNC) relacionado a agua ou ao reservatério de
agua de abastecimento interno, e/ou se recebesse qualquer auto de infragdo porque

a analise oficial de agua estava em desacordo, perderia o SQA.
3.2.2 Coleta de produtos de origem animal para analise oficial

O fluxograma de coleta oficial de produtos para analises fisico-quimicas e
microbiolégicas seguia um procedimento semelhante ao da coleta de agua,
conforme mostrado na Figura 5. A fiscal responsavel pelo estabelecimento
selecionava aleatoriamente um produto para ser analisado, conforme cronograma
oficial. No caso em que o produto previsto no cronograma de analises nao estivesse
disponivel na ocasiao da coleta, era possivel coletar outro produto, e posteriormente,
em uma nova analise, coletar o produto que estava previsto. Importante ressaltar
que todos os produtos fabricados pelo estabelecimento estavam sujeitos a essas

analises.

Figura 5 — Fluxograma de Analise de Produtos (MB/FQ)
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Fonte: COPAS-POA (2023)
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O numero de amostras oficiais para analises microbioldgicas e fisico-quimicas

de produto deviam ser

coletadas conforme o processo

realizado pelo

estabelecimento, conforme tabela 11. Essa quantidade de amostras foi estabelecida

pela Portaria n° 5, de 17 de dezembro de 2021, modificada pela Portaria n° 1, de 21

de fevereiro de 2022.

Tabela 11 — Numero de amostras que deveriam ser coletadas de acordo com o

processo realizado pelo estabelecimento

(continua)

QUANTIDADE DE AMOSTRA DE PRODUTOS PARA ESTABELECIMENTOS
QUE REALIZAM INDUSTRIALIZAGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Produtos registrados

Quantidade de produtos
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(continuacao)

1 (um) a 15 (quinze) produtos Analise de 1 (um) produto
16 (dezesseis) a 25 (vinte e cinco) Analise de 2 (dois) produtos diferentes
produtos
26 (vinte e seis) ou mais produtos Andlise de 3 (trés) produtos diferentes

QUANTIDADE DE AMOSTRA DE PRODUTOS PARA ESTABELECIMENTOS
QUE REALIZAM FRACIONAMENTO DE DERIVADOS LACTEOS E CARNEOS

E/OU A RALACAO DE QUEIJO

RE Produtos registrados Quantidade de
produtos
Menor que 1,0 Nao importa o n° de produtos 1 (um) produto
1,01 -1,69 N&o importa o n° de produtos 1 (um) produto
1,7-2,29 N&o importa o n° de produtos 2 (dois) produtos
2,3-3,0 Com até 30 (trinta) produtos 2 (dois) produtos,
sendo um lacteo e
um carneo
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(conclusao)

2,3-3,0 Acima de 30 (trinta) produtos 3 (trés) produtos,
tendo ao menos
um lacteo e um

carneo

Maior que 3,0 Nao importa o n° de produtos 3 (trés) produtos,
tendo ao menos
um lacteo e um

carneo

Fonte: COPAS-POA (2023)

Durante o processo de coleta, era essencial verificar tanto a temperatura da
amostra quanto a do ambiente em que ela estava armazenada, essas informacoes
eram incluidas no requerimento de analises enviado ao laboratério. O produto a ser
analisado era mantido em sua embalagem original, ou fracionado, dependendo do
tamanho da amostra, e apds colocado em um saco plastico, que era devidamente
lacrado para ser enviado para analise. Apds coleta, os produtos eram mantidos sob
refrigeragao, até o transporte da amostra para o laboratério oficial, que podia ficar a
cargo tanto do estabelecimento, quanto do fiscal de referéncia, desde que fosse
autorizado pelo proprietario do estabelecimento.

Caso o produto apresentasse nao conformidade, o estabelecimento seria
autuado e receberia uma notificagdo para cessar a producdo do produto nao
conforme. Em seguida, era necessario que o estabelecimento enviasse ao
COPAS-POA um laudo técnico elaborado pelo RT, em até 10 dias uteis. Este
documento deveria incluir as medidas corretivas e/ou preventivas, uma revisao do
processo das BPF, além de um relatério de rastreabilidade. Posteriormente, era
conduzido um processo de producdo de um novo lote do produto, que seria
analisado. Se este lote continuasse ndo conforme aos padrbes legais vigentes, a
producdo permaneceria suspensa. Nesse caso, era necessario realizar a coleta de 3

lotes distintos até a apresentag¢ao de laudos em acordo.
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3.3 OUTRAS ATIVIDADES
3.3.1 Capacitagdes e Treinamentos

Conforme cronograma anual, os servidores do COPAS-POA deveriam realizar
no minimo uma capacitagado por ano, ou conforme iam surgindo oportunidades, com
0 objetivo de treinar os servidores para promover um servigo publico eficiente e com
qualidade para a populacdo. As capacitagdes eram realizadas através de cursos/
treinamentos realizados por instituicbes externas, visitas técnicas em industrias de
alimentos de outros municipios e palestras.

Durante o periodo de estagio, foi realizado um curso para atualizagdo sobre a
rotulagem nutricional promovido pelo Consércio Intermunicipal de Desenvolvimento
Sustentavel da Serra Gaucha (CISGA) e também foi possivel participar de trés
palestras — importancia do servigo veterinario oficial do Brasil, sistema de gestao de
servigos de inspecgao (e-SISBI), e decreto SIMplifica (sobre a legislagdo de carnes
temperadas feita pelo SIM de Lajeado) na Casa do Médico Veterinario em Esteio na
Expointer, promovidas pelo Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Rio
Grande do Sul (CRMV-RS).

3.3.2 A¢des de Educacao Sanitaria

As acdes de educacdo sanitaria tinham o propésito de disseminar o
conhecimento de forma continuada, estratégica e programada, desde o
estabelecimento produtor até os consumidores finais, através de a¢des de educagao
sanitaria referente a sanidade animal e a importadncia de consumir produtos de
origem animal inspecionados, deixando o publico em geral a par das atividades
realizadas pelo servigo de inspecdo municipal.

As frequéncias dessas agbes eram feitas conforme a demanda, e/ou
seguindo um cronograma anual.

Os eventos ocorriam em parceria com 6érgaos privados e publicos, como
escolas, universidades e projetos da prefeitura. Folders com informagdes sobre as
atividades realizadas pelo COPAS-POA, importancia da inspecdo e como
reconhecer um produto inspecionado eram entregues, além disso, o jogo de

tabuleiro das inspecodes, era utilizado para que as criangas aprendessem sobre a
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inspecado de produtos de origem animal realizada pelo COPAS-POA, além de se

divertir com essas atividades ludicas.
3.3.3 Atas das Reunides

As reunides realizadas entre 0 COPAS-POA e os responsaveis técnicos e/ou
proprietarios das agroindustrias e/ou comissdo designada a julgar os Al, deveriam
ser registradas em ata. Essa pratica tinha a finalidade de registrar os principais
pontos acordados durante a reunido. A ata era impressa em duas vias ou mais,
conforme o numero de participantes, devendo ser assinadas pelos presentes.
Durante o periodo de estagio, foram elaboradas trés atas de reuniédo, todas entre a
diretoria do COPAS-POA e a fiscal de referéncia, e o responsavel técnico/

proprietario do estabelecimento.
3.3.4 Rotulagem nutricional

A nova rotulagem nutricional foi estabelecida pela Resolugdo de Diretoria
Colegiada — RDC n° 429 e pela Instrugao Normativa — IN 75, publicadas em outubro
de 2020, com o objetivo de melhorar a compreensao e legibilidade dos rétulos dos
alimentos, e dessa forma auxiliar o consumidor a fazer escolhas alimentares mais
conscientes (Brasil, 2020).

As novas regras para a rotulagem de alimentos entraram em vigor no dia 9 de
outubro de 2022. Os produtos langados a partir desta data deveriam apresentar
mudancas na tabela de informagcdo e nas alegacbes nutricionais, além da
necessidade de apresentar rotulagem nutricional frontal.

Para os produtos em geral que ja estavam sendo comercializados
previamente a essa data, o prazo de adequacgao era até o dia 9 de outubro de 2023.
E os alimentos fabricados por agricultura familiar, de forma artesanal,
microempreendedor individual e/ou agroindustria de pequeno porte o prazo de

adequacao seria maior — até o dia 9 de outubro de 2024.
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A partir dessa norma, a Tabela de Informac&o Nutricional (Figura 6) precisaria
apresentar-se apenas com letras pretas e fundo branco, para garantir a legibilidade
das informacdes. Também passaria a ser obrigatéria a declaragao de agucares totais
e adicionados, valor energético e nutrientes deveria ser apresentado para cada 100g
ou 100ml do produto, além de apresentar o numero de porcdes contidas na
embalagem.

Figura 6 - Mudancgas na tabela de informacao e nas alegagdes nutricionais -
A) Declaragao de agucares totais e adicionados. B) Valor energético e de nutrientes
por 100g. C) Percentual de valores diarios fornecidos pela porgdo. D) Numero de

porgcdes por embalagem.

INFORMACAO NUTRICIONAL
D rF“'::n'-;r‘_‘v-ue-& por embalagem: 000 porgbes
Porcdo: 000 g (medida caseira

100 g | 000 g | % VD"
Valor energético (kcal)

Carboidratos totais (g) u
Acucares totais (g)

n Acucares adicionados 1,g]l

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibra alimentar (g)

Sédio (mg) M G

‘Porcentual de vaiores dulros lornecdos pela por gl

Fonte: gov.br/ANVISA (2022)

Outra mudanga foi a introducdo da rotulagem nutricional frontal (Figura 7),
que deve ser um simbolo informativo em formato de lupa, disposto no painel
principal frontal da embalagem, por ser uma area de facil acesso de visualizagao.
Com o intuito de esclarecer o consumidor, de forma tangivel, sobre o alto conteudo
de nutrientes relevantes a saude. Trés nutrientes entram nessa nova regra, agucares
adicionados, gorduras saturadas e sédio. E imprescindivel o uso da lupa com a
indicagdo de um ou mais nutrientes quando estes passarem dos valores

estabelecidos por essa normativa, de acordo com a Figura 8.
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Em 9 de outubro de 2023, a RDC 919/2023 alterou a RDC 429/2020 de forma
pontual, permitindo que houvesse o0 esgotamento de rétulos e embalagens
adquiridos pelas empresas até o dia 8 de outubro do mesmo ano, autorizando o uso
desses produtos até o dia 9 de outubro de 2024. Ja as embalagens e rotulos
adquiridos a partir do dia 9 de outubro de 2023, deveriam seguir o disposto na RDC
429/2020 e na IN 75/2020 (Brasil, 2023).

Figura 7 - Rotulagem nutricional frontal

a0 eu) e 2o IS
(o) W) (Proe] (Do) QR
SATURADA

Fonte: gov.br/ANVISA (2022)

Figura 8 - Valores estabelecidos para o uso de rotulagem nutricional frontal

Alto contetudo de Alimentos sélidos e semissolidos Alimentos liquidos

Acucar adicionado 15 g ou mais por 100 g de alimento 7.5 g oumais por 100 ml de alimento

Gordura saturada 6 g ou mais por 100 g de alimento 3 g ou mais por 100 ml de alimento
Sodio 600 mg ou mais por 100 g de alimento 300 mg ou mais por 100 ml de alimento

Fonte: gov.br/ANVISA (2022)
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4 RELATO DE CASO

4.1 ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM PRODUTOS DE CARNE
SUINA

4.1.1 Introdugao

As bactérias Staphylococcus spp. pertencem a familia Staphylococcaceae.

Conforme Euzéby (2012), existem 47 espécies e 24 subespécies neste
género. Os estafilococos coagulase positiva referem-se a um grupo de bactérias
Gram-positivas que tem a capacidade de produzir uma enzima chamada coagulase
(Hermans, Devriese e Haesebrouck, 2010). A coagulase é uma enzima que pode
converter o fibrinogénio em fibrina, facilitando a formag¢ao de coagulos sanguineos,
essa caracteristica distingue os estafilococos coagulase positiva dos estafilococos
coagulase negativa. Esse género foi descrito por Robert Kock pela primeira vez em
1878, quando ele isolou a bactéria de uma ferida purulenta.

De acordo com Hermans, Devriese e Haesebrouck (2010), as espécies
coagulase positivas sdo S. aureus subsp. aureus, S. aureus subsp. anaerobius, S.
hyicus, S. lutrae, S. intermedius, S. pseudintermedius, S. schleiferi subsp. coagulans
e S. delphini. As demais espécies sdo coagulase negativas.

Para Forsythe (2013), os sintomas da intoxicagao estafilocécica geralmente
aparecem horas apos a ingestdo de alimentos contaminados e podem incluir
nauseas, vomitos, diarreia, dor abdominal, desidratacdo devido a perda de fluidos,
febre e mal-estar em geral. Geralmente os sintomas tém inicio rapido e tem duracéao
limitada, variando de algumas horas a alguns dias. A recuperagao é geralmente
completa, desde que a desidratacao seja gerenciada adequadamente.

E importante observar que nem todos os estafilococos coagulase positiva s&o
patogénicos, mas uma das espécies mais notoérias deste género, sendo amplamente
relacionada a surtos alimentares, € o Staphylococcus aureus devido a sua
capacidade de criar resisténcia a antibioticos e da sua patogenicidade (Busyer et al.,
2001).

Conforme Bush e Schmidt (2023), o Staphylococcus aureus pode causar uma

ampla variedade de infecgcbes em seres humanos, desde infecgcdes de pele, como
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furinculos e celulite, até infec¢ées mais graves, como pneumonia, endocardite,
osteomielite e septicemia, tornando-a dificil de tratar em alguns casos. O tratamento
de infecgdes por S. aureus geralmente envolve o uso de antibidticos especificos e,
em alguns casos, é necessario drenar abscessos ou realizar procedimentos
cirurgicos para eliminar a fonte da infecgéo.

De acordo com Bergdoll e Wong (2006), a capacidade de formar biofilme
compostos por multicamadas e resistentes a dessecacéao, € outra caracteristica que
torna a S. aureus, uma espécie de importancia, pois, dessa forma, pode permanecer
em superficies, equipamentos e utensilios, constituindo outra fonte importante de
contaminacgao.

A presenca de estafilococos coagulase positiva em carne suina pode ser
preocupante, ja que podem ser patogénicas para os seres humanos e causar
infecgbes quando consumidas (Botelho, 2017). Essas bactérias podem colonizar a
pele e as membranas mucosas de suinos e, ocasionalmente, podem ser
introduzidos durante o processamento da carne. Quando as condi¢des de
armazenamento e manipulagdo da carne nao sio ideais, essas bactérias podem se
multiplicar e produzir toxinas que sao responsaveis por causar intoxicagao alimentar.

Para evitar a presencga e multiplicagéo de estafilococos coagulase positiva em
carne suina, sdo necessarias praticas rigorosas de higiene e manipulagdo (Cé€,
2016). Incluindo, manter a carne em temperaturas adequadas para retardar o
crescimento bacteriano. A carne suina deve ser armazenada a temperaturas abaixo
de 4 °C. Lavar frequentemente as maos e garantir a limpeza adequada de utensilios
e superficies. Além de seguir padrdes rigorosos de inspec¢ao e controle de qualidade
para minimizar a presenca de patdégenos (Forsythe, 2013).

O objetivo do presente trabalho é relatar a ocorréncia de estafilococos
coagulase positiva acima dos padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa 161
de 1 de julho de 2022 da ANVISA que determina a contagem de no maximo 1x103

UFC/g (Brasil, 2022) em produtos carneos suinos.

4.1.2 Relato de Caso

O presente relato de caso trata da deteccdo de nao conformidade

microbiolégica em dois estabelecimentos de processamento de produtos carneos
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registrados no servigo municipal de inspeg¢do de Caxias do Sul, um era considerado
uma Fabrica de Produtos Suinos (estabelecimento 1) e o outro classificado como
Entreposto de Produtos de Origem Animal (estabelecimento 2). O estabelecimento
1, em seu ultimo calculo de RE alcancou a pontuacéo de 2,625 e o estabelecimento
2, atingiu a pontuagdo de 2,5, ambos sendo classificados como risco alto. Para
ambos os estabelecimentos as analises fisico-quimicas oficiais de produto ocorriam
semestralmente e as microbiologicas ocorriam trimestralmente.

O estabelecimento 1 tinha 22 produtos registrados, entdo era necessario
realizar a analise de dois produtos diferentes. No estabelecimento 2, deveriam ser
coletadas 3 amostras de produtos para analise, por realizar fracionamento de
produtos lacteos e carneos, e ter mais de 30 produtos registrados.

No dia 5 de setembro de 2023, a fiscalizagdo do COPAS-POA se deslocou até
o estabelecimento 1, para realizar a coleta de produto para analise microbioldgica
em conformidade com o cronograma anual, a coleta foi feita seguindo o padrao e o
produto coletado foi uma linguica de carne suina dessecada. No dia 19 de setembro
de 2023, o servigo recebeu o resultado da analise microbiolégica do produto que
registrou 4,9x10° UFC/g (Figura 9), estando em desacordo com o previsto na
legislacédo vigente, IN 161 de 1 de julho de 2022 da ANVISA, que permite 1x103
UFC/g (Brasil, 2022).

Figura 9 — Contagem de estafilococos coagulase positiva em linguica de carne

suina dessecada produzida em estabelecimento na cidade de Caxias do Sul

ENSAIO MICROBIOLOGICO |
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. L':f] Unidade
Escherichia coli (Petrifilm) AOQAC 219 edigio, 2019,
Determinagao quantitativa pela técnica | Método 991.14 por petrifilm| < L.Q. 10 1.1 UFClg
de contagem em profundidade LAPA - PE 025]
ADAC 217 edican, 2019.
Estafilococos coagulase positiva - [Método 2003.07, 2003.08 e
Determinaggo quantitativa pela técnica 2003.11 por petrifilm 4,9 = 10° 10 1,1 UFCig
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03
LAPA_PE 033)
Salmanella spp - Determinagao '&'?'&'(.: i ggi-;gu;. .2,219 .
qualitativa pela técnica de i e Auséncia AUEEE - em 25g
Presenca/Auséncia. (MDS/3M)** Certificate No.031208 -
- —AFNOR 3M 01/16 11/16

Fonte: COPAS-POA (2023)
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A coleta de produto para analise microbiolégica no estabelecimento 2 ocorreu
no dia 23 de agosto de 2023, tendo sido analisada uma copa fatiada. Em 15 de
setembro de 2023 o laboratério enviou o resultado da analise para o COPAS-POA,
que apresentou resultado para estafilococos coagulase positiva em desacordo com
a legislagao vigente apresentando 9,8x10°* UFC/g (Figura 10), as demais analises

estavam dentro dos padrdes vigentes.

Figura 10 — Contagem de estafilococos coagulase positiva em copa fatiada

processada em estabelecimento na cidade de Caxias do Sul

ENSAIO MICROBIOLOGICO
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. ;ﬂ} Unidade
Escherichia coli (Petrifilm) - ADAC 212 edicao, 2019
Determinagao quantitativa pela técnica |Método $91.14 por petriflm| < L.Q. 10 1,1 UFCig
de contagem em profundidade LAPA - PE 025

ADAC 21° edicao, 2019.
Estafilococos coagulase positiva - |Método 2003.07, 2003.08 e
Determinagao guantitativa pela técnica 2003.11 por petrifilm

de contagem em profundidade AFMNOR 3M 01/9 - 04/03

Listena monocytogenes — 150 11290-2:2017 [LAPA -

Determinag@o quantitativa pela técnica BE 048 < L.Q. 10 18 UFCig [
de contagem em superficia ] |
. AOAC 21¢ edigao, 2019 |

Sal I - Det .
e FTU ] (métoda 2016.01)R Ausénc i

gualitativa pela técnica de
Presenca/Auséncia. (MDS/3M)™

Certificate No.031208 | Auseneia | o e
—AFNOR 3M 01/16 11/16 { |

(Fonte: COPAS-POA 2023)

4.1.3 Resultados e discussao

Os dois estabelecimentos foram notificados (ANEXO E), foi emitido um Auto
de Infracdo e tiveram a suspensao provisoria do processo de fabricagdo e/ou de
suas etapas, pelo termo de medida cautelar (ANEXO F), para os produtos
analisados devido ao nivel de contaminagdo microbioldgica apresentado.

Para o estabelecimento 1 foi feita a verificacdo do histérico de analise de
produto e se observou reincidéncia nesta infragdo em outras 4 vezes nos ultimos 2
anos, sendo duas vezes no ano de 2021 e outras duas em 2022. Portanto, com

pena prevista de uma infracao leve, e até o momento da elaboragéo deste relatério,
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o estabelecimento ndo havia apresentado defesa ao servigco de inspecédo, mas
apresentou laudo técnico (ANEXO G), onde o RT afirmou que realizaria a revisao
das BPF (controle de temperatura e orientagdes aos manipuladores). Além disso,
apresentaram relatério de recolhimento (ANEXO H), no qual apresentaram a planilha
de rastreabilidade do produto relatando que ndo haviam mais unidades daquele lote
disponiveis nos locais onde haviam sido comercializados.

Para o estabelecimento 2 também foi feita a verificagcdo do histérico de
analise de produto e se observou reincidéncia nesta infragcdo duas vezes nos ultimos
dois anos, sendo uma no ano de 2021 e outra em 2022. Aos 29 dias de setembro, o
estabelecimento apresentou defesa contra o Al e laudo técnico, através de seu RT,
pontuando que como agao corretiva imediata haviam realizado a rastreabilidade e o
recall dos produtos. Além disso, entrou em contato com os fornecedores da copa,
pois alegaram que a contaminagdo nao se deu no estabelecimento, mas sim no
proprio fornecedor. Sendo assim, para impedir que essa situacao se repetisse, o
estabelecimento iria requisitar que seus fornecedores apresentassem analises
periddicas de seus produtos, além disso realizaria um treinamento de reciclagem de
Boas Praticas de Manipulagdo com a equipe e uma revisao de todos 0s processos.

O procedimento regulamentar para os dois estabelecimentos apds a
suspensao da producdo de um produto era que a fiscal se fizesse presente nos
locais para acompanhar o processamento/produgdao de um novo lote dos produtos
para encaminhamento destes a nova analise microbiologica apds implementagao
das melhorias que garantissem que os produtos produzidos se encontrassem dentro
dos padrdes legais. No caso do estabelecimento 2, alegou-se que nao foi adquirido
mais o produto pois o seu valor estava muito dispendioso, assim o produto copa
fatiada continuava suspenso até nova analise laboratorial.

No caso do estabelecimento 1, a produgao deste lote aconteceu no dia 5 de
outubro de 2023, (Figura 11 - A, B, C) e uma amostra deste produto foi enviada para
nova analise (ANEXOS | e J). Os ingredientes utilizados e o procedimento para a
producao do produto foi realizado de acordo com o que estava registrado no servigo
de inspecdo (Figura 12 - A). A produgédo final resultou em 14 pegas de
aproximadamente 650g. A préxima etapa da produgao era a etapa de maturagao do

produto, portanto, foi necessario que o produto permanecesse nas instalagbes da
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empresa até que o seu processo de fabricacdo fosse concluido, assim todas as
unidades produzidas no dia foram devidamente registradas e documentadas por
meio de fotografias (Figura 12 — B) e a coleta das amostras ndo p6de ser realizada

imediatamente.

Figura 11 - A) Funcionario misturando manualmente a massa da linguica com

os condimentos. B) Carne suina moida. C) Equipamento utilizado para moer carne.

Fonte: autora (2023)

Figura 12 - A) Linguiga sendo embutida com auxilio de maquina embutidora. B)

Unidades do produto. C) Sobra de massa que seria descartada.
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Fonte: autora (2023)

Aos 17 dias de outubro de 2023 foi feita a coleta de trés amostras do novo
lote de produto, sendo uma que foi enviada ao laboratério credenciado para analise,
e outras duas para fazer contra-prova caso necessario, ficando em posse do
estabelecimento, armazenadas em saco plastico com lacre numerado.

O relatério das analises microbiolégicas da segunda coleta foi enviado ao
COPAS-POA, no dia 30 de outubro de 2023 (Figura 13). Este resultado se
apresentava conforme a legislacdo vigente. Sendo assim, na mesma data, a fiscal
de referéncia emitiu uma notificagdo (ANEXO K) da interpretagdo dos resultados das

analises oficiais liberando o processo de fabricacao do produto (ANEXO L).

Figura 13 - Relatorio da andlise de estafilococos coagulase positiva conforme

RESULTADOS
Limite de Limite de
Ensaio Resultados Unidade Tolerincia  quantificacdo Metodologia
M 12A - Contagem de Estafilococos n=5, c=1 )
Coagulase Positiva <1,0x102 UFC/g m=102. M=10° 100 IS0 6888-1:2021

Periodo de ensaio: 20/10/23 a 25/10/23

Fonte: COPAS-POA (2023)



47

De acordo com Franco e Landgraf (2008), a principal medida de prevengao
da contaminagdo de alimentos por esse microrganismo é o controle do seu
crescimento, uma vez que sua completa erradicagao € inviavel devido a sua ampla
disseminagao no ambiente, em animais e humanos.

Portanto, é fundamental garantir que a carne suina seja preparada e
manipulada de maneira segura para evitar riscos a saude, contudo sdo necessarios
cuidados continuos para evitar o desenvolvimento do microrganismo e a
subsequente producdo de toxinas. O resfriamento rapido e a manutengao rigorosa
da higiene em todo o processo de preparagéo de alimentos também desempenham
um papel fundamental na prevencdo e controle de intoxicagbes. Além disso, a
correta higienizagdo das méaos dos manipuladores, dos utensilios e do ambiente
onde ocorre o processamento € de suma importancia para evitar a contaminagao
(Forsythe, 2013).

Ao acompanhar o processo de producgao, percebeu-se que os manipuladores
estavam bastante concentrados em todas as etapas, respeitando as boas praticas
de fabricacdo e o processo de producdo do produto — realizaram a correta
higienizacdo das méos, dos utensilios e do ambiente, além disso, a temperatura do
ambiente e da massa da linguica também estavam adequadas para a fabricagao
deste produto. Reforgando a importancia de seguir as BPF e treinar e capacitar os

profissionais que fazem a manipulacao e processamento de alimentos.

4.1.4 Conclusiao

As boas praticas de fabricagdo sdo muito importantes para manter a
qualidade dos alimentos, além de possibilitar um ambiente de trabalho mais
eficiente, contribuindo para a eficacia do processo de produgédo (Machado, Dutra e
Pinto 2015). Por isso, € essencial que os responsaveis pelas agroindustrias, vejam o
manual de boas praticas de fabricagdo como uma ferramenta que ira agregar
qualidade ao seu produto, trazendo seguranga para os consumidores. Também é
indispensavel que as BPF sejam revisadas, reforcadas e atualizadas sempre que

necessario, para que sejam aplicadas em todas as etapas da produgéo.
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4.2 CONTAMINACAO DE PRODUTO CARNEO SUINO RESFRIADO COM
BACTERIAS MESOFILAS AEROBIAS

4.2.1 Introdugao

As Dbactérias mesofilas aerdbias s&o um grupo de microrganismos
classificados com base em suas preferéncias ambientais e necessidade de oxigénio.
Atingem a temperatura 6tima de multiplicacdo aos 37°C, crescendo, contudo, entre
5°C até 50° (Venson e Nones, 2021). Essas bactérias abrangem uma ampla
variedade de espécies, incluindo agentes deteriorantes e patogénicos. Alguns
exemplos de bactérias que sao representantes das mesdfilas aerébias sao:

e Escherichia coli — uma bactéria comumente encontrada no intestino
humano e de outros animais;

e Staphylococcus aureus — comumente encontrada na pele e nas
mucosas de humanos e suinos € conhecida por causar infecgdes
cutaneas e surtos alimentares;

e Pseudomonas aeruginosa — € uma bactéria bastante resistente a
antibidticos e € um patégeno oportunista que pode causar infecgoes;

e Salmonella — também associada a intoxicacao alimentar;

e Kilebsiella pneumoniae — causa infec¢des respiratérias e do trato
urinario.

As bactérias mesofilas aerdbias podem estar presentes em produtos carneos
suinos, assim como em outros produtos carneos, devido a natureza onipresente
desses microrganismos no ambiente. Elas podem entrar em contato com a carne
durante o processamento, manuseio, armazenamento e transporte. A presenca
dessas bactérias ndo € necessariamente prejudicial, desde que sejam mantidas sob
controle e dentro de limites seguros que sédo estabelecidos pela legislagdo. Essas
bactérias podem estar envolvidas em processos de deterioragcdo dos produtos
carneos, contribuindo para a redugao da vida util e qualidade dos alimentos
(Forsythe, 2013).

O objetivo do presente trabalho é relatar a ocorréncia de contagem de
bactérias mesdfilas aerdbias acima dos padrdes legais da IN 161 de 1° de janeiro de

2022 (Brasil,2022) para o produto carne resfriada de suino com osso.
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4.2.2 Relato de caso

Um estabelecimento classificado como Fabrica de Produtos Suinos, de
acordo com o Decreto vigente, recebeu 2,5 no ultimo calculo de RE, o que
estabeleceu para as analises fisico-quimicas oficiais de produto uma periodicidade
semestral e para as microbiolégicas uma periodicidade trimestral, por se enquadrar
como risco alto. Era necessario realizar a analise de dois produtos diferentes, pois o
estabelecimento tinha 16 produtos registrados. Aos nove dias de agosto de 2023, a
equipe de fiscalizacdo do COPAS-POA se deslocou até o estabelecimento para
realizar o Laudo de Inspecao Sanitaria Anual e o Laudo de Supervisao, além de
fazer a coleta microbioldégica de produto em concordancia com a programagao
anual.

Em ambos laudos produzidos pela fiscalizagdo apds a vistoria foram
apontadas nao conformidades relacionadas a problemas com as Boas Praticas de
Fabricac&o, que sao descritas a seguir:

e Sistema de drenagem estava inadequado, pois havia presenca de
acumulo de aguas residuais (Figura 14 — A e B);

e Rejuntes apresentando acumulo de sujidades e mofo;

e Portas ndo estavam ajustadas, apresentando frestas e vaos;

e Oxidagao em algumas janelas;

e FEvaporador da sala de produ¢do com sujidades;

e Presenca de vetores (moscas) na area interna do estabelecimento;

e Incrustacbes de gordura no sistema de exaustdo (coifas e
ventiladores) da sala de cozimento e produgédo de banha e torresmo;

e Residuos de mofo no ralo da pia de higienizacao de utensilios.

Figura 14 — A) Acumulo de aguas residuais no chao. B) Acumulo de agua nos

equipamentos.
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Fonte: Julia Griin Heinen (2023)

As fiscais ainda apontaram nao conformidades referentes ao programa de
autocontrole do estabelecimento (PAC) pois o estabelecimento ndo apresentava
numero adequado de equipamentos a producdo, pois utilizavam o mesmo freezer
para congelamento de produtos, armazenamento de produtos e armazenamentos de

insumos para a fabricagéo de produtos (Figura 15).

Figura 15 — Freezer utilizado para armazenar insumos e produtos prontos

Fonte: Julia Grin Heinen (2023)
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Também foram registradas ndo conformidades relacionadas ao programa de
procedimentos operacionais padronizados (POP), os POPs estavam inadequados
pois nao condiziam com as operagdes realizadas pelo estabelecimento,
especialmente o POP de Analises de AAl e produto, Controle de Pragas, PPHO,
Manutencéo de equipamentos e Recall.

Ao finalizar a fiscalizacdo para elaborar os laudos, a fiscal de referéncia do
estabelecimento fez a coleta do produto para analise oficial, sendo coletado de
forma fracionada o produto carne resfriada de suino com osso (carré) que estava
armazenada na Camara de Produto Final numa temperatura de 3,3°C.

O resultado desta andlise ficou em 9,8x10° UFC/g, acima do limite
estabelecido na IN 161 de 1° de janeiro de 2022 (maximo de 10° UFC/g) (Brasil,
2022). Gerando para o estabelecimento uma notificagédo, um Auto de Infracdo e a
suspensdo provisoria do processo de fabricagdo do produto e/ou de suas etapas
baseadas no Decreto 19.882 de 28 de novembro de 2018, por apresentar laudo de

analise oficial de produto fora do padrao legal (Caxias do Sul, 2018).

4.2.3 Resultados e discussao

O estabelecimento ndo apresentou defesa para o auto de infracédo recebido e
consultando o histérico do estabelecimento foi verificado que ja haviam cinco
autuagdes pela mesma infragdo nos ultimos dois anos. De acordo com Franco e
Landgraf (2008), a contagem de mesdfilos € uma pratica fundamental em analises
microbiolégicas de alimentos, pois fornece informagdes importantes. As altas
contagens desse grupo microbiano em produtos alimenticios sugerem diversas
situagdes: que a matéria-prima utilizada pode ter estado contaminada, que a higiene
durante o processamento foi inadequada, ou que ocorreu um manuseio inadequado
referente ao tempo e temperatura de armazenamento. Para garantir a seguranga
alimentar, € fundamental que os produtos carneos suinos sejam manuseados e
armazenados de acordo com as diretrizes de higiene e seguranga alimentar, isso
inclui manter a cadeia de frio, evitar a contaminagdo cruzada e seguir as boas
praticas de higiene e manipulagao.

Conforme procedimento regulamentar, foi realizada pela fiscalizagdo nova

coleta de produto para analise no dia 5 de setembro e o resultado do produto
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analisado estava dentro dos limites determinados em legislagdo. Sendo assim, foi
emitida uma notificacdo para liberagado do processo de fabricagdo do produto carne
resfriada de suino com osso.

A conducdo de analises microbiologicas regulares € uma medida
indispensavel para avaliar a qualidade e garantir a seguranca desses produtos.
Essas analises permitem identificar a presenca de bactérias como Salmonella,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus, entre outras que representem riscos a
saude publica se consumidas. Portanto, a inspecéo dos produtos de origem animal,
juntamente com as analises laboratoriais, desempenha um papel fundamental na
garantia da seguranga alimentar, assegurando que os produtos carneos atendam
aos padroes de qualidade e estejam livres de contaminagao bacteriana. Além disso,
promovem a implementacdo de medidas corretivas necessarias para prevenir
doengas transmitidas por alimentos e proteger a saude dos consumidores
(Medeiros, 2021).

De acordo com Cabral e Hoffmann (2022), devido a riqueza de nutrientes
encontrados nos produtos carneos, como proteinas e lipidios, eles oferecem um

ambiente propicio para o crescimento bacteriano.

4.2.4 Conclusao

A contaminagdo de produtos carneos € frequentemente resultado de
questdes relacionadas a falta de higiene durante o abate, manuseio e
processamento inadequados destes produtos devido a sua riqueza de nutrientes.
Além disso, variagdes inadequadas de temperatura durante o transporte,
recebimento da matéria-prima e armazenamento podem criar condi¢des ideais para
o desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Assim ressalta-se a importancia
do monitoramento peridodico da qualidade microbiolégica de produtos de origem
animal industrializados feito pelos servigos de fiscalizagdo que permite garantir a

manutencio da saude dos consumidores.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

O estagio curricular obrigatério proporcionou, além de experiéncias praticas, a
aplicacado e implementacéo das teorias e técnicas aprendidas durante a graduacgao.
Promovendo grande crescimento pessoal, além de estabelecer um alicerce sdélido e
direcionar o caminho da carreira profissional em Medicina veterinaria,
proporcionando uma nova perspectiva sobre essa area de atuacéo.

As atividades acompanhadas durante o estagio curricular obrigatério e os dois
casos relatados, reforcam de forma contundente a importancia da existéncia de um
servico de fiscalizacdo regular e eficiente nas agroindustrias. Por meio desse
servigo, € possivel assegurar a produgdao de alimentos com niveis elevados de
segurancga e qualidade. A fiscalizagdo desempenha um papel critico na identificacao
e correcdo de problemas, como a falta de higiene, deficiéncias no processo de
producao e possiveis contaminacdes.

A presenca de um servico de fiscalizacdo ativo €&, portanto, um fator
determinante na prevencao de doencgas transmitidas por alimentos e na protecao da
saude dos consumidores. Além disso, ao garantir que as agroindustrias estejam em
conformidade com as regulamentagdes de seguranca alimentar, a fiscalizagédo
contribui para a confianga dos consumidores nos produtos de origem animal.

Portanto, os casos observados durante o estagio enfatizam a necessidade
continua de investimento e atencdo aprimorada no servico de inspecdo de

agroindustrias, visando manter e aprimorar a qualidade e seguranga dos alimentos.
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Pena prevista no artigo

do Decredo W™ o et s we 1.1 | .

O infrator poderd protocolar decumento no COPAS-POA, de
lgar necessinas a sua defesa.

ek il e -

aire de 1{dez) dias biels, contendo as explicagdes gue

e Jmiﬂh‘ur

L CORLS By
| % 8 LT “#'““ME'. ::15

ente de Inspecimeion Fiscalizagio do COPAS-POA - Matricula N =) 5 -5

Recebi a 1 via deste documento o qual fico ciente.
Mome do Responsdvel RG oou CPF
4 ssinatura:

I .. o
eslemunhas:

Mo

RG ou CPF:

Y cRinaiura:

Padnime;
R ou CPF:

A\ ezinaiura:

esar, 1686 - Basrmo Pio X - CEF

F5034-000 - Caxias do Sul -RS
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ANEXO D - Laudo de Inspec¢ao Sanitaria

Servign Municipal de Contrale de rm'uiii:ié[.ﬁmp_uusrimdm Origem Animal - COPAS-POA
LAUDNDY DE INSPECAC SANITARLA

Al INFORMACOES SOBRE O ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICACAD DO ESTABELECIMENTO

Proprietirs

Rardo Bocml

Inserigiio Extadual

Mome Fantasi

CPF

CNP

Emdereco (Rua'Av.)

Compl

Bairrm Munscipio: Caxms do Sal
CEF UF: RS

Telefine E-mail

L ATIVIDADE

Classificagiio do Estabelec mmento

3 DADNESs DM} ESTABELECIMENTOS

Fegigtro na Secretarm Mumicmpal ds Agniculura, COPAS-FOA o*

Fespomsivel Técnaco | |'\.1.:| | | Sim. Mome

Formagiio Académica

MNiamero die Pessoas gue Trabalbam ma Atvidade

Miamerno de Turmas

B. MOTIVIY DA INSPECAD

Laudo de Ingpecio Sanildna Aoual

Chutros

. LISTA DE VERIFICAC AL - AVALIACAD DO ESTABELECIMENTO

1. EDMFHACAD E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA bl S L A
1.1.1. Area externa livre de fiocos de msalubndade, de obpelos em desuse ou estranhos 30

ambiente, de velores ¢ oulros ammas no pdtio ¢ vianhanga, de focos de poora, de achmulo de

lixo mas imediagies, de dgua etagnada, dentre oulros

112 Vs de acesso mberno com superficn: dura ou pavementada, adequada 20 irdngio sobne

rodlas, escoamento adequade e limpas

1.2. ACESS0 bl S L A
1.2 1. Dwetn, ndo comum a3 sulms wsos {habatacio)

1.3 AREA INTERNA bl S L "MNA
1.3.1. Area interna livre de objelos em desuso ou estranhos 20 ambeente

1.4, FISD b S L A

141, Matenal gue permite el e aproprada higiensacio (hso, resstente, drenados com declve,
impermedvel e outros)

1.4.2. Em adequado etado de comservagio (hvre de defelos, rachaduras, irincas, buracos outros)

BC= Conflome, MO = Mk Conlime; MA = Mo e Aplica; RNC = Reladeio de Mks Conlommidade

1 de 9 paginns
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ANEXO E - Notificagdo da Suspensao Provisoéria do Produto

PREFEITURA MUNNTRIL DE CAXTAS D40 SUL

SRR Sevvipo Municipa! de Comrmole de Prodsos Agropecudeios de Origem Jdmimal’ - CEOPISPOA
e de
Sradud Mindta

*immimers NOTIFICACAOQ DA INTERFRETA AO DOS

LS D S [ WL

I[.'lli'.ﬁ'l'll-'lf.'.-l{;.'.iﬂ
Estabelecimenig

CNP] ou CPF:
Classificacio:

Registro COPAS-POA -

__ENTREPOSTO DE PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

I[.'lli'."i'l'll-'lf'-l{;'.iﬂ DA COLETA:
Data da Coleta: 23082023 Hora da Coleta: 09:55h__ Lacres Utilizados: 001526
Labomtono I'_mml:ln L.ﬂmﬂﬁgl ORIO DE -'-'&"IALLHI:‘: E PESQUISAS J:M ALIMENTOS

I_[.'lli'.ﬁ'l'll-'lf.'.-l{;.'.iﬂ DA ANALISE SOLICITADA:
AGUA DE ABASTECIMENTO: { ) Microbiolagico () Fisico-gquimico () Outros
PRODUT: { X) Microbiologico () Fisico-guimico { ) Outros

IDENTIFICACAD DA AMOSTHRA:
Produto: _COPA FATIADA
Registro COPAS-POAN". 1796
Data de Fabricagiio: 22082023 Lote: COTE115_Data de Vabdade: 06042023

IDE.TI'II"If'-’t('.iﬂ DO RELATORIO DE ENSALO:
Data(s) de Emissio pelo laboratorio:_ 197092023
Data(s) de Recebimento pelo COPAS-POA: 19092023
Mumero(s) dofs) Relatorio(s) de Ensano(s): _11‘:54-‘33

RESULTADO DA ANALISE:

{ ) Cualidade sceitdvel pelos padries regulamentares.

{ x ) Quahdade maceitavel, conforme Iﬂ:l:la;in [NESTRLUCAD MORMATIVA - [N N* 161, DE
1° DE JULHO DE 2022 - 6. CARNE BOVINA, SUINA E OUTRAS - d) Produtos cimeos maturados,

dessecados (presuntos crus, copas, salames, linguigas dessecadas, charque, "jerked beef™).
I[.'lli'.ﬁ'l'll-'lf.'.-l{;.'.iﬂ DO ENSALOS FORA DOS PADROES:

Ensai Resultado Padriio Estabelecido conforme
e Unidade legislagio
Estafilococos coagulase positiva'g 9. 8x 1P| 9800) M=10F | 10y

ACOES FISCAILS (Embasamento legal ¢ demais procedimentos que serfio adotados, conforme
Decreto 19,882 de 29 de novembro de 2018)

{ X ) Notificagiio. Data: _ 19/ 09 / 2023 .

{ x J Auto de Infracdo n® 469

{X) Suspensio provisona do processo de fabricagiio ou de suas etapas, conforme o termo de medida
cautelar n® (Mi1635

{ ) Auto de Apreensio e/'ou Inutilizagio n®
{ ) Liberagio do processo de fabricagiio ou do produto, de suas etapas
{ ) Ohutras:

PROVIDENCIAS A SEREM TOMADAS PELO ESTABELECIMENTO:
Pagma | de 2

SMAPA - COPAS-POA: Rua Moreima César, 1686 - Bairmo Pio X = CEP 93034000 - Caxias do Sul-RS
Telefone: {34) 3200 3800 - e-mail: copaspoa@caxizs rsgov.br
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ANEXO F — Termo de Medida Cautelar

T i
Fm

PREFEITURA DE CAXIAS D) SUT

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

TERMO DE MEDIDA CAUTELAR

hofs) ol 0 e Jdin(s) do més de _ "5 S de , s

horas, ne municipio de Caxias do Sul, ne esiabelecimento
n; | 5+ o disiribn’ bairno

COPAS-POA N :- , estabelecido em

de propricdade e'on responzal

C.PF.:.

classificado como

A autoridade de |i|'|!ll'll'iI:l Sanitaria dos Produatos de O v Animal da Secretaria M |_||-|i|_"ip_\j| da .k;.:ru'ulturu. Pecudria ¢

\bastecimento, abalvo nominada e assinadn, adeta, isolada ou comulativamente, ai3) sepvintels) MEDIDAGS) CAUTELARE (S
Apreensio do produto, de matérias-primas, de insumos, de equipamentas, de utensilios ou outros
Suspensio provisona do processo de fabricagio ou de suns ctapas:

Coleta de amostras do produto para a realizagfio de andlises labomtoriais.

FELD FATO DE:

Fiscalizacio do COPAS-FOA - Matricula W°; , 3 1 Fiscalizagdo do COPFAS-POA - Mairicula N

Caxias do Sul de

fico ciente.

Recehi a 17 via deste
Maome do Ke ]

Asnalura

R ou CPF

Testemunhas:

™ (T ST
- " ¥
Ly o P ou CFl
L g o

Rua Morerra César, 686 - Bairmo Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS
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ANEXO G — Laudo Técnico

oo 1172023

Caxias da Sul, 77 de setembro de 2023

A Sr. b

Fitcal Cooas -

Lansoo Tecneco

VETOS pOr MEeD ORSTE APpresentar a5 Tratativas para a notilicacio de 26/09/23 para a

TEENTOA MESUITA0D NE0 CONTOnme bara tstafllococus costulase pasitiva.

“izemos uma avaliacdo de todo processo de fabricacho desde o recebimento de
“ArcAcHs., Drocessos OB producso, maturacdo g BPF dos mandpuladores. A partir desss andliae a

_Le% serdo reforcadas no Que Tange:
-Notificacis do fornecedor de carcacas:
-AMmpliagan de Controle o8 Tefmperatirg ne recepcan 0as carcas.

Checagem do preenchimento & ackes comretivas das planilhas de monitorarments de

-emoeTaturas em geral;

‘eforco das orientaches aos colaboradores da cormeta manioulacss dos orodutos

wsTacandg a5 possives fontes de contaminacio para tal desvio;
“Checagem da efetividade das acdes corretivas em caso dos desvios

Considerando efetivas as agbes propostas. solicitames dentro do posshivel aumonzac

de nova produddo pars nove andlise

Atenciosarmente,

L EE A IN)

Jilia G, Heingn T Gl
Fescaiiracdo COPAS. PO ik hE - P

W, 308TT - CRUMVRS 13815 o




ANEXO H — Relatério de Recolhimento

feio 13/ 23
Caodas O il 27 de welembro de 2023
A 5 Wi
Fiecal Copgs--

Rptatdirio de Recolhimarnto

¥iTIdE por Mesd @eite apresenoar a pianiing de rastreabilidade contando os destines da
s EaieCan &m virtude da notificacse de 56,009,232 com origem da andlise 1716423 de inguica de

o JUENa OesRECadOa R00 H’!HI.'?I:FD_:JF_I aprasefioy resuliads nEo

‘ormie para Estafilocoors coagulase positiva.

s contato oom o3 dientes & viita in loco de aleuns extabelecimentos ndo localizamos
mgig o referide produte cara com ercializacio. fato este oue reforca o habite dos consumidores

de consurmir o mais fresco oossivel

Logs eftefde-te que stendemos as premissas de impedir a comercializacdo da Linguica
e Came suing dectecady do ettabelecimant

= & SRS ST TR




ANEXO I — RAF + Acompanhamento de Produgéo

Vo

T W1A - ESEABELECTMENTD:
1A - COPAS-POA
V1A - TALAD

PREFEITURA DE CANIAS DM} SUL
SECRETARIA MUNICTPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO MUNICIFAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - COPAS-PO&

RELA RIA (RAF) ¢ CONTROLE DE VISTORIA -
ESTABELECTMENTO: COPAS-POA N°_ome?
RESPONSAVEL PRESENTE: DATAs i (W) pon T

[ Atividade Realizada no Dia:] | Vistoria de Rotina]_| Caleta Oficial || Oatros 8 CT1F. VRO (JC A |
1. Contrale de ' runpenura Planilha de Autoceairole: { ) Conforme — () Milo Conforme —( JMA-{ ) ‘GID =
Matéria-prima: S Eguipamento d: Prodagho: - | Lowcal de E'mdul:ﬁo.'p.mhler-ul
Produto cm produgo: | 4 - - Climara Secagem: Maturacio: '

Cimara Congelados: 47 = Climars Armazenamenta: \ Produse Final:
i N l e I -

2. Controle da Agua de Abastecimento Interna - Planilha de Autocontrale: ) Confarme (-} Nao Canforme | INA(LN

Lﬂcnl Coleta: Clor: _ppmi-pH: = -
3. Condighes i‘l.lg!m—ﬁa.lurﬁudn Frabckmenio: C=Caaforme; NC= 'nnEuE-r-r, K= Nito s Aplica; NT1= Wi Observadn,
I R E B "—|.—_'— ]m romentos de Produclod Maremgin Lmnsporc |
EF] Renie L pel Toalhs | |
- J [N
i
—es | -
Ch 0 o]
E - e e - 73 - ) e Ausceonirule —\ﬁ
[ I £ Odor [ &, Condicivs do Ceatrole Iwtrgrace de Pragas, Insios ¢ Rocdores:
l! .!... 7 Toles Moty o Santisy B L=
T | [52 Ao hi Vesligios o' Presence-Proges BoedonesAnomars =
a IE qE Mﬂdemnmrln ] 3. Limpera das Armadilhes Contra-Pragas, lesiles e Boedores
4. Condighes de Higiens, ril-i-."unﬂcehtlnmmlulilm'nhn 4, Wanatencdo doe drmadiltas Contr-Fr
o el e T BTN IITOr T — ;
oL Laia Tousa Do - - Al S -—
(4.2 EFi's (Proteior Auriculer, Coslos bdscsr, Tuvis..) L " de Manutench MEqd ;

f 0 T . e [ umsl!ta[‘d:lll di IIIIi'I.lI'BH“H &(narmﬂ: 104 Pﬂ%ﬂ-
ﬂ.ﬂammumm”wir"rfvmrT i M ! (4.1, Bamein Sanitiris’ Eqeipamenivs’ Magunirios Ralaogas |
[ 4.5, Asesacies de Saule '~] 193 Picner Baredes! Tring' Prtas Bunelial Bacados *:'

I 0% [CSmars-frise {eladess [ndusomal e B T
5, Condighes de Controbe do Matérias-primas 1:~lF’.l. lnnudkm L0 4 Secero FlEtray Lusnindrss lumisacie Snficienis '
Embakagens (Emb, ) o Prodetss Ouimices (PO : 1 T i T Hyerysilice F 12
2T Poncedineia fiatulapenVab e P TC] [0 Plaar Taeiat b N,
3.3 ProcedinoiaHoba ? 1o LTy L [9.7 Espalns’ Rales! Raseirn N 1 4
L [ora ! LGN BT 0= L 3_Plamilhels) de Auipconirels I
LR Ay IO METin- ¥ . 1 — Ragtr Id_ndg_g_l].guv_;_
L Lcene v hE i ,mwmmmj:mhmﬁm—._

Sequencials |
L F'{"ENDJ'L Conforme (C) - Nia fﬂnl‘urm {‘\l.'“}a'Nl.vu se Aplica (MA) - Nio Dbservads (N0)

11 ACOES FISCALIZATORIAS REALIZADAS: I3 Medida Cautelar o*

[TI-] Relatério de Nao Conformidades® [y Liberagio Processo de FabricagSo o da Produto, de Marérias
[T Auto de Infragiia n® = primas, de Insenas, de Eguiparsentos, de Utensilios ou Outros
ORSERVACOES: E " ] B
o e R s A R b qlraé_-f =T i __;r_-:,._ FE T o ats
'-\.-1_'11. ] L."J"n' e, . Fal, W Nl l..f PP e ok iy LA

A ;
[T eara {-;--.'-l. N 22 g LR A 4 *1’]';._1«. [N N W el =
] oo Boacy § - O dnEeA o L UF o S . £ s
Lh AN 2 =8 el = W T
\ |
|
[ T=] Coleta de Apus de Abssiccimento Intzmo L] Microbiclégico |:| Fisico-quimica
Caleta de Produta - Registrs n° 7] Microbsobbgice [ Fisico-guimico

Recebd a 1° via deate documento o qual fico ciente. ASSINATURA

i o

Fiscalizagho do COPAS-POA - Matrleula W0 = T & Fucalizagio do COPAS-POA - Matricula W™

Rua Margir Cézar, 1686 - Bairro Fio X - CEF:95034-000 - Caxins do Sul -R5
\ Fome; (54) 3218 3800 - e-mail: copaspoal@eaxias 5. gov. br

>y
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ANEXO J — Recoleta do Produto

\

FVIA- THLAD PREFEITURA DE CAXIAS I SUL
SECRETARIA MUNICIPAL BA AGRICULTURA, PECUARLA E ABASTECTMENTO
SERVICOD MUNICIPAL DE CONTROLE DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANTMAL - COPAS-POA

RELA TORLA(RAF) ¢ CONTROLE DE VISTORIA
ESTABELECIMENTO: L‘UE‘AS—II’_!.I_JA .‘f"'—_'_
RESPONSAVEL PRESENTE DATA: T 05 [ O

Atividade Realizada no Dia: | |"-"|atona de Rtﬂmnf |'l"nl-=ta Official | | Chabros I
1. Controle de Temperatars - Planilha d= Autocontrole: | ]mem.e [ ) Mia Euﬂfﬂnﬂn—l’ }'N.-'\ {_JHO

Matérin-prima; Eraipamento de ProdugSo: | Local de Produpfiod Ambiental
Produto em produgie: - Chmans Secagem: | Matumgio: :
Cimana Cangelados: E Chimara Armazenamenio; g Froduta Final:

%

1, Contrale da Agua de,-!l-h“mimmln Interno - Planilha de Autocostrole: { ) Conforme { ) Mo Conforme { ) NA l:- I WO

Loeal Coleta: ) ) = Cloma: ppen - pH:
3. Candicies H lco-Sankdrias & Estaheloclmenta: ['-Cnlfurru.t.'ﬁ: Mo Conforme; NA= Nia g Apliea; MO= Nl (fhiervadn,
I Be i dimenios de Produghos Maturacle | rasspors
| 4. Harreirs Segoténa (DefergenteFaopva/Pogel Toalhad | 5 F'L'Lum.l.l.mm.l.m_\k_ﬁ.m: de Lhsalicade
Pimps' Paredes TetoPoriponely'Escadns | | _W
L34, Lumindriss’ Suses Blérico’ Ralog — — —
r ¥ ] I Agniis Reswduais P _: )
L1}
L B
LELL Flaniiba ngorirols impezn das Armadilbas Conta-Tragas, Insetos o
4. Col ld.hpﬁu d.e Higlcua, Hablig, Sande & Treinamento Higinleo | | . Lwnww;__;
dnx Manipuladares: § X e |
N Jalsen Calea Toucal Hotag ?Wmm ]
agrs Tavan "9, Condighes de cho dax | Iapfio/Equi
Mmmmmmmnwmm ) Calibragilo ¢ Aferichn de lstrumentos de Controle de Precossn:
2.4, Coergitarento Highdne s ¢ Tremameiios | 9.1 Hareeira Saniviris’ Eouipanentos’ Maguandrios! Balangas i
i |51 Chears frias Gelsdeies Indusigial oo Fxposson !
5. Comiliphes de Cunivale ‘be DlaAErias-prinaks (MF], |-im||¢um i ! rize’
-;.. Embslagens {Emb_} ¢ Produios Qeimbeos H i Tl :
Tl Wl {hheandicion L
L1 Pr o il M, T ey - 1
LN neis o i ‘Acondicionasent.-Emb.
3. ncis'Hio | Acandicionamenics
5 % HETTI T e %

[ ] U3 Comrole
LI:.I::I-..NJJ..'L {,Mftrm (T} - M&o Comforme (NC) - Nio se Aplica (NA) - Niu Ohservada (N

11. ACOES FISCALIZATORIAS REALIZADAS: [T Medids Cautelar
[_II-] Rebstério de N Conformidsdes® [ Irrq Libersgia Processo de Fabricagio ou do Produso, 32 Matérias-
[ TI-] Aute de Infracio o* primas, de gumos, de Equipsmenteos, de Unensilios ou Outros
OBSERVACOES: ; . % i
Py e en Culh Oy ) MPC f ey ML G LM f
| P=" ¥ it M A g REFET=N D A Foe sl A 100 [ e ) NS 1
iy O i g rrlp A by by o R LAy : 'I'
! '_L'-':_l_if-'"-" T B 0l : LA r;;-_-'lr ey :_l‘!-'l'_._ L L o
- Oy g ..J{IL.]'-\.:’ L LAY T L ""f'.;" il | i il | I.I-'-1r_.ﬂ:_. =
e - ] d - A i [, £ 1
|
|
|

m Caleta de Agud.zﬂbum-rnmhu ]:|1.Er|1.|:| D Microbsnlagico r] Figico-quimico
[ IVI Coleta de Produts - Registro o i [] Microhiolagico [ Fisico-quimica

RBecebi a 1" via deste documento o qual fico ciente, ASSINATURA =

Fiscalizagho do QOPASPOA - Matrfcula WP le - T 1 = Fiscalizaghn do OOPAS-POA - Matricula W5

Rua Mareira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS
\L Fome: (54) 3218 3800 = e=mail: copaspeajE@caxias.rsgov.br -‘/




ANEXO K — Termo de avaliagao da revisdo de produto formulado

FPREFLEITLRA MUNICINE DE CANAS INFSUL

ki, Bervige Mwiciem' o Cowmtreale o Prodinios Agropecadrios oy Srigem Antwal - OO S-P0A
LI PR

e toue FRICF - TERMO DE AVALIACAD DA REVISA0 DE FRODMTO.

O TR L B I . e -1 11 F I

Razlio Soelall Nnmtdn.i.iilrulmr Familliar (*PFEAF):

o -
L1 MUME LMD PRODLUTO:
LIMGLICA DE CARNE SLIMA DESSECA TR,

S B el ook T Lok wh
ok o e o ke P ey

ALECETRON

LI FORMULACAD

Lisia de ingredienies’ adiines’ insumns:

=

Matéria-prima | Quantidade’ porcentagess wtilizada =IN LOCO® | Quastidade’ poreentagess uliliznts — Registeo
Carne swina Ao o, — 84,209 0 KG-T0,49%
Tousisha ] K, - AleydS 3 -1741%
Ingredientes | Quantidadel poreentupess utlizids “IN LOCO” | Qusntidade’ porcentagess utilizads - Registr
i ©,0 ko ~Mb2 21w
Al oD e -o0k D072 - 0,086%
Fimewmla branca i 4 - WS — 1,059%%
" | A an -‘-_-. 1 - |"“ib ‘w mm_m
Cristgl Repulsr 0,045 ¥a -0,X0 12— 1,1 56%
Curs Padrio et ¥ -0 02 - 0,157%
Meat Cor C 208 <, ¥ .0 15— 0,11 7%
L : HCAGAD DO PRODUTO {Recepciol Armazenames (i entos, sake ¢ chmarss) V-
sempersires de prodecie’ peso liquide! entre owiros:
mhuwwﬂndc mabéria-prima
—=
-whrmwcnmlmxklnmrln-wmu
Mnﬁ'n:mntﬂ Procesa de fabrcagio de produto (desonto ou Puvagrama)
M’\#'mlulugm Roaulpgem. Fesagem
b..};i.m\:agm:dc produte final
i s el " on borme " o oenfores "o (Emcrvsdo
1.4 PROCEDIMENTOS DE CONTROLE
2 o e e R e T P ALY
et £ ki e e

Pagina | de 2
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ANEXO L — Notificacdo da liberagado do produto

FREFEITURA MUNKTPAL DE CAXIAS DO SUL
Servign Municipr! de Conrole de Produtos dgropecmibrios de Origem drima! — CORLSPOA

NOTIFICACAO DA INTERPRETACAO DOS
1 7

SRAAFA

Arverau de
dgraidunaa Pinadie
i e ms

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:
Estabelecimento: IGG_—__—————
CNPJ ou CPF- I [ COPAS-FOA: IR

Classificagdo: _Fabrica de produtos suinos

HXENTIF]L f.'ﬂh{.'.iﬂ DA COLETA:
Data da Coleta: 171002023 Hora da Coleta: 08:50 horas Lacres Utihzados: 001514
Laboratomo Enviado: UCS-LAPA

I_UE:"i'I'II-'If.'.dh{.'.iﬂ DA ANALISE SOLICITADA:
AGUA DE ABASTECIMENTO: () Microbiologico { ) Fisico-quimico () Outros
FRODUTO: ( x) Microbiolagico ( ) Fisico-quimico () Outros

IDEXTIFICACAD DA AMOSTRA:

Produto: Linguica de Carne Suing dessecada
Regstro COPAS-POA N B

Data de Fabricagdo: _17/10023 Lote: 17/10v23  Data de Validede: 17/12/23

IDENTIFICACAD DO RELATORIO DE ENSALO:
Datais) de Emissio pelo laboratorio: 270923

Datais) de Recebimento pelo COPAS-POA: 3001023
Mumero(s) dois) Relatorio(s) de Ensaiofs);_ 5455372023

RESULTADO DA ANALISE:
{ x ) Qualidade aceitavel pelos padries regulamentares.
{ ) Oualidade naceitavel,

ACOES FISCAIS (Embasamento legal e demais procedimentos que seriio adotados, conforme
Decreto 19882 de 29 de novembro de 2018)

(x) MNotificacio. Data: 30/10/2023,

{ J Auto de Infragio n®
{ | Suspensio provisona do processo de fabricagio ou de suas etapas, conforme o termo de medida
cautelar n®

{ ) Auto de Apreensio e'ou Inutilizacio n®
{x) Liberagdio do processo de fabricaciio on do produto, de suas etapas
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