UNIVERSIDADE DE CAXIAS DO SUL
CENTRO DE CIENCAS DA VIDA

CURSO DE MEDICINA VETERINARIA

ANNA CAROLINA DOS SANTOS DE SOUZA

RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO: INSPECAO
SANITARIA DO MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL: INSPECAO DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

CAXIAS DO SUL

2019



ANNA CAROLINA DOS SANTOS DE SOUZA

RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO: INSPECAO
SANITARIA DO MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL: INSPECAO DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

Relatorio de Estagio Curricular
Obrigatorio, apresentado para obtencédo
de titulo de Médico Veterinario da
Universidade de Caxias do Sul.

Orientadora: Professora Doutora Médica
Veterinaria Michelle da Silva Goncalves.

CAXIAS DO SUL
2019



ANNA CAROLINA DOS SANTOS DE SOUZA

RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO: INSPECAO
SANITARIA DO MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL: INSPECAO DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

Relatorio de Estagio Curricular
Obrigatério, apresentado para obtencao
de titulo de Médico Veterinario da
Universidade de Caxias do Sul.

Orientadora: Professora Doutora Médica
Veterinaria Michelle da Silva Goncalves.

Supervisora: Maricelda Borges Figueredo

Aprovado em: / /

Banca Examinadora

Profa. Dra. Michelle da Silva Goncalves

Prof2. Dra. Marcele Souza Vilanova

Profd. Dra. Cétia Chilanti Pinheiro Barata

CAXIAS DO SUL

2019



Dedico este trabalho aos meus avos, pais e irmaos, por todo o
apoio e amor durante a graduacédo, que por vezes foi ardua e
esgotante. Ao meu namorado por toda a compreenséao, ajuda e
amor. Aos mestres e colegas com quem convivi durante a
graduacdo, e as experiéncias que geraram na minha formacao
académica. A todos vocés, muito obrigada por junto comigo
néo desistirem do meu sonho.



RESUMO

Este relatorio tem por objetivo descrever as atividades realizadas durante o periodo
de estagio curricular em Medicina Veterinaria. O estagio foi realizado de 07 de
marco a 24 de maio de 2019, no Servico Municipal de Controle de Produtos
Agropecuarios de Origem Animal (COPAS — POA) no municipio de Caxias do Sul,
totalizando 440 horas. O estagio foi supervisionado pela Médica Veterinaria
Maricelda Borges Figueredo, e orientado pela Profd. Dra. Michelle da Silva
Goncalves. Neste relatorio, estdo descritas e exemplificadas todas as atividades
realizadas no referido periodo, sendo elas compostas por: Vistorias periddicas nas
agroindustrias, coletas de agua e de produto para encaminhamento para analise,
andlise de rotulos e de registros de novos produtos, acées de educacgdo sanitéria no
municipio e os processos de auto de infracdo e penalidades. Apresento ainda uma
revisdo bibliografica que apontar4d os pontos importantes em Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e contaminacao alimentar através de Staphylococcos.

Palavras — chave: Inspecéo. Contaminacéo. BPF.
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1 INTRODUCAO

A obrigatoriedade de fiscalizacdo dos produtos de origem animal foi instituida
no Brasil através da Lei de n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, que prevé a
fiscalizacdo de todos os produtos, sendo eles comestiveis ou ndo (BRASIL, 1950). A
reforma sanitaria do Brasil, na época em que foi instituido o Sistema Unico de Saude
(1988), influenciou diretamente na reestruturacdo do sistema nacional de inspecao
de produtos de origem animal, aumentando expressivamente as atribuicdes dos
Estados e dos municipios sobre a saude publica. (PINTO, 2014).

A inspecdo sanitaria é o procedimento de fiscalizacdo efetuada pela
autoridade sanitaria, que tem como objetivo atingir o Padrdo de ldentidade e
Qualidade (PIQ) através da verificacdo do cumprimento dos procedimentos previstos
Nnos seus manuais, na utilizacédo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
(APPCC) e no atendimento a legislagdo sanitaria. Analisa ainda, as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) orientando a intervencdo e prevencdo de perigos a saude do
consumidor. (BRASIL, 2010).

A seguranca alimentar abrange todas as acdes que conduzem a producdo
dos alimentos em quantidade e qualidade, sendo este, um dos maiores desafios
enfrentado na produgédo. (MELLO, 2014). A deficiéncia no controle da qualidade
sanitaria, em qualquer uma das etapas da “cadeia alimentar’, € um fator
predisponente a ocorréncia de casos ou surtos de DTA’s (Doencas Transmitidas por
Alimentos) em uma comunidade. (BRASIL, 2010).

Segundo a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, em seu artigo 7°,
declara que “Nenhum estabelecimento industrial ou entreposto de produtos de
origem animal podera funcionar no Pais, sem que esteja previamente registrado no
orgdo competente para a fiscalizacdo da sua atividade, na forma do art.4°.” Deste
modo, fica a cargo do Servico de Inspecdo Municipal (SIM) a fiscalizacdo dos
estabelecimentos que facam apenas comércio municipal. Ao Servico de Inspecao
Estadual (SIE), compete fiscalizar o comércio intermunicipal; e ao Servico de
Inspecéao Federal (SIF) fica atribuida a fiscalizag&o interestadual e internacional dos
produtos. (BRASIL, 1989).
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2 DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

O Servigo Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios (COPAS — POA)
€ um setor derivado da Secretaria Municipal de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento da cidade de Caxias do Sul. Fundado em 1997 com o intuito de
centralizar o controle das inspe¢des do municipio, tem por objetivo preservar a
saude da populacéo por meio de fiscalizagBes e inspecdes previstas por lei.

O municipio de Caxias do Sul cresce aceleradamente, multiplicando sua
populacado e atingindo altos indices de desenvolvimento econémico e humano ano
apoés ano, tanto na area urbana como na area rural. Segundo dados do IBGE (2018)
Caxias do Sul possui 504.069 habitantes, sendo assim, o trabalho fiscalizatério do
COPAS é realizado também nos distritos de Vila Oliva, Crilva, Santa Lucia do Piai e
Fazenda Souza.

Com sede localizada na Rua Moreira César, nimero 1686, Bairro Pio X, o
setor do COPAS - POA esta alojado juntamente com a area destinada a SMAPA
(Figura 1 A, B e C). O prédio onde as entidades estdo localizadas, abriga a
Secretaria Municipal de Transito do municipio. O setor de fiscalizacdo e inspec¢ao
sanitaria exerce suas funcdes a partir das 08h00min até as 17h00Omin de segunda a

sexta-feira.

Figura 1 — A) Faixada do prédio onde esta localizada a secretaria, B e C) Setor onde
se localiza o COPAS - POA

Fonte: A autora
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A diretoria do COPAS — POA compreende a equipe de fiscalizagdo composta
pelas médicas veterinarias Maricelda Borges Figueredo, Daniela Jacobus e Julia
Grun Heinen, tendo como diretora administrativa a técnica agricola Marilia Lima de
Campos. Ainda possui uma secdo financeira e de apoio administrativo sob
responsabilidade da agente administrativa Marcia Guidini da Silva. Todo o corpo
fiscalizatério do COPAS atua em conjunto, garantindo uma maior seguranca
alimentar a populacéo.

Sabendo que o0 sucesso das inspecfes esta intimamente ligado a uma
educacdo sanitaria atuante e eficiente, 0 COPAS — POA, além de todo o trabalho
fiscalizatério, também executa o Programa de Ac¢bes de Educacédo Sanitaria (PAES)
juntamente com o Programa de Acfes de Combate a Clandestinidade (PACC) e o
Programa de Capacitacédo e Treinamento de Servidores (PCTS). A esse conjunto de
capacitacfes da-se o nome de Programa de Trabalho de Inspecéo e Fiscalizacéo.
Até o presente momento, 23 estabelecimentos fazem parte do quadro de

agroindustrias registradas pelo COPAS.

Quadro 1 — Relacéo das agroindustrias ativas com produtos agropecuarios de
origem animal
ATIVIDADE QUANTIDADE

Casas de mel 4

Entrepostos de carnes e derivados

Entrepostos de prod. origem animal

Fabricas de laticinios

Fabricas de produtos suinos

o O W |

Granjas avicolas
TOTAL 23

Fonte: Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento de Caxias do Sul, 2019.

O trabalho relatado a seguir, foi construindo com base nas atividades
realizadas no estagio curricular em Medicina Veterinaria, durante o periodo de 07 de
marco a 24 de maio de 2019, totalizando 440 horas. O estagio teve supervisdo da
meédica veterinaria Maricelda Borges Figueredo e orientacdo da professora doutora
Michelle da Silva Gongalves.
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3 DESCRICAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS

As informacgdes a seguir foram baseadas em dados e documentos internos do
COPAS-POA disponiveis na Secretaria da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento do

municipio de Caxias do Sul*.

3.1 RELACOES DAS ATIVIDADES REALIZADAS DURANTE O PERIODO DO
ESTAGIO CURRICULAR

No quadro abaixo, esta disposta em forma de quantidade, a relacdo de todas
as atividades realizadas durante o periodo de estagio curricular em Medicina
Veterinaria no COPAS-POA:

Quadro 2 — Atividades realizadas durante o periodo de estagio curricular
(continua)

PROCESSO DE
VISTORIA 10 12 8 30
PROCESSO DE
COLETAS PARA 17 10 8 35
ANALISES
LABORATORIAIS
PROCESSO DE
ANALISE DE 2 1 2 5
ROTULOS
PROCESSO DE
REGISTRO DE 2 2
NOVOS
PRODUTOS
PROCESSO DE
AUTO DE 2 2 1 5
INFRACAO
ACOES DE
EDUCACAO 1 2 1 4
SANITARIA
PENALIDADES 2 2 1 5
PROCESSO DE VISTORIA
MARCO ABRIL MAIO TOTAL
RNC 10 6 7 23
RAF 15 15 7 37
RAC 10 [ — 17
L e e e ——

' COPAS-POA: Rua: Moreira César, 1686. Bairro Pio X. Caxias do Sul-RS. Telefone: (54) 3290-3800




(concluséo)

PROCESSO DE ANALISES LABORATORIAIS

MARCO

ABRIL

MAIO

TOTAL

MICROBIOLOGICA
DE AGUA

3

4

2

9

FiSICO — QUIMICA
DE AGUA

11

1

2

14

MICROBIOLOGICA
DE PRODUTO

3

5

4

12

FISICO — QUIMICA
DE PRODUTO

PROCESSO DE ANALISES DE ROTULOS

MARCO

ABRIL

MAIO

APROVACAO DE
ROTULOS

1

1

2

CANCELAMENTO
DE ROTULOS

MODIFICACAO DE
LAYOUT

PROCESSO DE REGISTRO DE NOVOS PRODUTOS

MARCO

ABRIL

MAIO

TOTAL

PRODUTOS
LACTICOS

1

PRODUTOS
CARNEOS

1

OVOS

MEL

PESCADOS

PROCESSO

DE AUTO DE INFRACAO

MARCO

ABRIL

MAIO

DEFESA DE AUTO
DE INFRACAO

2

2

1

RECORRERAM DA
12 INSTANCIA

2

RECORRERAM DA
22 INSTANCIA

ACOES DE

EDUCACAO SANITARIA

ABRIL

MAIO

PARTICIPACAO
EM EVENTOS

ACOES EM
ESCOLAS/COM
PRODUTORES

RURAIS

CURSOS

PENALIDADES

ABRIL

ADVERTENCIA

MULTA LEVE

MULTA
MODERADA

MULTA GRAVE

MULTA
GRAVISSIMA
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Apés andlise do quadro, pode-se concluir que as vistorias periddicas e as
coletas, tanto de agua quanto de produtos para analises laboratoriais, foram as

atividades mais realizadas durante o periodo de estagio no COPAS-POA?.

3. 2 ANALISES DE ROTULOS E REGISTROS DE NOVOS PRODUTOS

Segundo o Ministério da Agricultura (1997), definiu-se rétulo como toda a
inscricdo, legenda, imagem, ou toda matéria descritiva ou grafica em que estejam
estampados, impressos, gravados ou colados sobre a embalagem do alimento todas
as informacg6es pertinentes e necessarias ao consumidor. (BRASIL, 1997).

Para que uma agroindustria registrada na Secretaria Municipal da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento da cidade de Caxias do Sul pudesse comercializar seus
produtos, os mesmos deviam possuir rotulagem de acordo com as normas técnicas
do COPAS — POA, recebendo o selo de inspecionado, garantindo que exista a
fiscalizacdo e, portanto, o produto apto para ser consumido.

O registro de produtos era realizado juntamente ao processo de abertura do
estabelecimento, sendo entregado ao COPAS os formularios de registro, um para
cada produto, em duas vias assinadas pelo RT (Responséavel Técnico) e pelo
proprietario do estabelecimento para que o Fiscal de Referéncia fizesse sua
avaliacao.

Para analisar as rotulagens, os croquis dos rétulos também foram entregues
ao COPAS em duas vias, apresentando cada tipo de produto que era produzido pelo
estabelecimento. Todas as matérias-primas utilizadas na fabricacdo e formulacao
dos produtos deviam constar na lista de ingredientes, sendo registrados no
Ministério da Saude. Ainda, as formulacdes e aditivos que fossem utilizados, deviam
ser primeiramente aprovados pelo Servico de Inspecéo, seguindo as normas dos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ).

Em estabelecimentos fracionadores, como no caso de entrepostos de
produtos de origem animal, as informac¢des contidas no rotulo deviam seguir, de
maneira fidedigna, as fornecidas pelo fabricante da matéria-prima, sendo proibido ao

fracionador, modificar ou omitir informacdes.

> COPAS-POA: Rua: Moreira César, 1686. Bairro Pio X. Caxias do Sul-RS. Telefone: (54) 3290-3800
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O requerente enviou as especificacbes de embalagens (tipo, tamanho, etc.)
para que também fossem aprovadas. As embalagens deviam respeitar os padrbes
estabelecidos em legislacdo vigente, estando adequadas ao padrdo de higiene e
conservacao, sendo as mesmas, inviolaveis.

Entre as informacgBes obrigatorias que deviam estar contidas nos rotulos de
forma clara, pode-se citar: nome do produto, CPF/CNPJ do produtor ou empresa,
carimbo oficial do COPAS-POA3, niimero da Inscricdo Estadual, nimero de registro
do produto, seguido do numero do registro do estabelecimento junto ao COPAS-
POA, endereco do estabelecimento produtor, marca comercial (essa quando
houver), lote, data de fabricagcédo e prazo de validade, lista de aditivos e ingredientes,
classificagdo do estabelecimento, instrucdes sobre a forma de conservacao,
indicagao da quantidade contida na embalagem e a expressao “Industria Brasileira”.

Além de avaliar as informacfes de rétulo e registro, cabe ao COPAS — POA,
avaliar criteriosamente a capacidade produtiva do estabelecimento, incluindo a
capacidade de recepcdo de matéria-prima e de armazenamento do produto pronto,
bem como as questdes de sanidade antes de aprovar o0s registros.

Caso a aprovacao nao ocorresse, sendo o rétulo ou o formulario de registro
indeferido, o estabelecimento teve o prazo de dez dias a contar da data do
indeferimento, para apresentar um novo rotulo com as mudangas apontadas
realizadas, sendo, o mesmo, analisado junto ao COPAS. Somente apos a
aprovacao, o estabelecimento estaria apto a produzir e a comercializar o referido

produto.
3.3 VISTORIAS

Conforme a Lei Municipal n°® 8.186, de 10 de marc¢o de 2017, ficou a cargo do
COPAS — POA os registros de produtos de origem animal e a inspecéo industrial e
sanitaria do Municipio de Caxias do Sul. A portaria n® 1, de 22 de janeiro de 2019,
estabeleceu que, os estabelecimentos cadastrados no COPAS-POA deviam sofrer

fiscalizagOes/vistorias periddicas conforme quadro a seguir:

* COPAS-POA: Rua: Moreira César, 1686. Bairro Pio X. Caxias do Sul-RS. Telefone: (54) 3290-3800



Quadro 3 — Relacéo de periodicidade das inspecdes conforme tipo de

estabelecimento

| - CARNE E DERIVADOS

a) Fabrica de conservas de produtos carneos

Mensalmente

b) Fabrica de produtos suinos

Mensalmente

c) Entreposto de carnes e derivados

Mensalmente

d) Fabrica de produtos ndo comestiveis

A cada 3 meses

Il - LEITE E DERIVADOS

a) Usina de beneficiamento de leite

Mensalmente

b) Fabrica de laticinios

Mensalmente

c) Entreposto de laticinios

Mensalmente

Il - PESCADOS E DERIVADOS

a) Entreposto de pescados

Mensalmente

b) Fabrica de conservas de pescado

Mensalmente

IV - OVOS E DERIVADOS

a) Granja avicola

A cada 3 meses

18

b) Entreposto de ovos

A cada 3 meses

c) Fabrica de Conservas de ovos

A cada 3 meses

V - MEL E CERA DE ABELHA E SEUS
DERIVADOS

a) Casa do mel

A cada 3 meses

b) Entreposto de mel e ceras de abelha

A cada 3 meses

VI — ENTREPOSTO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

A cada 2 meses

Fonte: Secretaria Municipal da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Caxias do Sul, 2019.
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Essas vistorias eram realizadas, geralmente, por mais de uma das fiscais
para que, todos os aspectos fossem analisados e apontados de forma ampla e

minuciosa.

3.3.1 Passo a passo das vistorias

A responsabilidade fiscalizatéria dos estabelecimentos registrados no
COPAS-POA* estava dividida igualmente entre as 3 fiscais atuantes,
independentemente do tipo de estabelecimento, seguindo um padrao de vistoria. As
fiscais seguiam um checklist de itens a serem observados, onde apontavam as
conformidades e ndo conformidades do local. Segundo um levantamento realizado
pelas proprias fiscais durante o ano de 2018, as principais ndo conformidades
encontradas nos estabelecimentos foram: falta de higiene, produtos sem
procedéncia, produtos fora do padrao legal vigente, problemas com potabilidade da
agua, estrutura e manipuladores e as falhas nas planilhas de autocontrole.

Quando essas ndo conformidades foram identificadas, documentaram-se 0s
erros em um Relatério de Nao Conformidades (RNC) (Anexo 1). Este relatorio
deveria ser apresentado da seguinte forma: identificacdo da empresa, bem como o
seu numero de registro no COPAS, quando foi realizada a vistoria, em qual
circunstancia legal o estabelecimento estava sendo notificado, e quais 0s pontos que
deveriam ser corrigidos. Ainda, devia constar no RNC se ocorreu ou ndo a
necessidade de execucdo da RAF — Relatdrio de A¢éo Fiscalizatoria (Anexo 2).

A RAF consiste, basicamente, em acbes imediatas tomadas pelo
estabelecimento no momento da fiscalizacdo, quando se aponta uma nao
conformidade, ou seja, a resolucédo imediata do problema. Citam-se como exemplos:
descarte de algum produto vencido e limpeza de algum equipamento.

Quando entregues e assinados, tanto pelas fiscais quanto pelo responsavel
do estabelecimento, esses documentos eram apresentados em duas vias (via do
COPAS-POA e via do estabelecimento), juntamente com o0 seu Responsavel
Técnico (RT). O local possuia um prazo de 10 dias, a contar da data dos
apontamentos, para enviar uma Resposta de A¢ao Corretiva (RAC) apresentando as

* COPAS-POA: Rua: Moreira César, 1686. Bairro Pio X. Caxias do Sul-RS. Telefone: (54) 3290-3800
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possiveis solugbes para os problemas encontrados, juntamente com 0S prazos

necessarios para que se realizem tais acoes.

Figura 2 — Fluxograma de documentos, prazos e recebimentos
10dias

Infcl Realizagdo Emissdo | Gteis Entrega
nicio » da Vistoria de RNC de RAC
;;;</>//

/
Realizacao de Emissdo
< Vistoriade €———— | de R-RAC
Verificacdo
Siml

Fonte: Secretaria da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento de Caxias do Sul, 2019.

Para que existisse a necessidade de elaboracdo de um Auto de Infracdo
(Anexo 3), uma mesma desconformidade devia ser apontada por mais de trés vezes
em RNC, de forma consecutiva ou ndo. Essa penalidade estava disposta no Decreto
n® 19.882, de 29 de novembro de 2018. A partir do momento em que este auto foi
aplicado, abriu-se um processo administrativo junto a SMAPA. O autuado tinha o
prazo de dez dias corridos para apresentar uma defesa perante o auto de infracao,
se assim quisesse. Nesta defesa, deviam estar justificados os motivos de ocorréncia
de tal ato. Toda essa documentacéo foi arquivada no processo.

O processo partiu para o Julgamento em 12 Instancia. Esse julgamento tinha a
finalidade de discutir e analisar as penas propostas pelas fiscais, decretando a
penalidade cabivel ao autuado na referida situacdo. Os julgadores ndo faziam parte
do corpo fiscal do COPAS — POA®, evitando a influéncia em qualquer tomada de
decisao.

As penas que podiam ser aplicadas aos proprietarios das agroindustrias
variavam de uma adverténcia (em casos do estabelecimento ser réu primario ou ter
agido sem dolo ou ma fé) até multas classificadas entre leves a gravissimas, onde
os valores chegariam até a 500VRM'S (valor do VRM R$33,64). Para cada
processo, era confeccionado um oficio que seria anexado ao restante do conteudo
documental, podendo ocorrer o despacho da acao. O estabelecimento ainda poderia

recorrer da decisdo da 12 Instancia, enviando um recurso em até 15 dias a

> COPAS-POA: Rua: Moreira César, 1686. Bairro Pio X. Caxias do Sul-RS. Telefone: (54) 3290-3800
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Secretaria da Agricultura, que julgaria o processo em 22 e Ultima Instancia, deferindo

assim, a sentenca final.

3.4 PROCESSO DE ANALISES LABORATORIAIS

3.4.1 Coleta de agua para analises oficiais

Entre as atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio no COPAS-
POA® estavam as coletas para andlises oficias de &gua tanto de carater fisico-
guimico quanto microbioldgico nos estabelecimentos inspecionados.

Essas analises tinham por objetivo quantificar as contaminacgdes, visto que,
nas agroindustrias, a agua era utilizada para diversos fins e estava presente na
execucdo de todos os processos. Essa agua devia atender a um padrdo de
potabilidade para que nado oferecesse risco de contaminacdo alimenticia.
(VASCONCELOS; SILVA, 2012).

As coletas eram realizadas juntamente com outras atividades, como por
exemplo, fiscalizac&ol/vistoria, supervisao, etc. A fiscal escolhia um ponto de 4gua a
ser coletado no local, realizando a higienizacdo da torneira com alcool 70% ou
solicitar que alguém do estabelecimento a fizesse. ApoOs fazer a coleta, devia-se
preencher todos os campos da requisicdo (Anexo 4), sempre em duas vias, e apos
assina-las, uma ficaria afixada ao frasco da coleta e a segunda em posse do Fiscal
de Referéncia. O frasco era inserido dentro de um saco plastico, que por sua vez era
lacrado com o lacre metalico numerado.

A amostra era deixada sob responsabilidade do estabelecimento para
encaminhamento ao laboratério oficial, no periodo méaximo de 24 horas. Ou ainda, a
fiscal responsavel pela coleta podia fazer o encaminhamento da amostra até o
laboratério. A partir da chegada do laudo da andlise, se estivesse conforme os
padrées legais vigentes, devia-se anexar a requisicdo e laudo aos documentos
oficias da agroindustria. Caso 0 resultado n&o estivesse conforme, devia-se
proceder com as medidas fiscalizatorias previstas na legislagéo.

Na Portaria n°® 2, de 22 de janeiro de 2019, em seu artigo 10, ficou

estabelecido o Status da Qualidade da Agua (SQA), que, tendo o estabelecimento

® COPAS-POA: Rua: Moreira César, 1686. Bairro Pio X. Caxias do Sul-RS. Telefone: (54) 3290-3800
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adquirido esse status, a periodicidade das analises passou a ser semestral. Para
que o estabelecimento atingisse o0 SQA, era necessario possuir trés analises
microbioldgicas oficias consecutivas dentro dos padrdes, bem como trés meses de
documentos em dia relativos a qualidade da agua, cloracéo, limpeza e desinfecc¢éao.
O estabelecimento poderia perder esse status, caso ocorresse qualquer auto de
infracAo por analise oficial de agua fora dos padrbes ou qualquer tipo de

apontamento em RNC referente a agua e seu reservatorio.

3.4.2 Coleta de produto para anélises oficiais

Outra coleta importante e de carater obrigatorio, eram das amostras de
produto produzidas pelas agroindustrias. As analises realizadas eram tanto de
carater fisico-quimico quanto microbioldgico, respeitando os padrdes e valores de
referéncia para cada tipo de insumo produzido.

Assim como as coletas de agua, também se realizou a coleta dos produtos
juntamente com outro tipo de atividade marcada pelos fiscais. No local, a fiscal
escolheu um produto pronto para ser coletado, levando em consideracdo o
cronograma de andlises oficiais do estabelecimento. Colocou o produto com a
embalagem original dentro de um saco plastico para uso alimenticio e lacrou com o
lacre metélico, ndo esquecendo de preencher a requisicdo (Anexo 5), assinando-a.
A assinatura do responsavel pelo estabelecimento também era solicitada em duas
vias.

O produto era deixado sob responsabilidade do estabelecimento para
encaminhamento ao laboratorio oficial, neste caso, o estabelecimento devia deixar a
amostra acondicionada em camara fria, se necessario o produto permanecer
refrigerado. Caso a opc¢ao fosse o encaminhamento do produto pela fiscal, devia-se
acondicionar em bolsa térmica com gelo para transporte até o laboratorio. Apos a
chegada do laudo, sendo este conforme, devia ser anexado junto aos documentos
da agroinddstria em questdo e, caso o resultado ndo correspondesse aos padroes

legais vigentes, devia-se tomar as medidas fiscalizatorias previstas em lei.
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3.5 ACOES DE EDUCACAO SANITARIA

Essas acOes tinham por objetivo disseminar conhecimento de forma
continuada, estratégica e programada aos multiplos participantes da cadeia
produtiva agropecuaria, desde o estabelecimento produtor até o consumidor final.

Seus campos de aplicagdbes eram muitos e iam desde escolas e
universidades até feiras, eventos e meios de comunicagdo. Definidas em
cronograma, as acdes de educacédo sanitaria deveriam ocorrer varias vezes ao ano.

Durante o periodo de estagio curricular, participei de quatro acbfes de
educacao sanitaria, as quais foram realizadas em bairros do municipio tendo como

publico-alvo criangas e produtores rurais.

3.6 PENALIDADES

Segundo o Decreto n°® 19.882, de 29 de novembro de 2018, as penalidades
eram impostas as agroindustrias quando ocorresse infracdo a legislacdo referente
aos produtos de origem animal. Sendo elas divididas em adverténcias até infracoes
de natureza leve, que acarretavam em multas de 10 a 20 VRM’S; moderada com
multas de 21 a 50 VRM’S; grave com multas de 51 a 100 VRM’S e gravissima com
valores correspondentes de até 500 VRM’S.

Ainda podiam aplicar como penalidades, a apreensdo e condenacgédo de
matérias-primas, insumos, produtos, etc., quando esses ndo apresentassem
condicbes de higiene adequadas, suspensdo das atividades até regularizacdo da

inconformidade encontrada e, ainda, a interdi¢cdo parcial ou total do estabelecimento.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Com o objetivo de oferecer um alimento de carater in6cuo ao consumidor, as
indUstrias e grandes produtores de alimentos tém desenvolvido cada vez mais
dentro do ambito da producéo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Sabe-se que é
um grande desafio manter os alimentos livres de contaminacdes, pois, a medida que
a producao cresce em larga escala, se aumentam as necessidades de méo de obra,
0 gque pode dificultar a fiscalizacdo. (AOZANI et al., 2015).

Essas BPF'S definirdo parametros de qualidade e seguranca,
regulamentando cada processo definido conforme legislagédo vigente. (SHINOHARA
et al.,, 2016). Caso ndo se cumpra as Boas Praticas de Fabricacdo, é papel da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) cancelar o certificado de
cumprimento das BPF’S e interditar o local como medida preventiva em casos que
apresentem risco iminente a saude. (NASCIMENTO NETO, 2005).

E papel da empresa, oferecer aos seus funcionarios treinamentos focados em
BPF visando o aprendizado e as adequacfes necessarias para as praticas corretas
de higiene (NETO et al., 2015), assim como, oferecer instrucbes documentadas em
um Manual de Boas Préticas.

Esse Manual de Boas Praticas deve descrever as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, citando de forma clara e objetiva os procedimentos adotados para
atender aos requisitos de Boas Praticas. Nele, devem estar dispostos 0s requisitos
sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacbes, dos
equipamentos e utensilios, o controle da higiene e saude dos manipuladores,
controle de pragas e vetores e o controle e a garantia de qualidade do produto final.
(BRASIL, 2006).

Para formar uma base eficaz no que tange a seguranca alimentar, deve-se
ainda, abranger no Manual, os Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional
(PPHO), os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e as Analises de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (CAXIAS DO SUL, 2018).

A seguir serdo abordados os pontos importantes que as agroindustrias devem
preconizar e instituir no estabelecimento para que o0 mesmo esteja apto a funcéo de

manipulacéo de produtos de origem animal.
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4.1.1 Instalagcdes

O estabelecimento para trabalhar com produtos de origem animal deve ser
construido, localizado e estar mantido de acordo com o0s principios do projeto
sanitario. Deve haver um fluxo linear de produtos e o trafego deve ser controlado
para evitar que ocorram contaminacoes cruzadas. (ALMEIDA et al., 2005).

Uma boa limpeza e sanitizacdo do espaco sdo extremamente importantes,
garantindo a reducédo de microrganismos patogénicos. Tanto a constru¢gdo como as
instalagcbes devem sempre seguir a legislagdo vigente. (SANTOS; CERQUEIRA,
2007).

Um fluxo continuo na producéo (Figura 3) € fundamental, de forma que nao
haja contato do produto processado com a matéria-prima no ambiente de
processamento. Oferecer uma barreira sanitaria na entrada exclusiva dos
funcionarios também deve ser indispenséavel. (DUTRA; MACHADO; PINTO, 2015).

Figura 3 — Exemplo de fluxo de uma agroindustria
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Fonte: Embrapa AgroindUstria de Alimentos, 2015.

As paredes devem ser de superficie lisa e lavavel, com pé direito minimo de

3,0 metros, sendo que, o recomendado é que 2,0 metros sejam revestidos de
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material impermeavel de facil limpeza e de cor clara. J4 as janelas e portas devem
apresentar-se teladas e em esquadrias metélicas ou PVC rigido. No caso das
portas, essas, devem possuir protetor no rodapé e fechamento automatico, evitando
0 uso de macanetas. (SANTOS; CERQUEIRA, 2007).

O piso externo deve se apresentar de modo que facilite a limpeza, sem gerar
poeira ou lama e com caimento adequado, ainda, recomenda-se construir uma
calcada de um metro (1,0 m) em torno do prédio de toda a agroindustria. Ja para o
piso da area de processamento, se preconiza um piso resistente, de facil lavagem,
antiderrapante e que apresente declive de 1% a 2% em dire¢ao aos ralos, facilitando
assim o escoamento de agua durante a higienizacdo. (DUTRA; MACHADO; PINTO,
2015).

Outros dois pontos importantes, que devem atender a legislacdo sanitaria,
sdo o teto e a iluminacdo. O teto deve apresentar-se em lajes pré-moldadas e
revestimento em tinta epdxi, permitindo a limpeza frequente. (DUTRA; MACHADO,;
PINTO, 2015). A iluminacdo deve estar adequada de forma natural ou artificial, de
modo que permita a operacdo de uma maneira higiénica, sem alterar as cores e com
intensidade adequada a natureza das operacdes. As lampadas devem ser
protegidas para evitar contaminacdo ou em casos de quebras. (ALMEIDA et al.,
2005).

Conforme o Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, em seu Artigo n® 73,
inciso Xl, é de responsabilidade dos estabelecimentos, dispor de controle de
temperatura das matérias-primas, dos produtos, do ambiente e do processo
tecnologico empregado (BRASIL, 2017). Muitas vezes, a ventilacdo natural ndo é
suficiente para garantir o controle de temperatura, o que exige instalacdo de
equipamentos que o facam, garantindo assim, a diminuicdo de multiplicacdo de
microrganismos. (SANTOS; CERQUEIRA, 2007).

4.1.2 Equipamentos e utensilios

Todos os equipamentos devem ser construidos e instalados de acordo com
0s principios de um projeto sanitario, sendo os mesmos adquiridos conforme a
necessidade aquele tipo de produgdo e comprados de empresas especificas.
Devem-se estabelecer procedimentos, documentar e verificar programas através de

calendarios de manutencéo e calibracdo preventivos, bem como a higienizacdo dos
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equipamentos e utensilios, que deve ser documentada, obedecida e verificada.
(ALMEIDA et al., 2005).

4.1.2.1 Higienizacao

A higienizacdo compreende duas etapas distintas, a limpeza e a sanificacao
(desinfeccdo). Uma limpeza realizada de forma correta € responsavel pela remocéao
de até 99,9% da sujidade sendo que, os 0,1% restantes sdo 0S microrganismos
responsaveis por alteracdes nos alimentos e causadores de doencas. Por isso,
deve-se dar uma atencdo especial a higienizacao, descrevendo os procedimentos
de higiene em um Manual especifico chamado de PPHO - Procedimento Padréo de
Higiene Operacional. (SANTOS; CERQUEIRA, 2007).

E muito importante ter cuidado quando ao realizar as diluicbes dos produtos
utilizados na operacéo. Diluir de forma correta garante uma maxima eficacia. (SILVA;
CORREIA, 2009). Todos os equipamentos e utensilios utilizados na producéo
devem ser higienizados diariamente e quantas vezes forem necessarias. (BRASIL,
2004).

As etapas de limpeza e sanificacdo consistem em uma primeira remoc¢ao dos
residuos, uma pré-lavagem, a lavagem propriamente dita, enxague, sanitizacao
(aplicando desinfetante) e enxague final (ALMEIDA et al., 2005). Importante ressaltar
que, o uso de um sanificante correto, com registro no Ministério da Saude, sendo
adequado para o uso de industrias alimenticias, garante mais eficacia a limpeza e
nao deixa residuos nos objetos. (SANTOS; CERQUEIRA, 2007).

4.1.3 Agua de abastecimento

E exigido através do Decreto de n° 9.013, de 29 de marco de 2017 que, para
todos os processos alimentares um fornecimento abundante e seguro de agua
potavel estejam disponiveis nos estabelecimentos (BRASIL, 2017). Geralmente, as
aguas cloradas municipais ou tratadas privativamente nos mesmos padrdes de
pureza sdo utilizadas. (HOBBS, 1998). Sendo assim, as agroindustrias devem
possuir um abastecimento de agua compativel com a demanda diaria, estando com
cloracdo e temperatura adequadas juntamente com um sistema de prote¢ao contra

contaminagoes eficiente. (BRASIL, 1997).
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Deve-se manter registros dos tratamentos quimicos (cloro) e resultados dos
testes microbioldgicos e fisico-quimicos realizados periodicamente. (HOBBS, 1998).

4.1.4 Manipuladores

Os manipuladores séo o principal ponto de controle quando se deseja evitar
as contaminacfes dos alimentos. (SHINOHARA et al.,, 2016). Todo o pessoal da
agroindustria envolvido no processamento deve receber treinamento peridédico sobre
BPF. O responsavel técnico da agroinddstria deve diariamente observar e
inspecionar os habitos de higiene dos funcionarios, tais como: manter os cabelos
sempre presos e bem aparados; unhas cortadas, limpas e sem esmaltes; o uso de
barba deve ser evitado, caso o manipulador mantenha a barba o uso de mascara se
torna indispenséavel. Colares, pulseiras, brincos e anéis sdo proibidos. (DUTRA;
MACHADO; PINTO, 2015).

No Artigo n°® 57, do Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, em seus
paragrafos descreve que, os funcionarios que trabalham diretamente no processo
devem utilizar uniforme completo na cor branca, possibilitando a facil visualizacéo de
possiveis contaminacdes, sendo proibida a circulagdo dos mesmos uniformizados
entre &reas de diferentes riscos sanitarios ou fora da indastria. A legislacdo vigente
ainda aponta que exames de saude devem ser realizados periodicamente,
comprovando que os funcionarios ndo apresentem doencas que os impossibilitem
de trabalhar com alimentos. (BRASIL, 2017).

Segundo Santos e Cerqueira (2007), caso algum manipulador apresentar
cortes ou escoriacdes, 0 supervisor deve orientar para que seja feito o uso de
Equipamento de Protecdo Individual (EPI) de forma obrigatoria, para que o ferimento
ndo tenha contato com o alimento em producdo. O mais indicado, nesses casos, é
gue o funcionario seja redirecionado para trabalhar nos setores em que nao exista
contato direto com o alimento.

Em toda a industria de alimentos, o processo de sanitizacdo das maos deve
ser constante. Indica-se que as méaos sejam lavadas a cada 30 minutos ou sempre
gue necessario, com agua corrente e sabao neutro inodoro, podendo ser utilizado
também géis a base de alcool 70%. (DUTRA; MACHADO; PINTO, 2015).



29

4.1.5 Controle de pragas e vetores

As pragas de maior importancia, nas empresas do ramo alimenticio, sdo os
animais que possuem habitos essencialmente noturnos, como por exemplo,
roedores e baratas. Isso significa que se forem visualizadas durante o dia, a
infestacdo estd atingindo altos niveis. (TONDO, 2011). A RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, é muito clara quando estabelece que deva existir um conjunto de
acOes eficazes e continuas de controle para impedir a atracdo, o abrigo, o0 acesso e
a proliferacao dessas pragas. (BRASIL, 2004).

O registro de atividades em relacéo ao controle de pragas e vetores deve ser
apontado em planilhas e verificado sempre que necessario (SANTOS; CERQUEIRA,
2007). Manter a limpeza regular, janelas, portas, forros e frestas fechadas e com boa
vedacdo; uso de armadilhas e a utilizacdo de ralos sifonados garantirdo uma

seguranca maior, impedindo a entrada das pragas e vetores. (TONDO, 2011).

4.1.6 Controle de processos

As matérias-primas constituem o material basico a elaboracdo dos alimentos,
por isso, as Boas Préaticas de Fabricacdo iniciam na recepcao da matéria-prima,
passando por todos os processos até a expedi¢cdo do produto pronto, portanto, todos
0s processos devem ser controlados e verificados. (DUTRA; MACHADO; PINTO,
2016).

Atencdo especial deve ser dada aos controles de temperatura durante o
processo. Por ser um dos cuidados mais importantes, podem suprir algumas falhas
das BPF evitando surtos alimentares. (TONDO, 2011). Tanto insumos quanto o
produto final devem ser armazenados em locais de temperatura e umidade
adequada. (ALMEIDA et al., 2005).

E muito importante evitar o trAnsito desnecessario de pessoas durante o
processo de fabricacdo e manipulacdo de insumos e produtos, para que
contaminacgdes cruzadas ndo ocorram. Cabe ainda salientar a importancia de utilizar
o sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai), evitando perdas com
produtos estocados, auxiliando no controle de estoque. (SANTOS; CERQUEIRA,
2007).
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4.1.6.1 Registros

Cada etapa do controle de processos gera um registro que possibilitard obter
um produto final com qualidade assegurada e com possibilidade de rastreabilidade.
(DUTRA; MACHADO; PINTO, 2016). Sem registros, um estabelecimento ndo tem
como analisar corretamente seu histérico de melhorias e, muitas vezes, ndo tem
como provar que os procedimentos que realizou foram adequados. (TONDO, 2011).

Esses registros devem estar disponiveis a fiscalizacdo sempre que forem
solicitados e devem conter identificacdo quanto ao lote, informacdes do processo
(tempo, temperatura, ingredientes, etc.) e horario de fabricagcdo de cada produto.
Todas as modificacbes que ocorrerem durante o0 processo devem ser
documentadas. (DUTRA; MACHADO; PINTO, 2016).

4.1.7 Embalagens, armazenamento e transporte

Segundo o Decreto n° 9013, de 29 de marco de 2017, conforme disposto em
seu Artigo 435, os produtos de origem animal devem ser acondicionados e
embalados em recipientes ou embalagens que atendam as caracteristicas
especificas do produto e as condi¢cdes de armazenamento e transporte garantindo
protecdo (BRASIL, 2017). Ainda, deve-se atentar para que o produto seja embalado
0 mais rapido possivel para que a temperatura ndo seja alterada, evitando que o
produto possa sofrer alteracdes microbiologicas. (SANTOS; CERQUEIRA, 2007).

O armazenamento dos produtos prontos deve estar dentro dos parametros
exigidos para cada tipo de mercadoria, ou seja, alguns necessitam ser armazenados
em camaras frias ou de congelamento, ja outros, em estufas e salas de cura. O
armazenamento correto garantira a integridade e qualidade do mesmo, lembrando
gue um fator muito importante é a limpeza regular dos locais de estocagem, que por
sua vez evitam também a superlotagéo. (SILVA; CORREIA, 2009).

Para o transporte adequado, o ideal € que sejam utilizados veiculos
destinados somente para esse fim; bem higienizados e com controle de temperatura

adequado a carga que esta transportando. (TONDO, 2011).
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4.1.8 Procedimento para recolhimento de produto (Recall)

E de responsabilidade e obrigatoriedade do estabelecimento o recolhimento
dos produtos quando for constatada alguma nao conformidade conforme o que esta
disposto no Artigo n°® 73 do Decreto de n°® 9.013, de 29 de marco de 2017. (BRASIL,
2017).

No Manual de Boas Préticas de Fabricacdo, deve haver um procedimento por
escrito que informe como proceder mediante a necessidade de retirar produtos do
mercado. Quem serdo 0s responsaveis pelo processo de recolhimento, os métodos
para localizar e controlar esse recall sdo exemplos de informagfes que devem estar
contidas no Manual. (ALMEIDA et al., 2005).

Em registros, ainda devem estar especificados a quantidade de produto
fabricado, nome, tamanho, lote, nimero de produtos recolhidos, locais onde houve a
distribuicdo do mesmo, razéo do recolhimento e destino dado ao produto (descarte,
reprocessamento, etc.). (SANTOS; CERQUEIRA, 2007).

4.2 STAPHYLOCOCCUS SPP.

Segundo Evangelista (2008), as bactérias do género Staphylococcus sao
bactérias Gram positiva e catalases positiva, apresentando-se isoladamente ou
emparelhadas, tétrades ou aglomerados irregularmente semelhantes a cachos de
uvas. Encontram-se distribuidos no meio ambiente, tendo como principal habitat a
pele, o trato gastrointestinal (do homem e dos animais), as glandulas e membranas
mucosas. (KINTON et al., 1999).

Essas bactérias sdo o0s principais agentes de intoxicacdo relacionados a
doencas transmitidas por alimentos e, além de promoverem intoxicacdo no homem,
promovem o aparecimento de abcessos, furinculos e feridas nos animais entre
tantas outras manifestacdes. (EVANGELISTA, 2008). As 3 espécies mais comuns de
Staphylococcus encontradas em alimentos sdo: S. hycus, S. intermedius e S.
aureus, sendo o Gltimo de maior incidéncia. (SILVA JUNIOR, 2017).

Nos alimentos, sdo facilmente encontrados em queijos e leite cru, porém, a
legislacdo vigente estabelece uma tolerancia de 5x102 UFC/g de Staphylococcus

coagulase positiva em analises de amostra. (BRASIL, 2001).
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Multiplica-se em temperaturas de 7,0°C a 47,8°C, tendo como Otima a faixa
dos 37°C. Suas toxinas sdo produzidas entre 10 e 46°C, com seu 6timo de 40 a
45°C. (KOMATSU et al., 2010). Essas toxinas sdo responsaveis pela sintomatologia
de vomitos, nauseas e diarreias, caracterizando a intoxicacdo. (EVANGELISTA,
2008).

4.2.1 Staphylococcus aureus

Sao coagulase positivos e sdo diferenciados do género Streptococcus por
serem catalase positivos. Além do seu crescimento acontecer nos padrdes de
temperatura da espécie, crescem em concentracdes de cloreto de sodio acima de
10%. (SANTILIANO et al., 2010).

Com o decorrer de sua evolucao, o S. aureus desenvolveu diversos fatores de
viruléncia. Esses fatores de viruléncia atuam como mecanismos de evasédo, 0 que
garante protecdo contra a resposta imune do hospedeiro. (SANTILIANO, 2010
Apud.,BALABAN; RASOOLY, 2000). Um dos seus fatores de viruléncia é a
promogéo e liberagdo de toxinas. Essas toxinas possuem origem proteica e Sao
classificadas como exotoxinas produzidas no interior das bactérias, sendo
decorrentes da multiplicagdo e metabolismo desses microrganismos. (KONEMAN et
al., 2001).

As exotoxinas sdo agrupadas em 3 grupos: Neurotoxinas, que interferem na
transmissdo de impulsos nervosos; Citotoxinas, que destroem e afetam as células
do hospedeiro e suas funcdes e Enterotoxinas, que prejudicam as células que
revestem o trato gastrointestinal. (KONEMAN et al., 2001). No caso dos alimentos,
as enterotoxinas sédo formadas antes do alimento ser ingerido, tendo um periodo de
incubacédo de 4 a 6 horas. (HOBBS, 1998).

Estima-se que cerca de 1,2 milhdes de pessoas sao afetadas anualmente por
S. aureus através da alimentacdo. (SANTILIANO, 2010 Apud GILETTO; FYFFE,
1998). Com a habilidade de cruzar a parede intestinal e ganhar acesso ao sistema
imune, essas toxinas desencadeiam reacdes biologicas e fisioldgicas, levando as
manifestacbes clinicas de nauseas, dores abdominais, diarreia e voOmito.
(SANTILIANO, 2010 Apud..BALABAN; RASOOLY, 2000). Esses sintomas
desaparecem, em média, 24 horas apos a infecgdo, porém, oObitos entre idosos e
recém-nascidos n&o sao raros. (MEDINA - ACOSTA et.al. 2005).
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5 RELATOS DE CASO

5.1 RELATO DE CASO 1

Inspecao sanitéria em estabelecimento de produtos de origem animal.

Tipo de estabelecimento: Fabrica de Laticinios.

Motivo da inspecdo: Fiscalizacdo para comunicacdo de laudo ndo conforme em
analise microbiologica de produto.

O estabelecimento registrado no COPAS - POA recebe as vistorias
mensalmente, conforme o descrito na Portaria n°® 1, de 22 de janeiro de 2019.
(CAXIAS DO SUL, 2019).

Segundo a Divisdo de Inspecdo de Produtos de Origem Animal — DIPOA
entende-se por fabrica de laticinios, os estabelecimentos que sdo destinados ao
recebimento de leite e, que em suas dependéncias possuam equipamentos que
satisfacam as normas técnicas para industrializacdo de quaisquer produtos lacticos.
(RIO GRANDE DO SUL,1999).

O local em questao trabalha com a fabricacdo de dois tipos de queijos: queijo
colonial e queijo colonial premium. Possui uma estrutura adequada, com
equipamentos que atendem a legislacdo, produzindo o préprio leite utilizado como
matéria-prima.

e Comunicacao do resultado da analise:

Aos vinte dias do més de marco de dois mil e dezenove, a equipe de
fiscalizacdo do COPAS-POA dirigiu-se até um dos estabelecimentos produtores de
produtos lacticos, que possui o devido registro no COPAS, para comunicar o
resultado de um laudo ndo conforme em analise microbiolégica de produto (Anexo
6). O produto analisado era um queijo do tipo colonial, pertencente ao lote de n°
12/02/2019, que em sua analise apontou uma gquantidade elevada (6,1x103) e acima
do permitido por legislacdo de Staphylococcus coagulase positiva. O produto havia
sido coletado pela equipe e encaminhado para analise no dia 26/02/2019.

ApOs comunicar a proprietaria sobre o ocorrido, foi emitido um auto de
infragdo, uma notificacdo (Anexo 7) e um termo de medida cautelar (Anexo 8),
declarando assim, a suspencao da fabricacdo até data combinada com as fiscais
para acompanhamento de uma nova producédo para novas analises.

¢ Fabricacao de novo lote:
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Aos vinte e dois dias do més de mar¢o do ano de dois mil e dezenove, as fiscais
do COPAS — POA retornaram a agroindustria produtora de queijos para a fabricacédo
de um novo lote de produto para novas testagens. Foi acompanhado todo o
processo (Anexo 9), desde o recebimento do leite através do sistema de canalizacao
subterrdnea, passagem pelo resfriador, o processo de pasteurizacado rapida,
passagem do liquido para os tanques onde se faz a colocacéo do coalho e o teste
de peroxidasse e fosfatase alcalina, processo de cozimento, corte para separacao
de soro e enformagem da massa. As fiscais realizaram a contagem dos produtos
enformados para que n&o houvesse 0 risco de aumento nem diminuigdo de
quantidade de produto fabricado. Foi utilizado 510L de leite para a fabricagao de 10
pecas de queijo colonial tamanho P e 19 pecas de queijo colonial tamanho M,
totalizando 29 pecas. Foi acordado com a proprietaria que, dentro de 17 dias as
fiscais compareceriam até o local novamente para coleta do produto e
encaminhamento ao laboratdrio para novas analises.

¢ Coleta de produto para encaminhamento de analise:

No dia oito do més de abril de dois mil e dezenove, as fiscais compareceram
na agroinddstria para realizar a coleta oficial de produto. Foi escolhida uma das
pecas do lote correspondente (n° 22/03/2019), de modo aleatério, para ser
encaminhada ao laboratorio. A amostra foi acondicionada em embalagem oficial e
lacrada conforme prevé a legislacdo sendo encaminhada imediatamente para
andlise.

¢ Resultado da segunda andlise e processo de inutilizacao do lote:

No dia dez do més de abril de dois mil e dezenove, a fiscal responsavel pelo
caso recebeu o novo laudo (Anexo 10). A quantidade de Staphylococcus presente
continuava alta (2,1x10%), indicando que ainda existia presenca dos microrganismos
acima do que prevé a legislacdo. No dia dezesseis foi entrado em contato com a
responsavel pela agroindustria a fim de comunicar o resultado do laudo e marcar a
inutilizacdo do produto que, por conter a contaminacdo, ndo poderia ser
comercializado.

No dia dezessete do més de abril, iniciou-se o processo de inutilizacdo do
produto (FIGURA 4). Foram coletados no estabelecimento e inutilizados junto a
Companhia de Desenvolvimento de Caxias do Sul — CODECA, 9 pecas de queijo
pequenas e 19 pecas de queijo grandes, que armazenados em sacos plasticos,

foram misturados aos dejetos presentes no aterro. Ficando a proprietaria ciente de
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que sO poderia produzir novamente mediante acompanhamento das fiscais, definiu-

se assim que a sua producgéo estaria suspensa.

Figura 4 — Processo de inutilizacdo dos queijos

~ia

Fonte: Marilia Lima de Campos, 2019.

Conforme o que estipula o Manual de Servico de Inspecdo Municipal da
cidade de Caxias do Sul, o estabelecimento que apresentar as andlises em
desacordo deve seguir 0s seguintes passos:



Figura 5 — Fluxograma de anélise de produtos em desacordo (MB/FQ)

Resultado da
analise em
desacordo

Resultado em
desacordo

Producdode +3
lotes de produto

Emissdo de Auto
de Infragdo +

Produgdode 3
lotes exclusivos

36

N°tiﬁ'°395° para anélise

Suspensdo da Fabricacio : _

fabricacdo do permanece Resultado leer.a;ac: da
produto suspensa Conforme fabricagdo

Revisdo das Resultado em

praticas desacordo Apos 4 mesis E EL)
1 l apresentacdaode 3

analises
Laudo Técnico | Nova coleta

consecutivas de
acordo com os
padroes, gerara o
cancelamentodo
registro do produto

Fonte: Secretaria da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento de Caxias do Sul, 2019.

Ficando o estabelecimento ciente de que os trés lotes sequentes seriam
produzidos unicamente para analise, e que a quantidade a ser produzida e os dias
de producédo seriam definidos em comum acordo entre as fiscais e a proprietaria da
agroindustria, aguardou-se o contato da mesma para que as préximas producdes
fossem marcadas.

e Novas producdes:

Conforme o estabelecido entre a proprietaria da agroindustria e as fiscais de
referéncia do COPAS-POA, as novas producdes ocorreram entre os dias oito, nove
e dez de maio de dois mil e dezenove, com o inicio marcado as 7:30 da manha. Em
ambas as producdes foram acompanhados todos os processos de fabricacéo, sendo
gue no dia oito de maio foram produzidas 20 pecas de queijo colonial tamanho M e
12 pecas de queijo colonial tamanho G, com 498 litros de leite, totalizando 32 pecas
correspondentes ao lote de n° 08/05/2019. No dia nove de maio, foram produzidas
21 pecgas de queijo colonial tamanho M e 12 pecgas de queijo colonial tamanho G,

produzidas com 505 litros de leite, totalizando 33 pecas correspondentes ao lote de
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n°® 09/05/2019. Por fim, no dia dez de maio, correspondentes ao lote de n°
10/05/2019, foram fabricados 21 queijos coloniais retangulares, 11 queijos coloniais
tamanho P e 7 queijos coloniais tamanho M, totalizando 39 pecas a partir de 485
litros de leite. Conforme procedimento padréo, o tempo minimo de cura para 0S
queijos do referido estabelecimento € de 10 dias, porém, conforme solicitacdo da
proprietaria, as coletas seriam realizadas apds 12 dias de cura.

Até a data final para a conclusdo do estagio obrigatério, ja tinham sido
realizadas as coletas do produto (um de cada lote) para as novas testagens. O
COPAS-POA apenas permanecia aguardando a emissao do laudo técnico pelo
laboratario.

5.2 RELATO DE CASO 2

Inspecdo sanitaria em estabelecimento de produtos de origem animal.
Tipo de estabelecimento: Fabrica de Produtos Suinos.
Motivo da inspecao: Fiscalizacdo de rotina, coleta de 4gua e coleta de produto.

O estabelecimento registrado no COPAS - POA recebe as vistorias
mensalmente, conforme o descrito na portaria n°® 1, de 22 de janeiro de 2019.
(CAXIAS DO SUL, 2019).

Entende-se por fabrica de produtos suinos, os estabelecimentos que
industrializam a carne de espécie suina e, quando necessario para compor 0S seus
trabalhos, carnes de outras espécies, dispondo de instalacdes de frio industrial e
equipamentos adequados para o seu funcionamento, conforme o estabelecido pelo
DIPOA. (RIO GRANDE DO SUL,1999).

O local em questédo possui problemas estruturais, de fluxo, higiene e controle de
processos, corriqueiramente apontados em vistorias. O espaco ja esteve interditado
durante 2 meses no ano de 2017, por desconformidades de higiene, seguranca
alimentar e autuado por fraude no mesmo periodo.

e Vistoria 1:

Aos vinte e sete dias do més de marco de dois mil e dezenove, a equipe de
fiscalizacdo do COPAS — POA, dirigiu-se ao estabelecimento em questdo, que
possui registro ativo para uma vistoria de rotina, com o objetivo de observar se 0s
itens apontados em RNC passado haviam sido corrigidos e avaliar as condi¢des

higiénico-sanitarias, estruturais, e todos os controles de processos incluindo as BPF.



38

Durante a vistoria observou-se que apontamentos em RNC passado ndo haviam

sido cumpridos e novos apontamentos precisariam ser feitos, o que gerou um novo

RNC sobre os seguintes itens:

1.

o ok w0

10.
11.
12.
13.
14.

auséncia de sabonete liquido na pia da barreira sanitaria externa;

pia, toalha e dispenser de sabonete apresentando sujidades (Figura 6 A);
pia da sala de procedimento com acumulo de 4gua e residuos/sangue;
residuos acondicionados em lixeira aberta (Figura 6 B);

caixa plastica acondicionando mangueira com sujidades;

nao existe separacdo no vestiario entre as roupas sociais e uniformes, os
quais ndo se encontravam em bom estado de limpeza;

manipulador ndo estava usando touca na area de processamento. O
mesmo entrou na sala de maturacdo e ndo passou pela barreira sanitaria;
atestados de saude dos funcionérios vencidos;

ralo da barreira sanitaria entupido (FIGURA 6 C);

lote de salame sem identificacao;

salame apresentando fungos amarelos;

ingredientes vencidos (FIGURA 6 D);

as planilhas de controle ndo estdo sendo preenchidas;

estabelecimento ndo possui Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

Figura 6 — A) Pia apresentando sujidades; B) Residuos acondicionados em lixeira

aberta; C) Ralo da barreira sanitaria entupido; D) Ingrediente vencido

Fonte: Débora Reche Pavan, 2019.
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Num primeiro momento, se inutilizou os ingredientes que estavam vencidos
no proprio estabelecimento. O documento oficial foi entregue ao responsavel
presente, com um prazo de até dez dias Uteis a contar da data da vistoria para que
fossem apresentadas solucdes (RAC) em resposta ao RNC. O Relatorio de Acdes
Corretivas (Anexo 11) foi entregue no dia oito de abril, com trés dias de atraso. Nele,
o estabelecimento descreveu o que realizaria para corrigir os problemas apontados
pelas fiscais no dia da vistoria. A fiscal responsavel pelo estabelecimento redigiu
uma resposta ao responsavel pela agroindustria em forma de oficio, onde, deferiu
e/ou indeferiu os prazos solicitados fazendo observac¢des sobre os itens do relatorio,
posteriormente sendo devolvido ao proprietario. Porém, os apontamentos em
questdo geraram um Auto de Infracdo pela repeticdo de itens ndo conformes. O
estabelecimento, até o presente momento, nao foi a julgamento.

e Vistoria 2:

No dia dezessete de abril de dois mil e dezenove, a fiscal responsavel pelo
estabelecimento e mais uma fiscal auxiliar, compareceram novamente na
agroinddstria para uma vistoria de rotina, com o objetivo de avaliar os itens
apontados em RNC passado e o cumprimento dos prazos estabelecidos, as fiscais
encontraram as seguintes irregularidades:

1. auséncia de sabonete na barreira sanitaria externa,;

2. sabonete liqguido com odor na pia de lavagem da sala de processamento;

3. dispenser de sabonete liquido e papel toalha com sujidades;

4. jarra elétrica com sujidades;

5. mesa de apoio (pesagem de insumos) apresentando acumulo de agua e
sujidades;

6. desorganizacao (presenca de toucas na sala de insumos);

7. produto de retorno voltando para o estabelecimento (encontrava-se na sala
de maturagao) (FIGURA 7 A);

8. ingredientes vencidos;

9. presenca de tripas na sala de processamento (FIGURA 7 B);

10. lixeira apresentando sujidades (tampa) (FIGURA 7 C);

11. ralo da sala de processamento apresentando sujidades (FIGURA 7 D);

12. presenca de formigas na sala de processamento (FIGURA 7 E).
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Figura 7 — A) Produto de retorno no estabelecimento; B) Presenca de tripas na sala
de processamento; C) Lixeira apresentando sujidades; D) Ralo da sala de
processamento apresentando sujidades; E) Presenca de formigas na sala de
processamento

Fonte: Débora Reche Pavan, 2019.

Como ocorrido anteriormente, os ingredientes que apresentavam prazo de
validade vencido foram inutilizados no proprio estabelecimento. Todos os itens foram
citados no RNC, entregue ao proprietario e, conforme a legislacdo vigente, foi
aguardado o recebimento da RAC em até dez dias.

Até a data final do estdgio obrigatorio, o COPAS-POA ainda aguardava o
recebimento da RAC por parte do estabelecimento. Na agenda oficial de
fiscalizacdo, agendou-se a préxima vistoria para a semana do dia vinte e sete de

maio, para verificar se os apontamentos em RNC passado haviam sido resolvidos.
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6 CONCLUSAO

O papel do médico veterinario, no setor de fiscalizacdo, apresenta uma maior
seguranca no controle & inocuidade dos alimentos. E de conhecimento exclusivo do
médico veterinario, a analise e identificacdo de alteracbes nos produtos que
coloquem em risco a saude da populacao.

Um produto ndo identificado € considerado clandestino e impréoprio para
consumo, por isso, o papel da fiscalizacdo no combate a clandestinidade nesse
setor € tdo importante. Trazer a mesa da populacdo produtos de qualidade,
inspecionados e certificados pelos érgdos competentes, transmite confianca entre
produtor, fiscalizagdo e consumidor.

Para que se possa ter um produto final, conforme as recomendacdes, as
Boas Préaticas de Fabricacdo, devem ser compreendidas dentro na agroindustria.
Estimular os funcionérios, cursos de capacitacao, criacdo de manuais adequados ao
estabelecimento e obedecer a legislacdo garantem a agroindustria uma producao
que trara ao consumidor a seguranca de estar consumindo um alimento de
qualidade.

O estagio curricular obrigatério para conclusdo do curso de Medicina
Veterinaria, realizado junto ao 6rgéo de inspecdao e fiscalizacdo da cidade de Caxias
do Sul, possibilitou a visualizacdo das dificuldades encontradas, atualmente, no
setor de producdo alimenticia e nas inameras tentativas de encontrar a
conformidade, tanto por parte da fiscalizagdo quanto dos proprietarios das
agroindustrias.

Foi possivel observar os extremos entre estabelecimentos adequados e
outros nem tanto, assim como pequenos produtores e fracionadores até os de
producdo em larga escala. Através das visitas realizadas, ficou clara a real

importancia de um servico de inspecdao rigido bem realizado.
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8 ANEXOS

ANEXO 1 - RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

4 )

1" VIA - ESTABELECIMENTO
2°VIA - COPAS-POA AL G
3*VIA - TALAO Saniatd

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

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC

ESTABELECIMENTO: COPAS-POA N°
RESPONSAVEL PRESENTE: DATA: L L

DESCRICAQ DAS NAQ CONFORMIDADES:

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

DISPOSICAO: Prazo de 10 (dez) dias tteis para entregar por escrito a0 COPAS-POA o Relatério de A¢des
Corretivas (RAC), descrevendo as medidas adotadas para cada um dos itens dos enquadramentos
supracitados na Descricdo das Ndo Conformidades, podendo solicitar prazos para a execugdo
das medidas a serem realizadas.

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

Fiscalizacdo do COPAS-POA - Matricula N*. Fiscalizacio do COPAS-POA - Matricula N

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




ANEXO 2 — RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA (RAF/CHECKLIST)

1" VIA - ESTABELECIMENTO
2'VIA - COPAS-POA
3*VIA-TALAO

ESTABELECIMENTO:

PREFEITURA DE CAXIAS DO SUL

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

RELATORIO DE ACAO FISCALIZATORIA (RAF) e CONTROLE DE VISTORIA

COPAS-POAN°,

RESPONSAVEL PRESENTE:

DATA: B S

\

Atividade Realizada no Dia:l |Vlst0ria de Rotinal lColeta Oficial l IOutros

1. Controle de Temperatura - Planilha de Autocontrole: ( ) Conforme — () Ndo Conforme — () Nio se aplica

Matéria-prima:

Equipamento de Produgéo:

Local de Produgdo/ Ambiental:

Produto em producdo:

Camara Secagem:

Maturacido:

Camara Congelados:

Camara Armazenamento:

Produto Final:

Local Coleta:

- Cloro:

3. Condicdes Higiénico-Sanitirias do Estabel

to:

___ppm-pH:__
C=Conforme; NC=Nio Conforme; NA= Nio se Aplica; NO= Nio Observado.

2. Controle da Agua de Abastecimento Interno - Planilha de Autocontrole: ( ) Conforme — ( ) Ndo conforme
____ppm-pH:

- Tanque de Higienizagdo - Cloro:

3.1. Recepeiio da Matéria-prima 6.2. Procedimentos de Producdo/ Maturacdo/ Transporte

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

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

3.4. Lumindrias/ Sistema Elétrico/ Ralos 6.5. Planilhal Autocontrol

35.E entos /Magquindrio/ Utensilios/ Veiculo/ inhdo 7. Condicdes do Manejo de Residuos Liquidos e Sélidos:

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

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

3.8. Camara-fria/ Geladeira Industrial Xpositoras 7.3. Acondicionamento dos Residuos Sélidos

.9. Almoxarifado/ Depésito/ Laboratério/ Varejo 7.4. Planilha(s) de Autocontrole

3.10. Organizacdo Geral e Odor _8. Condicdes do Controle Integrado de Pragas. Insetos e Roedores:
3.11. Banheiros/Vestidrios 1. Te ili i ]

3.12. Condensacdo/ Ventilacdo .2. Ndo hi Vestigi: u Presenca-Praga res/Animai
3.13. Planilha(s) de Autocontrole 3. Limy Armadi ntra-Pragas. Insetos e Roedore:

4, Condlq,ées de Higiene, Habito, Saude e Treinamento Higiénico | 8.4. Manut s Armadilh: ntra-Pi s, Insetos e R T

dos M es: .5. Organizacio Geral do Ambiente Externo

4.1, Jaleco/ Calca/ Touca/ Botas 6 Planilha eAut ntrole

42 FEPI’s (Protetor Auricular, Oculos, Méscara, Tuvas. ) dicdes de das Instalagdes/Equi tos —
| 4.3. Barba/ Maquiageny/ Unhas/ Adornos (Jmas Aderecos...) M%«Mmkdﬂme so:

Arios/ Balanca
| 4.5, Atestado de Saude 92 Pisos/ Paredes/ Tetos/ Portas/ Janelas/ Escadas
role 93 CAmara-frias/ Geladeira Industrial ou Expositora

S Condu;ﬁes de Controle de Matérnas-prnmas (MP), Ingredientes

1 9.4 Sistema Flétrico/ Tuminarias/ Tlumina¢io Suficiente

11. ACOES FISCALIZATORIAS REAL

[ [I1-] Auto de Infragio n®

Relatério de Ndo Conformidade n°

(ngr), E (Emb.) ¢ Produtos Qui : 95 Vasilhames/ Prateleiras/ Estrados/ Utensilios Entre Outros
5.1. Procedéncia/R otulagem/Validade/ Acondicionamento-MP 9.6. Pias/ Torneiras/ Mesas
5.2. Procedéncia/Rotulagem/Validade/Acondic onamemo-lng% 9.7 i
3.3. Procedéncia/Rotul agem/Validade/Acondicionamento-Emb. 9.8. Planilha(s) de Autocontrole
5.4. Procedéncia/Rotulagem/Validade/Acondicionamento-PQ 10. Londlgdes de Andlises Laboratoriais — Rastreabilidade e Recall:
3.5, Planilha(s) de Autocontrole 0.1.R ron And llS Prépri
ondi d: ntroles de Proce: Formulacges: 02. Contro Maturacdo do Pr:
6.1 Respeito ao Fluxograma — Instruces Sequenciais | ] 0.3. Controle de Rastreabilidade

IZADAS:

a) Local da Coleta;

[V Medida Cautelar n°
e leeracao Processo de Fabricagdo ou do Produto, de Matérias-
primas, de Insumos, de Equipamentos, de Utensilios ou Outros

b) Dosagem Cloro Residual Livre:

[_[IV-] Coleta de Produto - IDENTIFICACAO DA AMOSTRA: [_| Microbiolégico

0L Coleta de Agua - IDENTIFICACAO DA AMOSTRA: [ Microbiolégico [ Fisico-quimico
ppm ¢) pH: d) Temp. (°C):

[] Fisico-quimico

a) Nome(s) do(s) Produto(s):

b) Registro COPAS-POA sob n®

c¢) Data de Fabricacdo:

d) Data de Validade:

e) Lote:

OBSERVACOES:

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

-

Fiscalizagdio do COPAS-POA - Matricula N°:

Fiscalizagdo do COPAS-POA - Matricula N°:

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

/




ANEXO 3 — AUTO DE INFRACAO

[

1" VIA - INFRATOR
2'VIA - PROCESSO
3"VIA-TALAO

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

AUTO DE INFRACAO
Ao(s) dia(s) do més de de as horas
autuei o(a) Sr(a)
CPF N°: estabelecido em
N°___ ,no distrito/bairro de proprietario e/ou responsavel pelo estabelecimento
CNPJ° N COPAS-POAN*___ classificado como

por infragdo ao(s) artigo(s)

do Decreto N°:
pelo fato de

Pena prevista no artigo

do Decreto N°:

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

Agente de Inspegdo e/ou Fiscalizagio do COPAS-POA - Matricula N°:

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

Nome do Responsavel: RG ou CPF:
Assinatura:
Caxias do Sul, de de
Testemunhas:
Nome: Nome:
RG ou CPF: RG ou CPF:
Assinatura: Assinatura:
Rua Moreira César, 1686 - Bairro Pio X - CEP:95034-000 - Caxias do Sul -RS
K Fone: (54) 3218 3800 — e-mail: sag@caxias.rs.gov.br )
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ANEXO 4 — REQUISICAO DE ANALISE DE AGUA

SMAPA
Secretaria da
Agricultura, Pecudria
e Abastecimento

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal
COPAS-POA

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO - FiSICO QUIMICA
IDENTIFICACAO DE ORIGEM
Estabelecimento:
CNPJ/CPF:
Registro COPAS-POA:
Enderego:
Atividade:

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA
Produto: AGUA

INFORMACOES DA COLETA

(Obs.:Se a agua for tratada com cloro ou de abastecimento piblico, verificar se a embalagem para coleta contém Tiossulfato de
s6dio 10%.)

Localizagao do ponto da coleta:

Origem da dgua: I:l Pogo H Fonte protegida H Rede Publica D Outra:

Tratamento da agua: sim nao

Dosagem cloro residual livre: pH: Temp. (°C):
Data da coleta: / / Horario: : Lacres n®:
RESPONSAVEIS

Responsavel legal presente:
Responsavel pela coleta:
Laboratério: Recebido em: Ass:

TRANSPORTE
COPAS-POA Termo de autorizagio (TAT) N*

Sob responsabilidade do estabelecimento.

Anilise Fisico-Quimica * Marcar as andlises a serem realizadas.
Cloretos e Cloro residual livre

Dureza total

pH

Solidos totais

Turbidez

Matéria organica

Outros:

AO LABORATORIO: Por favor, enviar os resultados para o e-mail oficial do Servigo de Inspegio Municipal:
laudoscop asp oa(@ caxias.rs.gov.br

PARA USO DO COPAS-POA
Data/ Carimbo/ Assinatura Conforme 1" coleta 3° coleta
Nao Conforme 2" coleta 4° coleta
Notificagdo - DATA: / /
N°AL: DATA: /o Cod.SAM:
Data Notificagao: I/

Relatorio de Ensaio n°

Pagina 1 de 1
SMAPA — COPAS-POA: Rua Moreira César, 1686 — Bairro Pio X — CEP 95034-000 — Caxias do Sul-RS
Telefone: (54) 3290 3800 — e-mail: copaspoa@caxias.rs.gov.br



ANEXO 5 — REQUISICAO DE ANALISE DE PRODUTO

MUNICIPIO DE CAXIAS DO SUL

SMAPA

Secretaria da
Agricultura, Pecudiria
e Abastecimento

Servico Municipal de Controle de Produtos Agropecuarios de Origem Animal
COPAS-POA

REQUISICAO DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO

PRODUTOS CARNEOS - Microbiolégico

ESTABELECIMENTO:
CNPJ/ CPF:

Registro COPAS-POA n°:

Endereco:

Atividade:

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA

Produto: Data de fabricagdo:
Registro COPAS-POA n®: Data de validade:
Obs.: Lote:
INFORMACOES DA COLETA

Temperatura da amostra:

Temperatura ambiente:

Condigdes da embalagem:

Obs.:

Condigdes do ambiente:

Local da amostragem:

Tipo de amostra:

IDENTIFICACAO DA COLETA
Data da coleta:

Hora da coleta:

Lacres utilizados:

Fiscal(is) responsavel(is) pela coleta:

Responsavel legal presente:

Laboratério enviado:

TRANSPORTE
COPAS-POA
Sob responsabilidade do estabelecimento.

Termo de autorizagdo (TAT) N°:

* Marcar as analises a serem realizadas.

Anilise Microbiolégica

Clostridium perfringens
Coliformes a 45°C/g

Estafilococos coagulase positiva/g
Salmonella sp./25g

Listeria monocytogenes/25g

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

Inspecdao Municipal: laudescopaspoa(@ caxias.rs.gov.br

DATA/CARIMBO/ASSINATURA

PARA USO DO COPAS-POA

Conforme X|[1? coleta| [1°ciclo| |amostra 1

Nao Conforme| |2* coleta| [2°ciclo | |amostra 2
N°AL: Cod.SAM: 3° ciclo | |amostra
Data Notificagdo: / /

Relatério de Ensaio n°

Pagina 1 de 1

SMAPA — COPAS-POA: Rua Moreira César, 1686 — Bairro Pio X — CEP 95034-000 — Caxias do Sul-RS
Telefone: (54) 3290 3800 — e-mail: copaspoa(@caxias.rs.gov.br
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ANEXO 6 — LAUDO LABORATORIAL DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO 1




ANEXO 7 — NOTIFICACAO

(continua)




ANEXO 7 — NOTIFICACAO

(continua)




ANEXO 7 — NOTIFICACAO

(concluséo)




ANEXO 8 - TERMO DE MEDIDA CAUTELAR




ANEXO 9 — PROTOCOLO GERAL PARA A FABRICACAO DE QUEIJOS

Leite —> Selecédo
Pré — tratamento
l Padronizacao
Leite para
queijo —> Adicaode:

Cortar o gel l Cultura starter
Misturar Corante
Aquecer i Coagulagio CaCl2

Acidificar Coalho ou
Separar a l acidificacdo

coalhada do soro

Coalhada | —— Acidificacéo
l Operagoes
especiais
' Queijo Salga
P Moldagem
Salga (maioria das “ l Rrensare
variedades)

Queijo
maturado

Fonte: Tiziano Dalla Rosa, 2005. Adaptado de FOX et al., 200, p.11.
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ANEXO 10 — LAUDO LABORATORIAL DE ANALISE OFICIAL DE PRODUTO 2




ANEXO 11 — RELATORIO DE ACOES CORRETIVAS (RAC)




