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RESUMO

O presente relatério de estagio curricular obrigatério em medicina veterinaria tem por
objetivo descrever as atividades desenvolvidas na area de inspegao sanitaria do
municipio de Caxias do sul, na area de produtos de origem animal, somando 434
horas, sob supervisdo da Médica Veterinaria Maricelda Borges Figueredo e sob
orientacdo académica da professora Dra Catia Chilanti Pinheiro Barata. O objetivo
durante o estagio curricular foi maximizar os conhecimentos referentes a atuagao do
profissional de medicina veterinaria na area de inspegdo de produtos de origem
animal, bem como sua importancia na fiscalizagdo. Durante o periodo de estagio,
foram acompanhadas atividades de vistorias fiscalizatérias, coletas oficiais de agua e
produtos fisico-quimicas e microbiolégicas, processo de abertura de novos
estabelecimentos, registros de produtos e rétulos. O periodo de realizagédo de estagio
teve grande importancia para o crescimento profissional, proporcionando a aplicagao
do raciocinio pratico, ético e técnicas aprofundadas durante a graduagéo.

Palavras-chave: Coletas, registros, fiscalizagdo, vistorias, veterinaria
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1. INTRODUGAO

E de suma importancia que a inspecéo e fiscalizagdo da fabricagéo de produtos
de origem animal seja feita de acordo com o estabelecido em legislagao, para garantir
a saude da populagéo consumidora.

Segundo Puhl e Silva (2015), os produtos de origem animal (POA) sdo os
alimentos mais comuns a serem afetados por patdogenos deteriorantes que podem
afetar a saude dos humanos, como Salmonella e E. coli. Além disso, Germano e
Germano (2015) salientam que € importante considerar todas as etapas da produgao
do alimento, desde os ingredientes, agua para preparo e processo.

A Lei N° 1.283 de 18 de dezembro de 1950 torna obrigatéria a inspecéo
sanitaria e industrial de produtos de origem animal, comestiveis e ndo comestiveis,
produtos e subprodutos advindos de animais com destino a matancga, ovos, leite, mel,
pescados e todos os seus derivados, os quais estao sujeitos a fiscalizagao (Brasil,
1950).

A inspecédo dos produtos de origem animal e seus subprodutos se torna
competéncia do Médico Veterinario em territorio brasileiro segundo a Lei N° 5.517, de
23 de outubro de 1968. Sendo assim, a fiscalizacdo é efetuada desde os locais de
producao, manipulagao, armazenamento e comercializagao (Brasil, 1968).

A Medicina Veterinaria desempenha papel fundamental nesse ambito, atuando
diretamente no controle e preveng¢ao de doencas transmitidas de animais para seres
humanos, além de planejar e implementar medidas essenciais a saude publica. Sendo
indispensavel na inspecao e na responsabilidade técnica por produtos de origem
animal, garantindo que os alimentos cheguem em condigbes adequadas e seguras
aos consumidores (Miranda, 2018).

Consequentemente, conforme Lei N° 7.889 de 23 de novembro de 1989,
nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de POA podera funcionar sem que
esteja registrado no 6rgado competente, esses divididos em, SIM (Servigo de Inspecéo
Municipal), SIE (Servigo de Inspegao Estadual) e SIF (Servigo de Inspeg¢ao Federal)
(Brasil, 1989).

Desta forma Ribeiro (2023) ressalta que os estabelecimentos que manipulam,

expdem e comercializam alimentos, precisam cumprir normas higiénico-sanitarias,



12

garantindo que os produtos destinados ao consumidor final mantenham qualidade
sanitaria adequada e nao representem risco a saude de individuos ou coletividades.
O presente trabalho tem como objetivo analisar os fatores que influenciam a
segurancga dos alimentos, com énfase na identificagdo de agentes microbiologicos e
nas praticas adotadas para a prevengdao da contaminagdo durante o processo
produtivo. Busca-se compreender como a aplicagao das boas praticas de fabricagao
e o controle higiénico-sanitario juntamente com o servigo de inspegdo municipal
contribuem para a qualidade dos produtos de origem animal, reduzindo riscos a

populagao.
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2. DESCRIGAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O Estagio Curricular Obrigatério em Medicina Veterinaria foi desenvolvido no
Servigo de Inspegdo Municipal e Controle de Produtos Agropecuarios de Origem
Animal (SIMCOPAS-POA) (Figura 1 - A), setor vinculado a Secretaria Municipal da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Caxias do Sul (SMAPA) (Figura 1 - B)
situada na Rua Moreira César, n° 1686, no bairro Pio X. O horario de funcionamento
do setor o qual o estagio foi realizado era das 8h as 12h e das 13h as 17h, totalizando
8 horas diarias. O periodo de estagio teve inicio no dia 04 de agosto de 2025 e se

encerrou no dia 17 de outubro de 2025, totalizando 434 horas.

Figura 1 - A) Setor do SIMCOPAS-POA, B) Secretaria Municipal da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

Fonte: arquivo pessoal (2025)

Segundo a Lei N° 4.752 de dezembro de 1997 o servico de inspegéo e
fiscalizagdo de Caxias do Sul denominava-se Servico Municipal de Controle de
Produtos Agropecuarios, o qual ndo fiscalizava apenas produtos e subprodutos de
origem animal, mas também produtos de origem vegetal. No ano de 2016 ocorreu a
criagao da Lei N° 8.175 de 19 de dezembro de 2016, mudando o nome para COPAS-
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POA, tornando apto a fiscalizar a industrializacdo de produtos de origem animal
(Caxias do Sul, 2016).

A mais recente reorganizagédo do Servigo de Inspe¢do Municipal do municipio
de Caxias do Sul ocorreu através do decreto de N° 23.011 de marco de 2024 que
regulamenta a Lei N° 9.049, de 19 de dezembro de 2023, modificando o nome do
servigo para Servigo de Inspecado Municipal e Controle de Produtos Agropecuarios de
Origem Animal, chamado a partir de entdo de SIMCOPAS-POA (Caxias do Sul, 2024).

No momento da realizag&do do estagio o servigo possuia o selo de equivaléncia
SISBI-POA, que permite as industrias contempladas que comercializem seus produtos
em todo territorio brasileiro e o selo de equivaléncia SUSAF-RS, que permite as
industrias contempladas que comercializem seus produtos dentro do estado do Rio
Grande do Sul. Os requisitos para receber o selo SISBI foram publicados na Portaria
n°® 09, de 30 de outubro de 2024, e os requisitos para receber o selo SUSAF-RS foram
publicados na Portaria n® 02, de 21 de maio de 2025 (Caxias do Sul 2024, 2025).

O SIMCOPAS-POA era composto por um corpo técnico o qual visa proteger a
saude populacional, inspecionando agroindustrias de produtos de origem animal e
estabelecimentos registrados no mesmo. Das integrantes do corpo técnico,
constavam trés Médicas Veterinarias sendo elas, Maricelda Borges Figueredo, Julia
Grun Heinen e Ana Caroline Rossi, além de um agente administrativo, Jodo Della
Corte, o qual auxiliava na parte documental, burocratica e atendimento ao publico. As
Médicas Veterinarias atuavam em vistorias, coleta e analises oficiais de agua/produto
microbiolégicas e fisico-quimicas, lavraturas de auto de infragdo, aplicagdo de
medidas cautelares, apreensao, suspensao de produtos, equipamentos e/ou segoes,
abertura de processo de novos estabelecimentos, registros de novos produtos e

rétulos, controles de combate a fraude e atividades de educacao sanitaria.
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de Estagio Curricular Obrigatorio em Medicina Veterinaria
foram desenvolvidas atividades junto ao servigo de inspeg¢ao sanitaria de produtos de
origem animal do municipio de Caxias do Sul, at¢é o momento da finalizagdo do

estagio, o servigo possuia 25 agroindustrias registradas, conforme Tabela 1.

Tabela 1 - Classificacdo dos estabelecimentos supervisionados pelo corpo técnico

Tipo de estabelecimento registrado Numero
Estabelecimentos de Carnes e Derivados 10
Estabelecimentos de Leite e Derivados 3
Estabelecimentos de Ovos e Derivados 3
Estabelecimentos de Mel e Cera de Abelhas e Derivados 3
Estabelecimento de Carnes e Derivados/Leite e Derivados' 6
Total 25

Fonte: SIMCOPAS-POA.

As principais atividades realizadas durante o estagio foram a realizagdo do
acompanhamento em vistorias fiscalizatérias de agroindustrias registradas no
SIMCOPAS-POA, coleta de amostras oficiais de agua e produto, gestdo dos
processos administrativos (lavraturas de auto de infragcédo, auto de adverténcia e auto
de multa), registro de novos estabelecimentos, produtos e rétulos, programas de
combate a fraude, acompanhamento de agdes em conjunto com a Vigilancia Sanitaria,

treinamentos e capacitagdes.

Quadro 1 - Atividades realizadas no periodo do estagio

(continua)

VISTORIAS AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO | TOTAL %
RAF 21 15 11 47 28,83
RNC 9 3 3 15 9,20
Laudo técnico de agao corretiva 9 3 2 14 8,59
Autos de Infragao - 2 - 2 1,23
VISTORIAS AGOSTO SETEMBRO OUTUBRO | TOTAL %
Medida Cautelar - 1 - 1 0,61
Inutilizagdo de Produto - - 1 1 0,61
Laudo de Inspecgdo/Supervisdo 2 4 5 11 6,75
Programa de combate a fraude 4 4 1 9 5,62

! Determinados estabelecimentos realizavam o fracionamento de produtos de origem animal
abrangendo produtos cérneos e de leite e derivados.



VISTORIAS | AGOSTO | SETEMBRO | OUTUBRO | TOTAL | %
COLETAS

Agua Microbioldgico 3 3 2 8 4,91
Agua Fisico-quimica 4 2 1 7 4,29
Produto Microbiolédgico 5 7 3 15 9,20
Produto Fisico-quimico 3 1 2 6 3,68
REGISTRO DE

ESTABALECIMENTOS

Vistoria Prévia | 1 | - | 1 | 2 [1.23
REGISTRO DE PRODUTOS

FRP 5 3 1 9 5.562
Cancelamento de Produto - 1 - 1 0,61
FRR 5 3 1 9 5,52
Acréscimo de Rétulo 2 1 - 3 1,84
Acompanhamento de Agdo com - 1 - 1 0,61
a Vigilancia Sanitaria

Treinamento e Capacitagao dos - 1 - 1 0,61
Servidores

Atividade de Educacgao Sanitaria - - 1 1 0,61

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).

No Quadro 1, as atividades realizadas durante o estagio sdo apresentadas
divididas durante os meses de agosto, setembro e outubro de 2025, informando a

quantidade de horas em que foi possivel acompanhar cada atividade.

3.1 VISTORIAS

As vistorias aconteciam seguindo a Portaria n° 03, de 09 de abril de 2024
(Caxias do Sul, 2024), conforme calculo de risco estimado ao estabelecimento (RE),
determinando frequéncia minima de fiscalizagdo. Para o calculo do RE eram utilizados
valores de RVP (Risco Associado ao Volume de Producao), RCP (Risco Associado a
Categoria dos Produtos), RD (Risco Associado ao Desempenho) na seguinte formula:
RE={RVP+RCP+(2xRD)}/4. O resultado contabilizava pontuagéo entre 0,1 e acima de

3, na tabela 3 consta a frequéncia as quais as vistorias eram realizadas:
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Tabela 2 - Frequéncia de fiscalizagdo nos estabelecimentos conforme a legislagao

vigente
Valor RE Frequéncia Minima
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: SIMCOPAS-POA

Para a realizagao das vistorias, a equipe de fiscalizagao utilizava jaleco, touca,
calga e botas brancas, que eram colocadas no momento da chegada ao
estabelecimento. Sempre levavam consigo os materiais necessarios para realizagao
da vistoria como, termémetros, fitas de cloro e pH, fitas timbradas e lacres numerados

de metal para coletas (Figura 2).

Figura 2 - Materiais necessarios para vistorias e coletas

Fonte: arquivo pessoal (2025).

Nas vistorias, as primeiras observagdes eram realizadas verificando o método
de controle de vetores e pragas pelo lado de fora das agroindustrias. Através da
analise da presenga de animais circulando, da presengca e funcionamento de

armadilhas para roedores e se haviam condigdes propicias a atracdo de pragas e
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vetores, como presenca de entulhos e sujidades ao redor da construgéo. Ao adentrar
no local para realizagao da verificagao in loco, eram analisadas condi¢des de higiene
do local, os habitos de higiene dos trabalhadores, as condi¢des de manutencéo
estrutural das edificacbes, as condigbes de higiene dos modveis e utensilios,
principalmente daqueles que possuiam contato direto com os alimentos.

Além disso era analisado também, o fluxo de manipuladores no ambiente, a
correta utilizagdo da barreira sanitaria, fluxo de matérias-primas, produtos em
elaboragao e produto final. Era verificada a forma com que o produto era manuseado,
observando o cumprimento das boas praticas de fabricagdo (BPF), assim como data
da fabricacao e validade das matérias-primas, ingredientes e produtos quimicos, e se
estes eram acondicionados adequadamente, respeitando a organizacédo e
temperaturas preconizados quando aplicavel.

Dentro do ambiente de producéo era avaliada a presenca de cloro livre e pH da
agua de abastecimento interno, também se observava a temperatura de camaras
frias, salas de processamento e equipamentos, condensacdo do ar, além do
escoamento de agua residuais e armazenamento de residuos ndo comestiveis. A
fiscalizagdo também analisava a parte documental oficial, que consistia na observagao
dos registros de monitoramento e verificagao de autocontroles. Em todas as vistorias
realizadas, era emitido a RAF (relatério de agao fiscalizatoria de vistoria) (ANEXO A)
que continham informagdes a serem avaliadas, caso houvesse algo fora do padréao
era feito um RNC (relatério de ndo conformidade) (ANEXO B). Na Portaria n° 04, de
09 de abril de 2024 (Caxias do Sul, 2024), fica estabelecido que o0 RNC é um
documento de notificagdo padrdo para registro de nado conformidades, dos
estabelecimentos regulados pelo decreto 23.011 de margo de 2024. Sempre deveria
ser acompanhado da RAF, contando os itens assinalados que estavam descritos no
relatorio de nao conformidades.

Ambos eram preenchidos em trés vias, uma ficando de responsabilidade do
estabelecimento, uma para o fiscal e a ultima no taldo. Com o prazo de 10 dias a partir
da data de emissao da RNC, o estabelecimento deveria apresentar o laudo técnico de
acgao corretiva por meio de seu responsavel técnico (RT) no qual eram descritas as
acdes imediatas, corretivas e/ou paliativas para solucionar a ndo conformidade,
podendo solicitar um prazo maior ao SIMCOPAS-POA quando necessario. Conforme

carater técnico do servico de inspecao, seriam aprovados ou ndo as acdes descritas
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e o prazo solicitado. Recebido o laudo, era entdo feita a resposta ao mesmo e
finalizagao do processo de vistoria. Na vistoria subsequente, a fiscal avaliava todos os
itens dispostos no RNC preenchido anteriormente, sendo que caso o estabelecimento
tivesse a mesma nado conformidade em trés relatérios de nao conformidade
consecutivos, no periodo de 12 meses o estabelecimento sofreria um auto de infragao
(Al) (ANEXO C), desde que nao comprometesse a qualidade dos produtos. Se nao
houvesse nenhuma nao conformidade o processo de vistoria era finalizado e a
préxima se daria conforme calendario do valor de RE (Caxias do Sul, 2024). Na Figura

3 consta o fluxograma das vistorias.

Figura 3 - Fluxograma de vistorias
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Do mesmo decreto, os autos de infracdo equivaliam a penalidades como
adverténcia por escrito desde que fosse infrator primario ou nao ter agido com dolo ou
ma fé. Caso nao fosse cabivel ao inciso anterior, era aplicada entdo uma multa que
poderia ser leve, moderada, grave ou gravissima conforme o tipo de infragdo. Para o
valor da multa além da tipificagcdo era levado em consideragdo o valor de RE (risco

estimado associado ao estabelecimento) e o tipo de empreendimento.
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Havendo suspeita que um POA representasse risco a saude ou que houvesse
problemas graves no estabelecimento, o SIMCOPAS-POA poderia adotar a aplicagao
do termo de medida cautelar (ANEXO D). Essa resultaria em apreenséo/inutilizagéo
do produto e/ou matéria-prima, suspensdo provisoria do processo de fabricagao,
interdicdo de equipamentos e maquinarios. O processo de medida cautelar seria
finalizado apds resolugdo das nao conformidades que motivaram sua aplicagéo
(Caxias do Sul, 2024).

Anualmente a fiscal de referéncia aplicava um laudo de inspecao sanitaria o
qual classificaria em grupos o estabelecimento baseado no numero de itens em
conformidade, de acordo com a Tabela 4. Das nao conformidades, o processo seguia
da mesma forma do RNC. Além desse laudo, era realizada supervisao das inspecoes
em todos os estabelecimentos com mais de um ano de funcionamento. lam duas
fiscais e ambas avaliavam os mesmos itens e, apds avaliagao, era verificado se eles
estavam de acordo para ambas. Através do laudo de supervisao era possivel avaliar

a efetividade do laudo de inspegéo anual.

Tabela 3 - Itens em conformidade e seus respectivos grupos

GRUPOS ITENS EM CONFORMIDADE
GRUPO 1 85% a 100%
GRUPO 2 61% a 84,99%
GRUPO 3 0a60,99%

Fonte: SIMCOPAS-POA

Os itens para classificagdo dos estabelecimentos mudavam para aqueles
enquadrados no Programa Estadual de Agroindustria Familiar - PEAF e no programa
de Apoio a Criagdo e Fomento de Agroindustrias Familiar do municipio de Caxias do
Sul, pois se tratava de agroindustrias menores, conforme art. 3° da portaria n° 4, de
09 de abril de 2024 (Caxias do Sul, 2024).

3.2 COLETAS E ANALISES OFICIAIS DE AGUA DE ABASTECIMENTO

As analises fisico-quimicas e microbiolégicas de agua de abastecimento e
produtos de origem animal se tornam de carater obrigatério de cumprimento por parte
dos estabelecimentos registrados. A analise de agua era de carater fiscal e oficial,

deveria ser coletada uma amostra de no minimo 100 ml de &gua, e as analises eram
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realizadas por laboratérios credenciados pelo SIMCOPAS-POA, a periodicidade de

realizacdo dessa analise era feita de acordo com o valor de RE (Tabela 4).

Tabela 4 - Frequéncia de analises de agua

RE FiSICO-QUIMICA MICROBIOLOGICA
Menor que 1, 0 Anual Semestral

1,01 -1,69 Anual Semestral
1,7-2,29 Anual Quadrimestral
2,3-3 Anual Trimestral
Acima de 3 Semestral Bimestral

Fonte: SIMCOPAS-POA

Para realizagdo das coletas utilizava-se frasco de 100 ml ou mais, conforme
laboratério credenciado, deixava-se a agua correr por no minimo dois minutos, era
borrifado alcool 70% em toda a torneira, aguardava-se mais 2 minutos de agua
corrente, e realizava-se a coleta da amostra de agua (Figura 5). Apds a coleta, as
amostras eram acondicionadas em caixa térmica para preservacao de temperatura.
Na parte documental eram preenchidas trés vias oficiais da requisicado de coleta de
agua (ANEXO E), uma ficava com o responsavel pelo estabelecimento, outra
encaminhada ao laboratério e a ultima no taldao do SIMCOPAS. Apds resultado de
analise oficial, se alguma amostra estivesse fora do padrao legal vigente, era feita a
lavratura de comunicagdo de resultado juntamente com o auto de infragéo,
encaminhados ao responsavel técnico. O RT tinha prazo de 10 dias para apresentar
o laudo técnico de agao corretiva referente a analise de agua. Passando esse periodo
realizava-se uma nova coleta, se os padroes estivessem dentro do permitido, era
lavrada a comunicacgao do resultado e finalizacdo do processo. Caso o resultado nao
estivesse conforme novamente, era aplicada medida cautelar suspendendo a
fabricacdo até que os laudos oficiais de analises estivessem dentro do padrao legal

vigente? conforme Figura 4.

2 A suspensdo se dava para coletas de analises microbioldgicas, nas fisico-quimicas a produgao era
suspendida apods o resultado da 42 analise nao conforme.
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Figura 4 - Fluxograma de coleta de agua de abastecimento
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Fonte: adaptado do SIMCOPAS-POA.

Figura 5 — C) Lavagem de maos para coleta, D) Coleta de agua, E) Fechamento do
recipiente

Fonte: arquivo pessoal (2025)
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3.2.1 COLETAS E ANALISES OFICIAIS DE PRODUTO

Priorizava-se uma amostra do produto com maior volume de producéo e/ou
com maior risco associado, sendo que todos os produtos elaborados pelo
estabelecimento necessitavam passar pela coleta conforme Portaria n® 03, de 09 de
abril de 2024 (Caxias do Sul, 2024) ao longo do ano. Para analises fisico-quimicas a
coleta era realizada em triplicata, sendo que uma amostra iria para o laboratério e
duas permaneciam no local como contraprova. A frequéncia de coleta de produto

também era estabelecida pelo valor de RE, descrito na tabela 6.

Tabela 5 - Frequéncia de analises de produto

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 Semestral Trimestral

Acima de 3 Quadrimestral Trimestral

Fonte: SIMCOPAS-POA

Apods a escolha da amostra, eram entao verificadas as temperaturas, tanto
do produto quanto do ambiente em que se encontravam. O produto coletado era
mantido na embalagem original e envolto em saco plastico com lacre de metal
numerado (Figura 7). Junto com a amostra do produto eram preenchidas trés vias
oficiais de coleta de produto (ANEXO F e G), uma ficava com o responsavel pelo
estabelecimento, outra encaminhada ao laboratério e a ultima no taldo do SIMCOPAS.
As amostras eram mantidas em caixa térmica para evitar variacbes bruscas de
temperatura que prejudicassem a qualidade do produto.

Se o resultado da analise estivesse fora do padrao legal, era lavrado o auto de
infracdo e comunicacao de resultado, aguardando 10 dias para a emissao do laudo
técnico de acao corretiva pelo RT, juntamente era necessario apresentar a
rastreabilidade e o recall do produto quando possivel. Em uma nova visita, era
realizada a segunda coleta de um lote aleat6rio, caso esse estivesse em desacordo
com o padrao legal vigente, era entdao lavrado o Termo de Medida Cautelar,

suspendendo a fabricagao do produto.
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A fiscal agendava uma nova visita para acompanhar a fabricagdo de um novo
lote e proceder com uma nova coleta, se novamente estivesse em desacordo era
lavrado o termo de inutilizagdo do produto. Caso estivesse dentro do padrao legal
vigente ocorria a liberagdo do lote e finalizagdo do processo. (Caxias do Sul, 2024).

Na Figura 6, consta o fluxograma de coleta de produto.

Figura 6 - Fluxograma de coleta de produto
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Figura 7 — F) Fechamento com lacre metalico numerado, G) Envoltdrio de saco
plastico, H) Ultimo lacre com fita timbrada

Fonte: arquivo pessoal (2025)

3.3 ABERTURA DE PROCESSO DE NOVOS ESTABELECIMENTOS

A abertura do processo de registro de novos estabelecimentos se iniciava com
uma solicitacdo de requerimento de registro. A partir desse ponto a empresa precisava
apresentar plantas e alvaras de todos os prédios e pavimentos juntamente com
licenga ambiental e certiddo de zoneamento. Se todos os documentos estivessem de
acordo com o exigido na legislagdo, era agendada uma vistoria prévia do local e
solicitado a apresentacao dos documentos dos responsaveis legais e marcacédo da
vistoria final pela equipe do SIMCOPAS-POA.

Em seguida, solicitava-se documentos dos colaboradores, comprovantes de
capacitacdo de BPF, formularios de registro de produtos (FRP) (ANEXO H) e
formulario de registro de rétulos (FRR) (ANEXO I). Finalizando essas etapas era entéo
emitido o titulo de registro do estabelecimento junto ao servigo. Apds a abertura do
processo, o local tinha um prazo de 6 meses para finalizagdo da sequéncia de
documentagédo descrita, caso ndo cumprisse, 0 processo era encerrado conforme

figura 8.
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Figura 8 - Fluxograma de abertura de processo de novos estabelecimentos
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Fonte: adaptado do SIMCOPAS-POA

3.3.1 REGISTROS DE PRODUTOS E ROTULOS

O estabelecimento precisaria preencher e apresentar FRP e FRR, contendo
formulacdes presentes nos produtos de origem animal, os quais deveriam seguir os
regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos (RTIQ) ou passar por
aprovacgao prévia do SIMCOPAS-POA. Sem isso, nao haveria possibilidade de iniciar
a producéao de produtos nao registrados. Seguindo a instru¢gdo normativa n® 01, de 09
de novembro de 2023 (Caxias do Sul, 2023) se estabelecem normas técnicas para
registro de produtos e rotulagens sendo disponibilizados pelo SIMCOPAS-POA
modelos guias de formulario. Os rotulos deveriam conter informacdes claras e legiveis
do produto, além de que deveriam possuir fixagdo inviolavel, com material que
apresentasse durabilidade no quesito umidade e com carimbo oficial do SIMCOPAS-
POA.

No caso de carcacgas, a carimbagem deveria ser realizada com substancias de
formulacao aprovadas pelo servigo de inspecéo. Para aves e pequenos animais, nao
havia carimbagem direta na carcaca, desde que estivessem em embalagens
individuais e inviolaveis, onde, entdo, o carimbo viria acompanhado do restante

exigido no rétulo. (Caxias do Sul, 2023).
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3.3.2 ACOMPANHAMENTO DE AGAO DA VIGILANCIA SANITARIA

O servigo possuia um Programa de Agdes de Combate a Clandestinidade
(PACC) o qual as agbes eram executadas com outros 6rgaos publicos, a fim de
garantir os direitos do consumidor fiscalizando estabelecimentos que ndo possuiam
registro e inspegdo do o6rgdo sanitario competente (Caxias do Sul, 2024).

No periodo de estagio foi acompanhada uma acgao fiscalizatéria em conjunto
com a VISA (Vigilancia Sanitaria de Alimentos) em um agougue. A agao foi motivada
pela constatacdo da presenca de carnes embaladas fornecidas pelo mesmo, sendo
que essa pratica € proibida por se tratar de comércio varejista de carnes a qual a
venda deveria ocorrer exclusivamente ao consumidor final. Os fiscais da VISA
esclareceram essa situacao ao gerente da loja e a fiscal do SIMCOPAS-POA explicou
a necessidade do registro junto ao servigo. Por se tratar de varejo, ndo houve
nenhuma acéo fiscal por parte do servigo, visto que a responsabilidade fiscalizatoria
era da vigilancia, a qual iria encaminhar um termo de intimagao para regularizagéo do

estabelecimento (Caxias do Sul, 2025).
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4. RELATO DE CASO 1 - ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM
SALAME TIPO ITALIANO

4.1 INTRODUCAO

Doencgas transmitidas por agua ou alimentos sdao uma realidade por vezes
silenciosa, contabilizando mais de 250 tipos no mundo. Podem ser advindas de
bactérias, fungos, parasitas, entre outros e sua sintomatologia pode ser parecida,
como nausea, vomito, falta de apetite, diarreia. A Organizagao Mundial da Saude
(OMS) estima que as doencas transmitidas por alimentos (DTA) afetem cerca de 600
milhdes de pessoas anualmente, resultando aproximadamente em 420 mil mortes por
ano (OMS, 2021).

Estafilococos coagulase positiva € umas das bactérias mais comuns
responsaveis por toxinfecgées alimentares, porém a maioria dos seus surtos sao
subnotificados. Para ser considerado um surto, € preciso que dois ou mais individuos
apresentem a mesma contaminagdo e/ou sintomas similares apos a ingestdo de
alimentos provenientes do mesmo local (Ribeiro, 2023).

Entre 2014 e 2023, os casos de doengas de transmissao hidrica e alimentar
(DTHA) no Brasil, foram de 6.874, ocasionando 12.346 hospitaliza¢des e 121 obitos,
conforme Tabela 7 (Brasil, 2024).

Tabela 6 - Série historica de surtos de DTHA, Brasil, 2014 a 2023

Ano N° de N° de N° de N° de N° de Letalidade
surtos expostos doentes hospitalizados oObitos
2014 886 124359 15700 2524 9 0,06%
2015 673 37165 10676 1453 17 0,16%
2016 538 200896 9935 1406 7 0,07%
2017 598 47409 9456 1329 13 0,13%
2018 597 57297 8406 916 9 0,11%
2019 771 17388 9586 1301 10 0,10%
2020 292 10548 4600 595 6 0,13%
2021 546 17076 8782 639 10 0,12%
2022 811 33977 14336 1040 10 0,07%
2023 1162 27854 19671 1443 31 0,16%
Total 6874 573969 110614 12346 121 0,11%

Fonte: Sinan/SVSA/Ministério da Saude (2024)

Percebe-se entdo que apesar das doencgas transmitidas por alimentos (DTA)

estarem restritas a ingestdo de alimentos contaminados, as doengas transmitidas por
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agua e alimentos (DTHA) abrangem também a &agua como veiculo, ambas
apresentam elevado grau de subnotificacdo, ndo havendo diferenga significativa nos
numeros registrados entre elas.

O presente relato tem como objetivo registrar os procedimentos oficiais
tomados pelo servico de inspegdo para um resultado positivo para presenga de
estafilococos coagulase positiva em salame tipo italiano, coletado numa analise oficial
de produto de uma industria fiscalizada pelo sistema municipal de inspecado de
produtos de origem animal de Caxias do Sul durante o periodo de estagio curricular

obrigatorio.

4.2 METODOLOGIA

O estabelecimento fiscalizado, no momento do estagio, estava registrado como
unidade de beneficiamento de carnes e produtos carneos o qual recebia a matéria-
prima para manipular, industrializar, acondicionar e rotular. A coleta oficial para analise
microbiolégica de produto ocorreu no més de agosto de 2025, sendo que ja havia
histérico de resultado de analise ndo conforme com presenca desta bactéria em
produtos manipulados nesta industria.

O estabelecimento estava no nivel regular de RE com pontuacgéo de 2.1250,
tendo suas coletas para analise microbioldégica de produto e agua realizadas
quadrimestralmente.

O primeiro resultado de analise nao conforme foi de salame tipo italiano, havia
sido coletado antes do inicio do estagio, no més de abril de 2025, e teve como
resultado 1,3x10* UFC/g (13.000), indicando quantificagdo acima do permitido pela
legislacédo (ANVISA, 2022). Sendo assim, conforme Decreto N° 23.011, de 11 de
marco de 2024, o estabelecimento sofreria um auto de infracdo (Al) devido ao
desacordo da analise (ANEXO J). Neste momento, foi lavrado o Al n°® 489 com
comunicacao de interpretacdo dos resultados, enviado ao RT e proprietario do
estabelecimento para darem andamento ao laudo técnico de agao corretiva e Recall.
(Caxias do Sul, 2024).

A reposta enviada pelo RT da industria ao servigco, informou que faria algumas
mudancas nas praticas de recebimento e processamento para evitar que a ocorréncia

da contaminagao ocorresse, (ANEXO M). Seguindo o processo previsto, foi feita uma
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segunda coleta de um lote diferente do mesmo produto no més de maio, ainda antes
do inicio do estagio, e o resultado novamente foi ndo conforme, contabilizando 4,7x10°
UFC/g (470.000) para estafilococos coagulase positiva. Devido a recorréncia no
resultado, foi tomada a acao fiscal de medida cautelar (ANEXO L) no dia 11 de junho
de 2025, suspendendo a fabricagcdo do produto (Caxias do Sul, 2024).

Na sequéncia do processo legal foi solicitado junto ao proprietario e RT uma
data para acompanhamento da fabricagao do produto e realizagao da terceira coleta,
mantendo a suspensio da fabricagcdo do salame tipo italiano até que se obtivesse um
resultado de analise microbiolégica de acordo com os padrées microbioldgicos.
Durante a fabricagao do lote teste do produto foi avaliada a formulagao, ingredientes,
aditivos, boas praticas de fabricagao e no fim foi coletada uma nova amostra para

analise realizagao de analise.

Figura 9 — I) Tripas em hidratacao, J) Matéria prima para produto, L) Mix total
utilizado na receita, M) Preparacao do salame tipo italiano, N) Produto finalizado, O)
Embalagem de matéria-prima

Fonte: arquivo pessoal (2025)
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4.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A fabricacdo do lote teste e terceira coleta do produto ocorreu em agosto de
2025, e o resultado da analise foi de 7,8x108 UFC/g (13.000) (ANEXO N). A Instrugéo
Normativa n® 161, de 1° de julho de 2022 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria
estabelece padrdes microbiolégicos para os alimentos, categorizando limite de
detecgdo para enterotoxinas estafilococicas. Para estafilococos coagulase positiva o
limite superior (M) é de 1x10®* UFC/g ou UFC/mL (unidades formadoras de col6nias
por grama ou mililitro) (ANVISA, 2022).

Foi enviada nova comunicagdo para o estabelecimento e seu responsavel
técnico, aguardando laudo técnico de agao corretiva. O responsavel técnico enviou o
laudo, reforgcando novamente as temperaturas de matéria-prima, troca de sabonetes,
boas praticas de fabricagcdo, exames nos colaboradores e uso de agua quente para
higienizacdo (ANEXO Q). Neste momento também foi recebido o resultado de analise
microbioldgica de agua, que acusou a presenga de coliformes totais (ANEXO R).

Uma nova comunicagao foi enviada ao estabelecimento e ao RT e como
medida de acgao corretiva, informou a limpeza das caixas d’agua e uma ligacédo de
agua de rede publica ja que o estabelecimento fazia uso de agua de pogo artesiano
da comunidade. Conforme o procedimento legal em nova visita ao estabelecimento
foi realizada a inutilizacdo de um lote do produto salame tipo italiano contendo 23
unidades, por estarem em desacordo com os padrées microbiolégicos previstos na

legislacao vigente conforme figura 10.

Figura 10 — P) Conferéncia de quantidade de salame tipo italiano, Q)
Descaracterizagao do produto, R) Adigao de creolina, S) Adigao de agua

Fonte: arquivo pessoal (2025)
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Sobre a epidemiologia do estafilococos, se estima que 20% a 60% da
populagdo humana seja portadora desse género de bactérias, porém sem nenhuma
sintomatologia aparente, o que interfere diretamente na produgdo, sendo os
manipuladores o principal meio de contaminacédo cruzada (Germano e Germano,
2015). Sua multiplicagédo implica em intoxicagdes alimentares visto que sao bactérias
produtoras de enterotoxinas, sendo a terceira causa mais conhecida de doengas de
origem alimentar em seres humanos (Ribeiro 2023).

Do grupo das bactérias gram-positivas encontram-se as do género
estafilococos, estando presentes em diversos locais, como alimentos, ar,
equipamentos utilizados para processamento de produtos, também podem ser
encontrados em mucosas do trato respiratério superior, pele e microbiota de seres
humanos e animais (Forsythe, 2013).

As enterotoxinas estafilococicas sdo proteinas com baixo peso molecular, que
apresentam resisténcia a enzimas digestivas e, permitem sua passagem pelo trato
gastrointestinal. Além disso, sdo termorresistentes, propriedade que aumenta a
relevancia dessas toxinas para a industria de alimentos, pois muitos produtos de
origem animal passam por tratamentos térmicos (Santana et al., 2010).

A enzima chamada coagulase atua promovendo a coagulagdo do plasma,
sendo, juntamente com a pesquisa de coagulase e/ou termonuclease, um dos
principais testes utilizados nos laboratoérios para a identificagdo das cepas do género
desse microrganismo (Santana et al.,2010). As principais cepas de Sthaphylococcus
que possuem relevancia clinica e sanitaria sao: Sthaphylococcus aureus,
Sthaphyloccocus intermedius e Sthapbnhhylococcus hyicus, sendo de maior
prevaléncia o S. aureus.

Segundo Botelho (2017) a carne suina € um dos produtos de origem animal
mais suscetivel a contaminagdes bacterianas, a presenca de estafilococos coagulase
positiva indica também a presenca de Sthaphylococcus aureus, a qual se torna muito
resistente seja com antimicrobianos ou com temperaturas suscetiveis ao seu
crescimento. Ainda sobre a temperatura, Santana et al. (2010) ressalta que em
situagdes de elevacao de temperatura pode ocorrer a proliferagao de enterotoxinas,
enquanto com temperaturas abaixo de 7°C reduzem a multiplicagédo bacteriana,

impedindo a sintese das enterotoxinas nos alimentos. Forsythe (2013) complementa
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o parametro de grau térmico com valores de multiplicagdo dentro de 7°C — 48°C, e
producao de toxinas de 10°C — 48°C.

Em vistoria realizada no estabelecimento observou-se ndo conformidade em
aspectos de higiene pessoal de um dos colaboradores da produgéo, sendo que essa
poderia ser a origem da contaminag¢ao do produto. Mesmo assim, de acordo com o
decreto N° 23.011 de 11 de margo de 2024 (Caxias do Sul, 2024) diz que todos os
funcionarios, dirigentes e/ou proprietarios, mesmo que exercam esporadicamente
atividades dentro da agroindustria, deverdo apresentar atestado de saude

anualmente, comprovando a aptidao a manipulacéo de alimentos.

4.4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos das analises oficiais do produto citado, evidenciaram a
contaminagao persistente por estafilococos coagulase positiva, tendo contagem
superior ao limite permitido pela legislagao vigente (ANVISA 2022).

O caso analisado demonstra a relevancia do servi¢o de inspecao e das analises
oficiais, a fim de garantir a qualidade microbiolégica dos produtos que podem chegar
ao consumidor. O reforgo das boas praticas de fabricacdo juntamente com os padrdes
estabelecidos pela legislagao, € essencial para reduzir riscos e garantir a seguranga
dos consumidores. Além de evidenciar a importancia da integragao entre fiscalizagéo
e responsaveis técnicos dentro das industrias, sendo o acompanhamento continuo
fundamental para evitar reincidéncias e assegurar produtos em conformidade com as

normas sanitarias.
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5. RELATO DE CASO 2 - CARNE EM NATUREZA FATIADA EM EQUIPAMENTO
DE PRODUTO PRONTO PARA CONSUMO

5.1 INTRODUGAO

Produtos prontos para consumo sdo aqueles que ja passaram por algum
processamento tecnolégico como salga, cozimento, maturagdo, ndo necessitando de
cozimento adicional. Ja a carne in natura, ndo passa por nenhum processamento
térmico ou que elimine patdégenos, sendo, portanto, altamente suscetivel a
contaminagao exigindo manipulagéo cuidadosa.

A Instrugdo Normativa N° 5, de 21 de maio de 2024 em seu Art. 53, cita que &
vedado ao estabelecimento utilizar a secao de fracionamento para a manipulagao de
matéria-prima e produto pronto em natureza. (Caxias do Sul, 2024).

A RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004 dispde sobre a regulamentacao das
Boas Praticas de Fabricacdo nos servigcos de alimentacdo. Dentre elas, cita a adog¢ao
de medidas que minimizem o risco de contaminagao cruzada, impedindo o contato
direto ou indireto de produtos crus, com semipreparados ou ja prontos para 0 consumo
(Brasil, 2004).

O decreto N°10.468, de 18 de agosto de 2020 do RIISPOA estabelece as
diretrizes para a inspecao e a fiscalizagdo de produtos de origem animal (Brasil, 2020).
A contaminagcdo cruzada pode alterar a qualidade do produto em relagcdo a
caracteristicas sensoriais, redug¢ao da vida util além de transferéncia de alérgenos e
microrganismos.

A infracdo se enquadra na violacdo dos principios de boas praticas de
fabricagao (BPF), que exigem a segregacao de areas, equipamentos e utensilios para
evitar a contaminacado. O uso de um equipamento especifico para produtos prontos

em um produto cru viola diretamente esse principio.
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O presente relato tem como objetivo descrever o processo de vistoria
fiscalizatoria de rotina do servigo de inspegdo municipal de Caxias do Sul em uma
unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos que resultou na apreensao
de carne bovina in natura, fatiada em equipamento inadequado devido a risco de

contaminagao cruzada.

5.2 METODOLOGIA

No dia 03 de setembro de 2025, a equipe de fiscalizagdo se dirigiu a um
estabelecimento de produtos de origem animal registrado no Servigo para vistoria de
rotina. O local estava registrado como unidade de beneficiamento de carnes e
produtos carneos, e possuia pontuacao de RE em 2.8750, sendo considerado de alto
risco, o que fez com que fosse vistoriado mensalmente.

Ao entrar no local, apds passagem pela barreira sanitaria foi verificado que a
maquina automatica de fatiar, destinada exclusivamente ao fatiamento de produtos
carneos prontos para consumo, foi utilizada para fatiar carnes em natureza pois foi
verificada a presenca de residuos de carne crua na esteira e nas laminas do
equipamento. A manipulagdo das pecas de carne havia sido concluida ha pouco
tempo pois foi possivel observar o produto fatiado na camara fria, totalizando 52,1kg,
incluindo a caixa.

Esse procedimento de fatiar as matérias primas cruas e produtos prontos na
mesma maquina aumentam o risco de contaminagao cruzada, pois microrganismos
patogénicos presentes na carne in natura, poderiam ser transferidos para os produtos
prontos.

Diante da infragdo observada, a matéria prima fatiada irregularmente foi lacrada
e apreendida pér Termo de Medida Cautelar (ANEXO S), e lavrado um auto de
infragdo (ANEXO T) e para liberagao foi solicitado laudo técnico de agao corretiva do
RT e estabelecimento, junto com laudo laboratorial comprovando que o produto

estaria préprio para consumo.



36

Figura 11 — P) Lamina do equipamento com resquicios de carne, Q) Esteira do
equipamento com resquicios de carne, R) Carne in natura fatiada, S) Pesagem de
carne com a caixa, T) Lacre numerado envolvendo o produto, U) Acondicionamento
em camara fria

Fonte: arquivo pessoal (2025)
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5.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Até chegada do resultado das analises a carne ficou armazenada em camara
de congelamento. O resultado da analise da amostra apreendida e o laudo técnico de
defesa foram enviados ao SIMCOPAS-POA (ANEXOS U e V), o ensaio de analise foi
realizado dia 12 de setembro de 2025, e a carne estava de acordo com o padréo da
legislac&o vigente. Diante dos resultados, o produto foi liberado e autorizado para ser
transferido de setor, sob supervisao da fiscal (Figura 12).

Apos a transferéncia da carne para outro setor ela iria ser destinada ao
processamento que seria a fabricacdo de empanados e temperados, que teriam no

maximo um periodo de cinco dias de validade (Caxias do Sul, 2025).

Figura 12 - Carne com risco de contaminagao armazenada em camera de
congelamento

Fonte: arquivo pessoal (2025)
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A contaminagdo cruzada ocorre quando ha uma transferéncia de
microrganismos de um produto contaminado para outro, essa transferéncia pode ser
direta ou indireta. A contaminacido direta ocorre quando o alimento contendo o
microrganismo entra em contato com outro alimento, e a indireta ocorre através de um
intermediario, como maquinas, superficies, manipuladores e utensilios (Rodriguez,
2015).

De acordo com dados do ministério da saude, exibidos na figura 13, os
microrganismos mais envolvidos nas contaminagdes cruzadas em alimentos sao
Salmonella, Escherichia coli, Clostridium perfringens e Staphylococcus aureus, para
esses microrganismos a ANVISA estabelece padrdes microbioldgicos aceitaveis para
a carne de consumo (Brasil, 2024). Para a carne crua a exigéncia de padréo
microbiolégico € auséncia total de Salmonella spp e Escherichia coli com limite
maximo de 102 UFC/g (ANVISA, 2022).

Figura13 - Distribuicdo dos agentes etioldgicos mais identificados em surtos de
DTHA no Brasil de 2014 a 2023.
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Fonte: Sinan/SVSA/Ministério da Saude

As Salmonellas sdo bacilos gram-negativos pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, se multiplicam em varias condigdes ambientais e se desenvolvem

facilmente em alimentos. Sendo responsaveis por inumeros surtos de toxinfecgdes
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alimentares, encontra-se no trato intestinal de aves (reservatério principal), suinos,
bovinos, animais domésticos, silvestres e no homem (Franco; Landgraf, 2008). De
acordo com Germano e Germano (2015), a ocorréncia dessas bactérias em produtos
carneos crus, decorre de contaminagcdo cruzada que ocorre dentro das plantas
industriais.

Dentre os sorotipos de salmonella, a S.entérica sorovar Enteritidis € capaz de
aderir, colonizar e formar biofilmes em superficie de contato com alimentos. A
formacao desse biofilme acaba permitindo o desenvolvimento e crescimento dessas
bactérias nessa superficie, fazendo entdo com que haja resisténcia nos processos de
higiene, acarretando contaminagao cruzada (Dantas, 2014). A superficie sobre a qual
o biofime se forma, desempenha papel fundamental em sua estrutura e
desenvolvimento. O estado de conservacdo da superficie e seu material podem
influenciar a formacgéao de biofilme, sendo que materiais mais porosos e/ou irregulares
se tornam mais propicios ao seu desenvolvimento. De qualquer maneira todas as
superficies em contato com alimentos podem ser colonizadas com microrganismos.

A Escherichia coli € uma bactéria gram-negativa que pertence a familia das
Enterobacteriaceae, podendo causar tanto infec¢gao quanto toxinfecgcao alimentar. Na
infeccado ocorre a ingestao de microrganismo vivos que se multiplicarao no intestino,
enquanto a toxinfecgdo é a produgao das toxinas conforme o microrganismo se
desenvolve apods ser ingerido. A presenca de E. coli em alimentos € um indicativo de
contaminagdo microbiana fecal, estando em desacordo com condi¢des higiénicas.
Também é um indicativo de falhas durante o processamento e/ou recontaminacao
posterior, que frequentemente esta associada a qualidade a matéria-prima, uso de
equipamentos contaminados ou manipulagdo sem higiene adequada. Essa espécie
de bactéria se divide em cinco grupos distintos, conforme seus fatores de viruléncia,
aspectos epidemioldgicos e caracteristicas clinicas. Sendo Escherichia coli Entero-
hemorragica (EHEC) a mais grave, causando diarreia aguda sanguinolenta e fortes
dores abdominais devido producédo de toxinas. Podendo causar também problemas
renais e anemia. Os bovinos sdo um reservatoério natural da EHEC, o que faz com que
dos produtos de origem animal, a carne bovina seja um potencial veiculo dessa
bactéria (Franco; Landgraf, 2008; Forsythe, 2013).

O uso do mesmo equipamento para fatiar produtos prontos e produtos crus

pode resultar em contaminagao do produto pronto, visto que este ja passou por algum
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processo térmico, adi¢ao de aditivos e/ou maturagao, sendo, entéo, destinado para o

consumidor final sem necessidade de cocg¢ao ou aquecimento.

5.4 CONCLUSAO

O relato de caso evidencia que o descumprimento das normas de manipulagdo
de carnes pode gerar risco significativo de contaminagdo cruzada, mesmo em
estabelecimentos registrados e fiscalizados. A rapida intervencdo das autoridades,
aliada a verificagao laboratorial do produto, demonstrou a importancia da fiscalizagao
ativa e da adogao de medidas corretivas imediatas para garantir a seguranca dos
alimentos. A anadlise da carne apreendida na fatiadora destinada ao fatiamento de
produtos prontos para consumo apresentou resultado negativo, o que demonstra que
o estabelecimento mantém controles adequados de higiene e segue corretamente as

Boas Praticas de Fabricagao (BPF)
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6. CONSIDERAGOES FINAIS

O Estagio Curricular Obrigatorio proporcionou pdr em pratica os conteudos
estudados durante a graduacgao, permitindo conviver com a realidade da area de
inspecao de produtos de origem animal e da Medicina Veterinaria no que se refere a
inspecao sanitaria do municipio de Caxias do Sul.

A realizacdo do estagio promoveu também grande crescimento pessoal,
permitindo amadurecer e evoluir como individuo e cidad&o, propiciando a visualizacao
da realidade do mercado de trabalho e futura area de atuacédo profissional,
entendendo os compromissos e a responsabilidade que o Médico Veterinario tem em
oferecer seguranca para a populagéo inspecionando produtos e subprodutos de
origem animal, prezando sempre pela conduta ética, bem-estar animal,
fundamentados no conhecimento cientifico da literatura.

Enfim, o papel do Médico Veterinario mostra-se cada vez mais indispensavel
na cadeia de produgéo de produtos de origem animal, exercendo papel fundamental
na prevencgao de doengas transmitidas por alimentos de origem animal por meio da
fiscalizagdo, sendo a aquisigao desta visao de grande importancia para conclusao da

graduacao e para minha atuacao como futuro profissional da Medicina Veterinaria.
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ANEXO A — Relatério de Agao Fiscalizatéria (RAF)

SMAPA

Secretaria da
Agricultura, Pecudiria
e Abastecimento

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SU.

Servigo de Inspe¢ao Municipal e Controle de Produtos Agropecudrios de Origem Animal (SIMCOPAS-POA)
RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA E CONTROLE DE VISTORIA - RAF

LEGENDA: C=CONFORME; NC=NAO CONFORME; NA=NAO SE APLICA; NO=NAO OBSERVADO
1* VIA — ESTABELECIMENTO/ 2* VIA SIMCOPAS-POA/ 3* VIA - TALAO

Nome Fantasia: N° registro SIMCOPAS-POA:
Responsavel presente Data: / /

Acdo fiscal - SIMCOPAS-POA [ ] Vistoriaderotina | | Coletaoficial | [ Outro:

Atividad tabelecimento | [ Producao | | Higiene | | Sem producio/higiene

1. Verificacio da(s) temperatura(s) do(s) processo(s)/ equipamento(s):

Matéria-prima: Equipamento de produgao: Produto em elaboragio/ produgao:

Local de producio/ ambiental: Secagem/ maturagio: Congelamento:

Armazenamento: Armazenamento: Produto final:

2. Verificagdo da agua de abastecimento interno: Local coleta: Cloro: ppm - pH:,

3. Condi¢d iénico-sanitarias do b —( )NO: 6. Condi¢des do manejo de residuos liquidos e sélidos —( ) NO:

31 Recepgio da maténa-prima 6.1. Escoamento das aguas residuais

32 Barreira sanitéria (detergente/Escova/papel toalha) 6.2. Funcionamento/ manutengio das lixeiras

33 Pisos/ paredes/teto/porta/janela’ escadas 6.3. Acondicionamento dos residuos solidos

34 Luminarias/ sistema elétrico/ ralos 7. Condigdes do controle integrado de pragas, insetos e roedores —( ) NO:
35. ario/ ilios/ veiculo/ hi 7L, Telas milimétricas ou outro de protecdo das janelas/ portas
3.6. id dicionados ad: d. / lixeiras 72. Nio ha vestigios ou presenga de pragas/roedores/ animais

37 Vasilhames/ prateleiras’ estrados 73 Limpeza/ manutencio das armadilhas contra pragas, insetos e roedores
38 Camanas frias/ geladeira industrial ou 8. Condicoes de Controle de Matérias-primas (MP). Produto (PF), Ingredientes
39 Almoxarifado/ deposito/ laboratorio/ varejo (Ingr), Embalagens (Emb.) e Produtos quimicos (PQ) — ( ) NO:

3.10. Organizagio geral e odor 8.1 Procedé 1 lidad d: de MP
311 Banheiros/vestiarios 8.2. P; dé 1 lidad: d de Ingr/Insumos
312 Condensagdo/ ventilagio 83. P; dé it validade d do PF

4. Condicdes de higiene, habito e é dos pulad 8.4. Procedé 1 lidad d: das Emb.
41 Jaleco/ calga/ touca/ botas 85. P; dénci: 1 lidad: dici dasPQ
42 EPT’s (protetor auricular, éculos, mascara, luvas...) 8.6. Controle de ingredientes/ insumos’ maturagdo do produto
43. Barba’ maquiagem/ unhas/ adomos (jo1as, aderecos...) 9. Programas de autocontrole e planilhas de monitoramento —( ) NO:
44 Comportamento higiénicos 9.1 M: 30 (luminagio; aguas resid librago entre outros)
45, Verificagio nos d pelo resp ] técnico/ 92. Agua de abastecimento

5. Condigdes de 30 das instal 5 — calibragdio e aferigio de 93, Controle integrado de roedores, insetos e pragas
instr de controle de p! -( )NO: 94 Higiene industrial e operacional
501 Barreira sanitaria/ equipamentos/ maquinarios/ balangas 9.5. Higiene e habitos higiénicos dos manipuladores
5.2. Pisos/ paredes/ tetos/ portas/ janelas/ escadas 9.6. Procedt sanitarios op 1
53. Camaras frias/ geladeira industnal ou expositora 9.7. Controle de matéria-prima; ingrediente e embalagens
54 Ststema elétrico/ 1lumnagdo suficiente/ sistema hidnco 9.8. Controle de temperatura
5.5. Vasilh: / leiras/ estrados/ ilios entre outros 9.9. Analises laboratoniais
5.6. Pias/ torneiras’ mesas 9.10. Controle de formulagdo de produtos
5% Esgotos/ ralos/ banheiro 9.11 Controle de rastreabilidade (recolhimento)

10. ACOES FISCALIZATORIAS REALIZADAS

I- Relatorio de nio conformidade (RNC)- data: VII - Inutilizacao a pedido do estabelecimento.

om- Medida cautelar n°: Coleta de produto

oI- Coleta de agua de abastecimento I [ MB ] I FQ Microbiolégico I | Fisico quimico

VIII -
- Liberacao do processo de fabricacao do produto, de matérias Cronograma
primas, de insumos, de equipamentos, de utensilios ou outros. Programa :
V- Auto de infracio n°: Registros n°:
VI- Combate a fraude | Registro(s) n° Pesagem — Produto |Rotu]agem —Produto
Acompanhamento de produgéo- formulagdo do produto Coleta fisico-quimica IOutro. Qual?
OBSERVACOES -

11. FISCALIZACAO DO SIMCOPAS-POA (Identificacio do Servidor do SINMCOPAS-POA)

Nome - N° de Matricula:

N Nome - N° de Matricula:

Assinatura:

12. Recebi a 1% via deste documento o qual fico ciente. RESPONSAVEL/ PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO

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 B — Relatério de Nao Conformidade (RNC)

1®ig - ESTAEELEQKEHTD ;‘-1;':*-‘;.5‘-5_

IWAL, - 5D PAS-POS ::dﬁ;f.:

TP - TALED 3 .-":Jl PFEL
e R

A -
PREFEITURATE E4XIAS DO SUL
SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN TO
SERVIC O DE INSPECAQ MUNICIFAL E CONTROLE DE FRODUTOS
AGROFECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - SIMCOPAS-FOA
EELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - ENC
ESTABELEC IMENTO: SIMIC DPAS-FOA N
RESPONSAVEL PRESENTE: DATA: ! !

DESCRICAD DA S NAO C DNFORMIDADES:

Este documento é uma notificacio escrita da falha em atender ds exdgéncias regulbimentares e pode
resubtar em adicional acio ad ministrativa e kgal

DISPOSICAQ: Prazo de 10 fdez) dias wteis pam entregar por escrito ao SIMCOPAS-POL o Belatério de
Lpdes Cometreas (RAC), descrevendo as mredidas adotadas para cada wm dos itens dos enguadraree ntos

supracitados na Descrigdo das M3o Conforrnidades, podendo solicitar pramos para a execugio das medidas a
serern realizadas.

Eecebia 1° via desie documendo, o qual fico ciente.
fssinatura:

Fscalizagio do COPAS-POA - Marka H™ Hscaliragio do COPAS-POA - Markua N™

Faa Moreira Cécar, 1686 - Bairo Fio 20- CEP:95034-000 - Cazdas do S0l -FS Fone: (54 3218 3800 — e -mail:
Copaspiod @ ias e gowr br



47

ANEXO C - Auto de Infragao (Al)

MUNICIPIO DECAXIAS DO St

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

AUTO DE INFRACA!

Aos(s) dia(s) do més de de as horas
autuei o(a) Sr. (a)
CPF N° estabelecido em

n° no distrito/bairro de proprietario e/ou responséavel pelo
estabelecimento

CNPJ N° SIMCOPAS-POA n°

Classificado como

por infragdo ao(s) artigo(s)

pelo fato de

Pena prevista no artigo

do Decreto N°:

O infrator poderd protocolar documento no SIMCOPAS-POA, dentro de 10 (dez) dias titeis, contendo as explicagdes que
Julgar necessarias a sua defesa.

Agente de Inspegao e/ou Fiscalizacao do SIMCOPAS-POA - Matricula N°:

Recebi a 1* via deste documento, o qual fiquei ciente.

Nome do Responsével: 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
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ANEXO D — Termo de Medida Cautelar

1* VIA - ESTABELECIMENTO
2* VIA - SIMCOPAS-POA
3* VIA - TALAO

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

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

TERMO DE MEDIDA CAUTELAR
Ao(s). dia(s) do més de de ,as
horas, no municipio de Caxias do Sul/RS, no estabelecimento

CNPJ N°:
SIMCOPAS-POA N°: , estabelecido em
n°: , o distrito/ bairro
de propriedade e/ou responsabilidade de
CPF:

classificado como 5
a autoridade de Inspecao Sanitaria dos Produtos de Origem Animal da Secretaria Municipal da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, abaixo nominada e assinada, adota, isolada ou cumulativamente, a(s) seguinte(s)
MEDIDA(S) CAUTELARE(S):

Apreensao do produto, de matérias-primas, de insumos, de equipamentos, de utensilios ou outros;
Suspensao provisoria do processo de fabricagao ou de suas etapas;

Coleta de amostras do produto para a realizagao de analises laboratoriais.

Inutilizacao de produto, de matérias-primas, de insumos, de utensilios ou outros a pedido do
estabelecimento acima nomeado

PELO FATO DE:

Fiscalizacao do SIMCOPAS-POA - Matricula N°: Fiscalizacao do SIMCOPAS-POA - Matricula N°:

Caxias do Sul de de

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

RG ou CPF: Assinatura:

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 E - Requisi¢ao de analise de agua

CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE

GAUCHA - CISGA
PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL

| SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE
Sann AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO

Secretaria da - .
Agricultura, Pecuiri|  1* VIA LABORATGRIO
e Abastecimento | 2° VIA ESTABELECIMENTO
3% V1A SERVICO DE INSPECAO

ANEXAR AO SOA O COMPROVANTE DE RECEBIMENTO DO LABORATORIO.

DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL E CONTROLE DE PRODUTOS
AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL — SIMCOPAS-POA

01 ~LABORATORIO:

o Microbiologia o Fisico quimico

02 — SERVICO RESPONSAVEL PELA COLETA:

03 —N° DA SOLICITACAO/ANO:

04 —N° DE REGISTRO DO ESTABELECIMENTO:

05-LOCALIZAGAO DO PONTO DE COLETA

06— ORIGEM DA AGUA

Pogo de superficie | Pogo artesiano ‘ | Fonte protegida ‘ I Rede publica | | Outra
07-TRATAMENTODAAGUA ( )SIM ( )NAO
Dosagem de cloro residual livre | Verificagio do pH |

Obs: Se a agua for tratada com cloro ou de rede piblica, verificar se a embalagem para coleta contém tiossulfato de sédio a 10%

08 - TEMPERATURAS

Temperatura da amostra (°C) |

| Temperatura ambiental (°C)

09-RAZAO SOCIAL/NOME DO PRODUTOR

10 —N° DO CNPY CPF:

11 ~ENDEREGO:

12-DATADA COLETA 13 - HORARIO 14- LACRE
15— ANALISE(S) REQUERIDA(S):
15.1. MICROBIOLOGICO 15.2. FISICO QUIMICO
Coliformes totais Dureza total
Escherichia coli Turbidez
Outros Cor
Determinagio de cloro livre
pH
Outro
16— OBSERVAGOES:
17— ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA
18— ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO
. SIMCOPAS-POA — Termo de Autorizagio
19. IDENTIFICAGAO DO TRANSPORTE
Sob d
. . () I*Coleta ( )2*Coleta ( )3*Coleta ()4 Coleta
20. PARA USO DO SIMCOPAS-POAAPOS ANALISE
(ndo preencher)
() Coletas subsequentes n®
Relatorio de Ensaio o Comunicagio de Resultado n°: Auto de Infrago o°
Conforme
Nao Conforme Data: Data: Data:

E-MAILPARA CONTATO: AO LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servico de Inspecio

1s.gov.br>

Rua Moreira Cesar, 1686 — Bairro Pio X — Caxias do Sul/RS — Telefone: (54) 3290 3800




ANEXO F — Requisi¢cao de analise de produto microbiolégico

SMAPA

» ~ | Secretariada - .
1 "% | Agrculuna, Pecuinif 1 VIA LABORATORIO
K oy | eAbastecimento 2° V1A ESTABELECIMENTO

3% V1A SERVICO DE INSPECAO

CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE
DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA
GAUCHA - CISGA

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL E CONTROLE DE PRODUTOS
AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL —

| SOLICITACAO OFICIAL DE ANALISE
MICROBIOLOGICA/ RBQL

ANEXAR AO SOA O COMPROVANTE DE RECEBIMENTO DO LABORATORIO.

01 ~LABORATORIO:

o Microbiologia o RBQL

02 — SERVICO RESPONSAVEL PELA COLETA:

SIMCOPAS-POA

03 —N° DA SOLICITAGAO/ANO:

04 —N° DE REGISTRO DO ESTABELECIMENTO:

05— CATEGORIA — CONFORME TABELA DO DIPOA PRODUTO:

06 -PRODUTO — CONFORME TABELA DO DIPOA PRODUTO:

07-NOME COMERCIAL DO PRODUTO:

08 —N° REG. PRODUTO SIMCOPAS-POA:

09 -MARCA:

10 —-N° DO CNPY¥ CPF:

11 ~RAZAO SOCIAL/'NOME DO PRODUTOR

12-ENDERECO:

13-DATADE FABRICAC;\O. 14 -DATA DE VALIDADE: 15-10TE 16 -TAMANHO DO LOTE 17 —DATAE HORA COLETA DA AMOSTRA:

18-LACREN°- AMOSTRA FISCAL:

19— PNCP (INFORMACOES ADICIONAIS):

ANO CICLO AMOSTRA HORADO INICIO DOTURNO TURNO: LINHA: 'VOLUME DE ABATE/ DIA:
ol o2 o3 ol o2 o3

20 -TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRANA COLETA:

TEMPERATURA (°C): o CONGELADO SOLIDO o RESFRIADO o AMBIENTE

21- ANALISE(S) REQUERIDA(S) — CODIGO(S):

Aerébios Meséfilos Aerébios Mesofilos apos Incubagdo a 35°C/ 7 dias
Bacillus cereus Bolores e Leveduras

Clostridium perfringens Clostridium sulfito redutor a 46°C

Coliformes a 30°C Coliformes a 30°C/35°C

Coliformes a 45°C Contagem de Bactérias Lacticas Totais
Coliformes Totais Contagem Padrao em Placas

Enterobactérias Escherichia coli

Enterotoxinas Estafilocécicas (ng/g) Histamina (mg/kg)

Estafil, ‘oagulase Positivo Fungos e Leveduras

Listeria monocytogenes Salmonella spp.

Salmonella Enteritidis

Salmonella Typhimurium

Teste de Esterilidade Comercial. Apos 10 dias de Incubagio a 35-37°C (Embalagem Fechada)

Teste de Esterilidade Comercial. Apos 5 dias de Incubagio a 55°C (Embalagem Fechada)

Teste de Esterilidade Comercial. Pré-incubacio a 36°C por 10 dias

Teste de Esterilidade Comercial. Pré-incubacio a 55°C por 5 a 7 dias

Vibrio paraemolyticus

Outros

22 -OBSERVAQOES:

23— ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

24 —ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

SIMCOPAS-POA — Termo de Autorizagio

25. IDENTIFICA(;:\O DO TRANSPORTE
Sob responsabilidade do estabelecimento

. . ( ) 1*Coleta ( )2*Coleta ( )3*Coleta ( )Outra
26. PARA USO DO SIMCOPAS-POAAPOS ANALISE
(ndo preencher)
( )4 Coleta ( )5*Coleta ( )6 Coleta
e Relatorio de Ensaio n° Comunicagio de Resultado n®: Auto de Infragio n°
forme
Nio Conforme Data: Data: Data:

E-MAILPARA CONTATO: AO LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servico de Inspecio

15.g0v.br:

Rua Moreira Cesar, 1686 — Bairro Pio X — Caxias do Sul/RS — Telefone: (54) 3290 3800
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ANEXO G - Requisi¢ao de analise de produto fisico-quimica

SMAPA

| Secrvrane da
[I———
« Adenecwnems

1 VIALABORATORIO

CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE
DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA

GAUCHA - CISGA

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL

SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL E CONIROLE DE PRODUTOS
AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL — SIMCOPAS-POA

SOLICITACAO OFICIALDE ANALISE
ANALISES FISICO-QUIMICAS

2° VIA ESTABELECIMENTO _
3 VIASERVICO DE INSPECAO )
ANEXAR AO SOA O COMPROVANTE DE RECEBIMENTO DO LABORATORIO.

01 ~LABORATORIO:

02 — SERVICO RESPONSAVEL PELA COLETA:

03 —N° DA SOLICITAGAO/ANO:

04 —N° DE REGISTRO DO ESTABELECIMENTO:

05 — CATEGORIA — CONFORME TABELA DO DIPOA PRODUTO:

06 —PRODUTO — CONFORME TABELA DO DIPOA PRODUTO:

07 -~NOME COMERCIAL DO PRODUTO:

08— N°REG. PRODUTO SIMCOPAS-POA:

09 ~MARCA:

10-N°DO CNPJ/ CPF:

11 - RAZAO SOCIAL/'NOME DO PRODUTOR

12— ENDEREGO (CONFORME CADASTRO):

13 — DATA DE FABRICAGAO:

14— DATA DE VALIDADE:

15-LOTE

16-TAMANHO DO LOTE

17 —-DATA E HORA COLETA DA AMOSTRA:

18 —LACRE N° ~AMOSTRA OFICIAL:

19 - LACRE N°-AMOSTRA CONTRAPROVA 1*:

20- LACRE N° -~ AMOSTRA CONTRAPROVA 2*:

21 —PNCP (INFORMAGOES ADICIONAIS):

ANO CICLO AMOSTRA HORA DO INICIO DO TURNO TURNO: LINHA: VOLUME DE ABATE/ DIA:
ol o2 o3 ol o2 o3
22 -TEMPERATURA /CONDICOES DA AMOSTRA NA COLETA:
TEMPERATURA (°C): O CONGELADO SOLIDO O RESFRIADO O AMBIENTE
23 — ANALISE(S) REQUERIDA(S) :
Acido Sérbico’ Sorbato Detecgo de Polifosfatos Lipideos Totais Sacarose
Acidez Detecao de Tecidos nao Permitidos Massa Mecanica Sodio
|| Acidez (em acido lactico Dispersabildade Matéria Gorda'Lipidios Solidos Insoliveis em Agua
|| Acidez Livre (ml NaOH 0, 1N/10g SNG) Dripping Test Matéria Gorda Lactea 3 A B
Acidez Gordura (acido oléico) Extrato Seco D durad Matéria Gorda - Extrato Seco Sélidos Licteos ndo Gordurosos
Acidez Titulavel (ml NaOH 0,1N/10g SNG) Extrato Seco Total Metabissulfito de Sodio Solidos Lacteos Totais
Agucares Redutores (glicose+frutose) ‘erro Nitratos Solidos Nao G (ESD)
|| Anidrido Sulforoso e Sulfitos ‘ormaldeido Nitritos Sélidos Totais
| | Amido ‘ormol articulas Queimadas Sohrvets em Etanol
Atividade de Agua Gordura eroxido Substancias Redutoras Volateis (alcool
|| Atividade de Oxidacdo Hidroximetilfurfural (HMF) erda por Dessecacio etilico)
| | Bases Volateis Totais Histamina pH Teor Insohiveis Eter Etilico
| | Carboidratos Indice CMP onto de Fusdo Teor de Calcio (Base Seca
| | Carboidratos Totais Indice Crioscopico onto de Saponificacdo Turva Teste de Fosfatase
|| Cinzas Indice de Acidez otassio Teste de Peroxidase
| | Cloreto deSodio/ Sal Indice de Amilase (atividade diastasica) Proteina (Prot.) Teste p/ Cera de Carnatba
Colageno Indice de Esteres Prot. Extrato Seco Desengordurado Teste p/ Cera Japonesa, Resinase
Compostos Fenolicos Indice de Peroxido Prot. Solidos Lacteos Nao Gordurosos Gorduras
| | Compostos Flavonoides Indice Relagio Esteres/Acidez Proteina Total Umectabilidade
Densidade Indice de Insolubilidade Proteinas Lacteas Umidade
Densidade a15°C Lactose Relagio Umidade Proteina Vitamimna A
D 1z Lactose Residuo Mmeral Fixo Acido Sérbx bato (casca e massa)
Outros

24 —OBSERVAGOES:

25 — ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO RESPONSAVEL PELA COLETA

26— ASSINATURA E IDENTIFICAGAO DO RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

SIMCOPA S-POA - Termo de Autorizagio

27. IDENTIFICAGAO DO

TRANSPORTE Sob responsabilidade do estabelecimento
1* Colet: Amostra fiscal Amostra 1 Amostra 2 2*Coleta 3 Coleta
28 PARA USO DO SIMCOPAS-POA () () Ames proval ( ) Amos ® Q) (¥ Cale
APOS ANALISE (ndo preencher)
()4 Coleta ( )5 Coleta ( )6 Coleta ( )Outa
Conforme Relatério de Ensaio n° Comunicagio de Resultado n®: Auto de Infragion®
Nao Conforme Data: Data: Data:
I 15.gov.br>

E-MAIL PARA CONTATO: AO LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servico de Inspecio M

+0 ESTABELECIMENTO FICA COMO FIEL DEPOSITARIO DAS AMOSTRAS DAS CONTRAPROVAS.

Rua Moreira Cesar, 1686 — Bairro Pio X — Caxias do Sul/RS — Telefone: (54) 3290 3800
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ANEXO H — Termo de avaliagao do formulario de registro de produto (FRP)

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL

SMAPA
Secretariada Servigo de Inspeg¢ao Municipal e Controle de
A%\';‘“"“f“v Pecudria Produtos Agropecudrios de Origem Animal — SIMCOPAS-POA
e Abastecimento o ,
{ TERMO DE AVALIACAO DO FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO - FRP
MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL EM NATUREZA

Protocolo de saida n® XXX/2024 - SMAPA — SIMCOPAS-POA

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL/ NOME DO AGRICULTOR FAMILIAR (*PEAF): N.° DE REGISTRO NO SIMCOPAS-POA:
|

|CNPJ (quando for o caso)/ CPF:

INOME DO PRODUTO/ DENOMINACAO DE VENDA: N.° DE REGISTRO DO PRODUTO:

IFORNECEDOR (quando for o caso):

ORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTOS PREENCHIDO, DATADO E ASSINADO CORRETAMENTE
( )Nao, registrar nas observagdes, fazer avaliagio prévia ¢ indeferir o processo I( ) Sim. prosscguir avaliagio
. AVALIACAO DO PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO — FRP C |NC|NA
. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
. DESCRICAO DO PRODUTO
. COMPOSICAO DO PRODUTO
. PROCESSO DE FABRICACAO DO PRODUTO
. TRANSPORTE DO PRODUTO
. CONTROLE DE QUALIDADE
. ANALISES LABORATORIAIS DE AUTOCONTROLE
. AUTENTICACAO E DATA

RIS A= ]—

*C=Conforme *NC=Nio conforme * NA=Nio se aplica

CORRECOES A FAZER APOS ANALISE (SE APLICAVEL)

PARECER TECNICO: O produto e rétulo estio de acordo com a legislagiio vigente e, portanto, seu registro foi
) INDEFERIDO - O estabelecimento tem o seguinte prazo para a corre¢io do
(ormuldrio de registro de produto e devolugdo para nova andlise a ser realizada
pelo SIMCOPAS-POA: dias. PRAZO:
/ / )
ARIMBO E MATRICULA — ASSINATURA DO FISCAL DE REFERENCIA

( ) DEFERIDO

Caxias do Sul, de de 20

[Recebido: / /

Responsavel pelo estabelecimento:
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ANEXO | — Termo de avaliagao do formulario de registro de rétulo (FRR)

CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA GAUCHA — CISGA

e

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL
Servigo de Inspegdo Municipal e Controle de
Produtos Agropecudrios de Origem Animal — SIMCOPAS-POA
TERMO DE AVALIACAO DO FORMULARIO DE REGISTRO DE ROTULO - FRR
FABRICACAO | EM NATUREZA
Protocolo de saida n®/2025 — SMAPA — SIMCOPAS-POA

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
[RAZAO SOCIAL/ NOME DO AGRICULTOR FAMILIAR (*PEAF):

N.” DE REGISTRO NO SIMCOPAS-POA:

|CNPJ (quando for o caso)/ CPF:
INOME DO PRODUTO/ DENOMINACAO DE VENDA:

N.” DE REGISTRO DO PRODUTO:

IFORNECEDOR (quando for o caso):

ORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTOS PREENCHIDO, DATADO E ASSINADO CORRETAMENTE

( )Nio, registrar nas observagdes, fazer avaliagio prévia e indeferir o processo

I( ) Sim, prosseguir avaliagio
. AVALTIACAO DO PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE REGISTRO DE PRODUTO — FRP C |[NC|NA

A — IDENTIFICACAQ

B — DENOMINACAO DE VENDA

C - CONTEUDO LIQUIDO - PESO FIXO

C - CONTEUDO LIQUIDO - VENDA POR PESO

D — IDENTIFICACAQ DO LOTE

[E - DATA DE FABRICACAO

F — PRAZO DE VALIDADE

G — INSTRUCOES DE CONSERVACAQ, PREPARO E USO DO PRODUTO

H - COMPOSICAO DO PRODUTO E LISTA DE INGREDIENTES

| - ALERTAS

1 - ALERGENICOS

K - TRANSGENICOS

L - OUTRAS ADVERTENCIAS/ DENOMINACOES DE QUALIDADE

M — TABELA DE INFORMACAO NUTRICIONAL - FORMATACAO

IN - ALEGACOES NUTRICIONAIS E PROPRIEDADES FUNCIONAIS

O - INFORMACAO NUTRICIONAL

P - ROTULAGEM NUTRICIONAL FRONTAL (FOP)

Q - INFORMACOES ADICIONAIS (PEAF: Sabor gaticho, entre outros)

R — PAINEL PRINCIPAL

S — 0 ROTULO POSSUI ALGUMAS DAS QUESTOES ABAIXO

T — 0OS ROTULOS SAO APRESENTADOS ESTAO DE ACORDO COM O DESCRITO?

JU - O FORMULARIO DE REGISTRO DE ROTULO ESTA PREENCHIDO, DATADO E ASSINADO
CORRETAMENTE

ANEXO I - ROTULO PRINCIPAL OU ROTULO DA EMBALAGEM PRIMARIA
[ANEXO IT - ROTULAGEM DAS EMBALAGENS SECUNDARIAS E TERCIARIAS

*C=Conforme *NC=Nio conforme * NA=Nio se aplica

CORRECOES A FAZER APOS ANALISE (SE APLICAVEL)

PARECER TECNICO: O produto e rétulo estio de acordo com a legislagio vigente ¢, portanto, seu registro foi
) INDEFERIDO - O estabelecimento tem o seguinte prazo para a corregio do
formulario de registro de produto e devolugdo para nova andlise a ser realizada
pclo SIMCOPAS-POA: dias. PRAZO:
/ / X
ARIMBO E MATRICULA — ASSINATURA DO FISCAL DE REFERENCIA

( ) DEFERIDO
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ANEXO J — Resultado de analise nao conforme

Relatério de Ensaio
LAPA - FG 204 rev.06

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

RELATORIO DE ENSAIO N2 0863/25

Solicitante: Prefeitura Municipal de Caxias do Sul
Endereco: Rua Alfredo Chaves, 1333 - Centro - Caxias do Sul/RS - CEP 95020-460

Amostra ensaiada: Salame Tipo ltaliano(Lacre: 001818)
Quantidade: 314g

Lote: 350 Data de fabricagdo: 02/04/2025
Ma!ca_ Data de validade: 01/07/2025
Data/Hora da coleta: 04/04/2025 00h00min Data/Hora do-recebimento: 04/04/2025 10h05min

Temperatura declarada no rétulo:Conservar sob
temperatura ambiente, em lugar seco e arejado

Periodo de realizagéo dos ensaios: 05/04/2025 a 22/04/2025

Temperatura: 20,3°C

ISAIO MICROBIOLOGICO

Escherichia coli (Petrifilm) — ACAC 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 edigao, 2019.
Estafilococos coagulase positiva-  |Método 2003.07, 2003.08 e
Determinagéo quantitativa pela técnica|  2003:11 por petrifilm 1,3 x 10° 10 1,1 UFC/g
de contagem em profundidade AFNOR 3M 01/9 - 04/03

{eARA-—PE 052
Salmonella spp. - Determinagao ISC 6579-1:2017, First Auséne
qualitativa pela técnica de edition 02/2017 [LAPA - | Auséncia ia - em 259
Presenca/Auséncia PE 022]
Legenda:
> maior que UFC: Unidade Formadora-de Colénia L:Q.: Limite de Quantificagéo do método
< menor que (pode caracterizar auséncia) M. A incerteza expandida de mediao  "-": ndo disponivel

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

2. IN: Instrugdo Normativa.

3. IAL: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos: para andlise 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 (2

UGS Servigos Tecneldgicos — Universidada de Caxias do Sul — Rua Francisco Getdlio Vargas, 1130 — CEP: 95070-560 — Caxias do SulRS
Teleione: {54) 3218 2168 cu (54) 3218 2664

‘siteftec Iservi ag g lab io-de-anali pesy i s-lapa/

emaik: [ap by — hiips:/inw, U
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ANEXO L — Auto de infragao

f 1* VIA - INFRATOR

2*VIA - PROCESSO
3" VIA - TALAO

489

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

AUTO DE INFRACAO

TRES ) dia(s) do més de AL\ L horas

Ao(s) Q2
autuei o(a) Sr(a)
CPEN®:

dedOR S as VD

>

CNPJ" N°: COPAS-POA N°: . classificado como_UN\DADE D&
£ \J J& < (‘ K ,(“L\ (O] =X A F\L]_QD
por mfracao ao(s) artlgo(s) 1»4 S : lr\l Cisnh X - — )

X Yk \ o
S\ Decreto N%_ 23 .Q M D& FAMOA [ DD )5
pelo fato de /\h\< SENTAR: LAV DS - Pe INALISE - DE EODOTRLTorA DO
PADRAD (ECAl VL ENTEe O (’&oburm SAUAMe 1 Ede] |Txu~xr\m
AfRescNToV CONTACENT DO MiCRo —Qﬁ@AN\’ N ~E<TALLLOC MCS :

CABUI AL oS IT\ VA SAC LM DO (€ WTID,{J r (&7 \‘”J EORME &Ct_ 3\\ 2t
KuO DE  NSAO=0 838 S | NCAPA L [N oimE MOK/V\A\\\/\
(AbAl 202D ) O PReBJITD fobe. ATRESe N TR ATE AxA03 U€C | g

DO Mo -k eANMSMO | NB B NTANGo [N AMESTRA ANALISA
ArK € SENTOWU A3 X4ad Ur&iq

Pena prevista no amgo A29  Waso-1E  AGNER b (NFeNGin tele HexXowW D FAMILIAR)
do Decreto N°: 23/ ot Destio= | 208 Y

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

Julia . Heinen
) Al Fw‘.a"xavéo COPAS:POA
L0\ FOOUNE M air, 30877 « GRAVING 13615
Agente de Ir??upccﬁg’él\ou Fiscalizagdo do COPAS-POA - Matricula N°: O =73

’

Recebi a 1* via deste documento o gual fico ciente.
Nome do Responsavel:
Assinatura:

Caxias do Sul,? S 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 M — Resposta ao recall

Oficio 04/2025

Caxias do Sul, 24 de abril de 2025
Ao
Copas-POA

Em resposta a comunicacdo de resultados 13-22-2025, com desvio de analise do
produto Salame tipo Italiano, a empresa _ vem por meio deste comunicar que em
cima do monitoramento de expedicao fez contatos com todos clientes e ndo encontrou mais
produto disponivel no mercado para comercializacdo.

Segue anexo planilha de autocontrole.

Estamos a disposi¢ao.

Atenciosamente,

Documento assinado digitalmente

-

C
A~ R =

Jutia C. Heinen
Fiscalizag80 COPAS-POA
Matr. 30877 - CRMYIR3 11815

[ EF Mg;
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ANEXO N — Resultado de analise nao conforme

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL
Secretaria Municipal da Agricuitura, Pecudria e Abastecimento - SMAPA
Servigo de Inspegiio Municipal e Conitrale de Produtos Agropecudrios de gr'igem Animal — SIMCOPAS-POA

g R 22-22-202 MUNICACAOQ DA INTER T DOS RESULTAD
MR Bk £ tmmit DAS ANALISES E ACOES - PRODUTO

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

IDENTIFICACAO DA COLETA:
Data.da Coleta: 28/05/25 Hora da Coleta: 09:40h - Lacres Utilizados: 001937
Laboratério Enviado: UCS-LAPA

IDENTIFICACAO DA ANALISE SOLICITADA:
PRODUTO: (x ) Microbiologico ( ) Fisico-quimico () Outros

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:

Produto: Salame tipo italiario

Registro SIMCOPAS-POA N°: 08/22

Data de Fabricagdo: 26/05/25 Lote: 710 Data de Validade: 24/08/25

IDENTIFICACAO DO RELATORIO DE ENSAIO:
Data(s) de Emissgo pelo laboratdrio: 10/06/25

Data(s) de Recebimento pelo SIMCOPAS-POA: 11/06/25
Numero(s) do(s) Relatorio(s) de Ensaio(s): 1320/25

RESULTADO DA ANALISE:

() Qualidade aceitavel pelos padrdes regulamentares.

{x) Qualidade inaceitdvel, conforme legislacio: IN 161, 01/07/2022, anexo 1,item 6, d.
IDENTIFICACAO DO ENSAIOS FORA DOS PADROES:
i ; Padrio Estabelecido conforme

! Ensaio | Resultado/ Unidade P
. T legislagio
| Esmﬁloizcs?{savvc: agulase 4 2108 UFClg (470.000) 1x10° UFC/g (1.000)

1.Q. Limite de quantificaciio do método

ACOES FISCAIS (Embasamento legal e demais procedimentos que serdo adotados, conforme
Decreto 23011, de 11 de Margo de 2024)

( ) Auto de Infragao n°

(X) Suspensdo proviséria do processo de fabrica¢iio ou de suas etapas, conforme o termo de
medida cautelar n® 00155

( ) Auto de Apreensdo e/ou Inutilizaggo n°
( ) Liberaggo do processo de fabricag@o ou do produto, de suas etapas
( ) Outras:




ANEXO O — Termo de Medida Cautelar

1" ¥]A - ESTABELECIMENTD
2" VIA - COPAS-POA
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 MEDIDA CAUTELAR

Ao)AAN (o2 dia(s) do més de U A0S Las A4:0OC

horas, no municipio de Caxias do Sul, no estabelecimento

COPAS-POA N”-_, estabelecido em

, no distrito/

cilassificado como

a autoridade de Inspecfio Sanitdria dos Produtos de Origem Animal da Secretaria Municipal da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, abaixo nominada e assinada, adota, isolada ou cumulatiy amente, a(s) sc"umte(s) MEDIDA(S) C: \UTELARP (S):

[Aplunmo do produto de matérias-primas, de insumos, de equipamentos, de utensilios ou outros;

X d Suspensdo provisoria do processo de fabricagio ou de suas etapas;

| Coleta de amostras do produto para a realizacdo de analises laboratoriais.
PELO FATO DE:
[

: QOD 1T SA Y -
t -~ ; y o
B G A P < hor g [

B \ | e

s LEORM £

PeOD I

Jukia G. Heinen

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

Caxiasdo Sul, / fe 7, de

Recebi a 1" via deste documento o
Nome do Responsavel: |

Assinatura: =i
Testemunhas:

Nome: Bl e 3 Nome: ___ 2,

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
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ANEXO P - Resultado de analise nao conforme

ABNT NBR
ISO/IEC 17025
Relatério de Ensaio
LAPA - FG 204 rev06 ‘
UNIVERSIDADE  Laboratério de Andlises e Pesquisas em Alimentos -
DE CAXIAS DO SUL T

RELATORIO DE ENSAIO N°: 2053/25 Rev. 1
Este Relatorio de Ensaio, cancela e substitui todas as versdes anteriores.
Correg&o na identificagéo da amostra.

Solicitante: Prefeitura Municipal de Caxias do Sul
Endereco: Rua Alfredo Chaves, 1333 - Centro - Caxias do Sul/RS - CEP 95020-460

Amostra ensaiada: Salame tipo italiano (Lacre 002064)
Quantidade: 350g

Lote: 147 Data de fabricagao: 06/08/2025
Marca: - Data de validade: 04/11/2025
Data/Hora da coleta: 06/08/2025 09h03min Data/Hora do recebimento: 07/08/2025 09h43min

Local da coleta: -

Temperatura declarada no rétulo:Consrrvar sob
temperatura ambiente, em lugar seco e arejado.

Periodo de realizagdo dos ensaios: 07/08/2025 a 18/08/2025

Temperatura: 17°C

ENSAIO MICROBIOLOGICO
; .M T
Ensaios realizados Metodologia Resultados| L.Q. +/) Unidade
AOAC INTERNA ITONAL.
21th Edition v.1, v. 2 e v.3.
Estafilococos coagulase positiva - 2019 (Métodos 2003.07,
Determinagdo quantitativa pela técnica [2003.08 e 2003.11) Método| 7,8 x 10° 10,0 - UFClg
de contagem em profundidade validado AFNOR 3M 01/9 -
04/03 (todos os tipos de
alimentos)
Legenda:
> maior que UFC: Unidade Formadora de Colénia L.Q.: Limte de Quantificagdo do método
<:menor que (pode caracterizar auséncia) |M.: A incerteza expandida de medicdo  "-": ndo disponivel
OBSERVACAO: :
1. AOAC: Oficial methods of Analysis of AOAC International. . l@ | D‘,’?’)‘ ,Z;j;d/
2. IN: Instrugao Normativa. Recebidogm:=_ ] = —==
3. |AL: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos[20r: _ ) g4 APA
4. CMMEF: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. COPAGIPOA/ SM
5. CBAA: Compéndio Brasileiro de Alimentagio Animal. protocolo: V] U3y
6. AFNOR: Association Frangaise de Normalisation.
7. ISO: International Organization for Standardization
8. LAPA - PE Laboratério de Analises e Pesquisas em Alimentos - Procedimento de Ensaio.
9. LM.: A incerteza expandida de medicéo relatada "U" é declarada como incerteza padrdo de medigdo multiplicada pelo fator de

01 de 02

UCS Servigos Tecnolégicos — Univ ersidade de Caxias do Sul — Rua Francisco Getulio Vargas,1130 — CEP: 95070-560 — Caxias do Sul/RS
Telefone: (54) 3218 2168 ou (54) 3218 2664
email: lapa@ucs.br ~ https://www.ucs. br/site/tecnoucs/serv icos-tecnologicos/agrarias-e-biologicas/laboratorio-de-analise-e-pesquisa-em-alimentos-lapa/
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ANEXO Q - Laudo técnico de agao corretiva

Oficio 08/2025

Caxias do Sul, 15 de setembro de 2025
Ao
Copas-POA

Em resposta & comunicag3o de resultados 35-22-2025, com desvio de andlise do

produto Salame tipo taliano, N < Por Meic de sev RT apresentar
apés anilise do processo as agdes a serem adotadas a fim de atender aos pardmetros

microbioldgicos do produto.

-N3o receber MP se estiver fora de temperatura(acima de 7°C);

~ -N@6 processar MP se estiver com températura acima dé 7°C, réfornidr para cAmard de

resfriamento;

-Verificar troca de sabonetes antissépticos, desinfetantes;

-Intensificar cuidados dos manipuladores no que tange as ages de BPF pessoal(asseio
£ cuidados);

-Troca didria de uniformes;

-Exames nos colaboradores;

-Uso de dgua quente para higienizagdo;

Estamos a disposi¢3o.

Atenciosamente,

Responsavel Técni

Res}szléivel Legal

Recebido Hm;/:l‘z,dl ,Qb

ﬁo],/%,uL
PAS-W
C A ) Q 5 2

Protocolo: X

Digitalizado com CamScanner



ANEXO R - Resultado de analise nao conforme

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAXIAS DO SUL
Secretaria Municipal da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - SMAPA
Servigo de Inspegdao Municipal e Controle de Produtos Agropecudrios de Origem Animal — SIMCOPAS-POA

RSl 30-22-2025 COMUNICACAO DA INTERPRETACAO DOS
wwcnars oo | RESULTADOS DAS ANALISES E ACOES — AGUA DE ABASTECIMENTOQ

IDENTIFICACAO DA COLETA:
Data da Coleta: 23/07/2025  Hora da Coleta: 10:40 Lacres Utilizados: 002010
Laboratério Enviado: UCS-LAPA

IDENTIFICACAO DA ANALISE SOLICITADA:
AGUA DE ABASTECIMENTO: (X) Microbioldgico () Fisico-quimico () Outros

ll)l“.NTIFlCAC;\O DA AMOSTRA:
Origem da dgua: () Pogo de superficie (X) Pogo artesiano () Fonte protegida () Rede piblica
() Outra

IDENTIFICACAO DO RELATORIO DE ENSAIO:
Data(s) de Emissdo pelo laboratorio: 04/08/25

Data(s) de Recebimento pelo SIMCOPAS-POA: 04/08/25
Namero(s) do(s) Relatorio(s) de Ensaio(s): 1936/25

RESULTADO DA ANALISE:

() Qualidade aceitavel pelos padrdes regulamentares.

( x ) Qualidade inaceitavel, conforme legislagdo:
IDENTIFICACAO DO ENSAIOS FORA DOS PADROES:

‘ S Resultado/ Padrao Estabelecido conforme
Ensaio . . v
Unidade legislacdo
I Coliformes totais Presenca Auséncia/100ml I
Escherichia coli Auséncia Auséncia/100ml

ACOES FISCAIS (Embasamento legal ¢ demais procedimentos que serdo adotados, conforme
Decreto 23011, de 11 de Margo de 2024)

( x ) Auto de Infragdo n® 370

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

() Auto de Apreensio e/ou Inutilizagido n®
() Liberagdo do processo de fabricag@o ou do produto. de suas etapas
() Outras:

PROVIDENCIAS A SEREM TOMADAS PELO ESTABELECIMENTO:
- Revisdo das praticas adotadas sobre a qualidade da dgua pelo Responsavel Técnico;

- Enviar ao SIMCOPAS-POA Laudo Técnico da Agdo Corretiva para a ndo conformidade (assinado
pelo responsavel legal do estabelecimento e pelo responsavel técnico do estabelecimento);

- Prazo de 10 (dez) dias qteis. (conforme Decreto 23.011 de 11 de margo de 2024).

IDENTIFICACAO DO SIMCOPAS-POA:
ASSINATURA DO FISCAL CARIMBO E MATRICULA DATA
Documento assinado digitaimente Matricula 16.581 05/08/2025

" b ANA CAROLINE ROSSI
Data: C5/08/2025 09:09:57-0300
Verifique em https:/ /validar.iti.gov.br

)

't

Pagina 1 de 2
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 S — Termo de Medida Cautelar

SMAPA

Secretaria da
Agricultura, Pecuiria
e Abastecimento

Vimecinops ceiss e o
Servigo de Inspegdo Municipal ¢ Controle ¢ Produtos Agropecuarios de Origem Animal (SIMCOPAS-POA)

TERMO DE MEDIDA CAUTELAR N° Q242

Aos 03 (trés) dias do més de setembro de 2025, as 10:30 horas, lavrei o presente termo de medida
cautelar ao

Sanitdria dos Produtos de Origem Animal da Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuaria ¢
Abastecimento, Maricelda Borges Figueredo, Médica Veterinaria — Fiscalizagdo SIMCOPAS-POA, adota,
isolada ou cumulativamente, a(s) seguinte(s) MEDIDA(S) CAUTELARE(S):

X Apreensdo do produto, de matérias-primas, de insumos, de equipamentos, de utensilios ou
outros.*

Suspensdo provisoria do processo de fabricagdo ou de suas etapas®

Coleta de amostras do produto para a realizagdo de analises laboratoriais.*

Inutilizagdo de produto, de matérias-primas, de insumos, de utensilios ou outros a pedido do
estabelecimento acima nomeado.*

O estabelecimento tem o prazo de 5 (cinco) dias iteis, ou antes a depender da data de validade,

para apresentar ao SIMCOPAS-POA um plano de agido corretiva, caso nio seja protocolado ou

deferido 0 mesmo serao tomadas as medidas administrativas cabiveis.

PELO FATO DE:

O manipulador informou que o produto (carne em natureza) foi fatiada na sala de fatiar produtos carneos

prontos para o consumo, com a maquina automdtica de fatiamento, propiciando possivel contaminagdo

cruzada, e ndo sendo autorizado este procedimento pelo SIMCOPAS-POA (fatiar carne em natureza na

unidade supracitada). Sendo assim. o estabelecimento desobedeceu a Instrugido normativa n° 05, de 21 de

maio de 2024 no artigo 53. Com a finalidade de evitar a contaminagdo cruzada, fica vedado aos

estabelecimentos utilizarem a se¢fio de fracionamento para a manipulagdo de matéria-prima e produto

pronto em natureza, utilizando equipamento de fatiar produtos prontos para fatiar carne em natureza.

Para proceder com a liberagdo do produto (carne fatiada/ bife em natureza), o estabelecimento deve

proceder com a analise microbioldgica, com emissdo de laudo técnico pelo responsavel técnico, para

assegurar inocuidade e garantir a satde piblica.

Quantidade de produto apreendido - carne em natureza: 9245 ruz o Lricoro. v i fotiii &
ootz Lacres utilizados: £p195¢, 001941, 00 1972, 0959 7

Y /' 27 Mancelda B. Figueredo
Y M}/ Fiscalizacio COPAS-POA

//'7 2k —

Fi¢calizagao-do-STICOPA SeROARMVIRS 968" Fiscalizagdo do SIMCOPAS-POA
-MatriculaN°®:___ 2082464 - Matricula N°: -

estemunhas: estemunhnas:

Nome: B Nome:
RG ou CPF: RG ou CPF: -
Assinatura: Assinatura:

Pagina 1 de |
SMAPA — SIMCOPAS-POA: Rua Moreira César, 1686 — Bairro Pio X — CEP 95034-000 — Caxias do Sul-RS
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ANEXO T - Auto de infragao

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

SECRETARIA MUNICIPAL DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL E CONTROLE
DE PRODUTOS AGROPECUARIOS DE ORIGEM ANIMAL - SIMCOPAS-POA

AUTO DE INFRACAO N° 35}{

Aos 03 (trés) dias do més de setembro de 2025, as 10:30 horas, eu Maricelda Borges Figueredo, Médica
Veterindria — Fiscalizagéio SIMCOPAS-POA, autuei *

estabelecido em proprietdrio e/ou responsével
pelo estabelecimento | S
I :ssificado como Unidade de beneficiamento de leite e derivados e de carne e produtos cérneos,
por infragdo ao Decreto SIMCOPAS-POA n° 23.011, de 11 de margo de 2024 do Artigo 125. Constituem
infragdes ao disposto neste Regulamento, além de outras previstas: Incisos: 1 — desobedecer a quaisquer das
exigéncias sanitdrias em relagdo ao funcionamento do estabelecimento, bem como dos trabalhos de
manipulagdo e preparo de matérias-primas e produtos; III — operar sem a utilizagdo de equipamentos
adequados, ou armazenar e/ou manter guardados utensilios e/ou equipamentos ndo adequados, ndo
aprovados, ou que possam ser usados em atividades ndo autorizadas; XXXVII — desobedecer em quaisquer
das etapas de producdo, manipulagdo, embalamento, envase, armazenamento e transporte as especificagoes
de conservagdo, temperatura e higiene estipuladas para matérias-primas e produtos; XXXVIII — preparar,
com finalidade comercial, produtos de origem animal, novos, padronizados ou ndo, cujas férmulas ndo
tenham sido previamente aprovadas pelo SIMCOPAS-POA. Conjuntamente com a Instrucdo normativa
n° 05, de 21 de maio de 2024 no artigo 53. Com a finalidade de evitar a contaminagdo cruzada, fica vedado
aos estabelecimentos utilizarem a se¢do de fracionamento para a manipulagdo de matéria-prima e produto
pronto em natureza.Pelo fato de: Em vistoria de rotina, no dia 03/09/2025, pela manh3, a fiscal de referéncia
supracitada ter verificado na cadmara fria de matéria-prima carne em natureza fatiada, e também, resquisios
de carne na fatiadora - esteira e ldmina. Ao questionar o manipulador este informou que o produto foi fatiado
na sala de fatiar produtos cdrneos prontos para o consumo, com a maquina automatica de fatiamento,
propiciando possivel contaminagdo cruzada, e ndo sendo autorizado este procedimento pelo SIMCOPAS-
POA - fatiar carne em natureza na unidade supracitada.

Pena prevista no artigo 129 inciso I, alinea a (adverténcia), do Decreto SIMCOPAS-POA n° 23.011 de 11
de margo de 2024.

O infrator poderd protocolar documento no SIMCOPAS-POA, dentro de 10 (dez) dias uteis, contendo as

explicagdes que julgar necessdrias a sua defesa.

Marieéldaquzge—sTi‘gﬁeredo
Agente de Inspecdo e/ou Fiscalizagdo do SIMCOPAS-PO/\M".CeI da B. Fiauerad
Matricula N° 30.864 Fiscalizacso COPAS.PO

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 U - Laudo técnico de agao corretiva

DEFESA ADMINISTRATIVA

Auto de Infragdao n2 371 — SIMCOPAS-POA
Empresa:
CNPIJ:
Endereco:

A

Servigo de Inspegdao Municipal e Controle de Produtos Agropecuarios de Origem
Animal — SIMCOPAS-POA

Prefeitura Municipal de Caxias do Sul

1. DOS FATOS

Em 03 de setembro de 2025, durante fiscalizagdo de rotina, foi lavrado o Auto de Infragdo
n? 371, em virtude da constatacdo de que carnes estavam sendo fatiadas em camara
frigorifica de produtos prontos para consumo, utilizando mdquina automatica de
fatiamento, situagao que poderia resultar em risco de contaminagdo cruzada.

2. DAS PROVIDENCIAS ADOTADAS
Imediatamente apds a autuagdo:

e Analise laboratorial: Realizamos andlise microbiolégica da carne fatiada no
referido dia, cujo resultado foi satisfatério, demonstrando que ndo houve
comprometimento da qualidade higiénico-sanitaria do produto.

e Ajuste operacional: Foi suspenso o uso do equipamento para fatiamento de
carnes na cdmara de produtos prontos para consumo, de forma a eliminar o risco
de contaminagdo cruzada.

e Plano de adequagdo: Estd em andamento a solicitagdo de modificagdo e
adequacdao da sala junto ao SIMCOPAS-POA, a fim de possibilitar o
processamento de carnes conforme os requisitos da Instrugdo Normativa n2
05/2021 e demais legislacbes pertinentes.

¢ Treinamento da equipe: Realizamos orientagdo imediata com os colaboradores
responsdveis, reforcando as boas praticas de manipulagdo e segregagdo de

ambientes.




ANEXO V - Relatorio de analise conforme

‘

Relatoério de Ensaio
LAPA - FG204rev.05

UNIVERSDApE  Laboratério de Anélises e Pesquisas em Alimentos
DECAXIASDO SUL

RELATORIO DE ENSAIO N°: 2308/25

Amestra ensaiada: Carne Bovina Resfiada em Bifes ({Lacre; 001956)
Quantidade; 2193g

Lote: "Nao consfa’ Data de fabricacio: "N&o censta’
Masca: - Data de validade: "Nao consta”
DatafHora da coleta: 03/08/2025 £Ch00min Data/Hora do recebimento: 03/03/2025 16h33min

Responséwel pela coleta; O Fiscal do COPAS {Maricelda
B. Figuerado - Matricula: 30.864)

Temperatura deciarada no rétulo:Nao possti informagoes
sobre orientagdes de temperatura de armazenamento,
Perfodo de reclizagéo dos ensaios: 04/08/2025 a 10/08/2025

Local da.ccleta: ~

Temperatura: 3,2°C

Metodologi:
Escherichia coli {Petrfilm)— 215:3,A§ d:::l:ﬂE&NA\;ﬂ;) ':‘?/Ls
terminagdo quantitativa.pela técnica 2‘019 (Mét cdé 991 14 p'or‘ < L.Q. 10,6 - UFCIg
‘de contagem em profundidade Peteifim)
AOAC Inti. - OMA, 22¢
edican, 2023 (Método
Salmonella spp, ~ Determinagio 2013.02) AFNOR QUA Ausénc _
qualitativa pela técnica ds FCR 18080315 elsg | Ausencia I, B2
6579-1:2017 Amendmant
1 _03/2020
Legenda;
> ;. aior que UFC: Unidade Formadora de Colania L.Q,: Uimite de Quartificacdo do método

< 'manor que (pode caraeterzarauséncia) LM: A incertéza expandida de medigdc "~ nao disponivel

-AQAC: Cficial methods of Analysis of ADAC international.
L IN; insirugdo Normativa. )
. fAL: Normas Anaiticas de mstituto Adolfo Lutz - Métodos fisico-quimicos gara andlise de alimentds.
. CMMEF: Compendium of Methods faor the Merobiological Examination af fcods.
. CBAA: Campéndio Sraskziro de Atmentagao Animal,
AFNOR: Association Frangaise de hormalisation,
_1S0; International Qrganization fer Standardization
. LAPA - PE Laboratdrio de Andfses & Pesquisas em Alimentos - Procedmento de Ensaio.

Lt =R I N S P
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tiCS Servipos. Tecnoldgicos - Universidade de Caxias do Sul — Rua Francizen Gitalio Varges. 1130 - CEP; 95070-560 < Caxias do SulRS
. Tecetoner (54) 3218 2168 ou (54) 3218 2654
ematt lapagues.br— hitpe:iswer ues brisitete Srvice: icos! ias-es ic io-de-anslise-e-pasquisa‘em-al fapal
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